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Cf:IP l TLILO 

l • l • ItHRODUCCIOM. 

La'familia de las Passifloras comPrende unas 300 especies 

de Rm~rica Latina u especialmente en la zona Tropical. 

Entre dichas especies se encuentra la Passi~lora seema---

nnii Griseb.cuyo fruto es conocido en Mfuxico entre otros como-

"G~anadilla o Granada China", la cual hasta el momento no ha 

cultivo.conservnci6n Postcosecha,comPosici6n quimica e indus--

trializaci6n n Pesar de ~ue dicha fruti tienen 9ran acePtaci6n' 

Pnra consumo·en fresco,siendo mayor la demanda que la oferta,-

por lo que se cotiza a un Precio alto. Entre los factores ~ue 

ocasionan esta situaci6n en el ·m~rcado se concideran como m~s 

importantes los si9ui~ntes: ~ n p r i me r 11.19 o. r e:>{ í ~; te n m'1.1 '=' 1=· ·=• e o s 

huertos comerciales P~esent~ndose maYormente el crecimiento --

silvestre o cultivada en PequeRos huertos familiares,esto in--

dica que no s~ aplican técnicas de cultivo Provocando P~rdidas 

de fruta durante la fructifieaci~n,¿osecha Y Postcosechu· 

Otro fo.r.:t.:::or· ir111=•:::0.rto.nte es <=11.H:! en Mé>dcc• r1r:1 ia:dste un.o: l,•í.o. 

m~~ provechosa para los.Productores <=1ue lu comercializaci&n --
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d<::l frtrto i:::n '-fresco. Sin embar9o si s~ buscaran técnicBs ad~-

cuadas de almucenamiento e industrinliznci6n Podria ser un --­

Pr~ducto con Posibilidades de consumo interno mas difundido o-

~c~uulmen~e existen Problemas de sobreProduccibn de nl9u­

nos Productos fruticolas Y horticolQs que ion cultivados en -­

lu9ar~s 9Ue comparten cnrncteristicus de clima ~ suelo con la 

PassiflorQ SeQmunni ariseb Por lo 9Ue se Podria sustituir el -

cu l ti. 1,oi:) si e111p re ':J CLl•::i. n1jc1 se Pt .. e sen t-o~;;:-r;-;;: 1tern•:1.ti1,tcls: de .:om er­

c i ali zQc i 6 n que Provocaran un aumento ~ecesario'en la Produ-~-

cci6n de Granada China. Rdem~s e~iste el problema de una Par­

cial Parali~acibn d~ la industria de néctares en el Peri6do de 

cha de.este ~ruto.Por lo 9Ue serin una buena alternativa Para 

aprovechar Ql m~ximo la caPucidnd instaldda de estas indus---­

tri o.s. 

En el &robito intern~cio~nl las especies de P~ssiflorn 

eduiis sims y Passiflorn edulis forroa flavicarpa que P~oducen 

el fr td C• c:o noc i d.:i e c•mo ·fruto. de 1 o. F'Qss ion "Po.ss i c•n f r·1 . .li t" ·VCl­

r i edad P&rPura y nmarilla resPectivumente.hun.tenido. ~ran im-­

Pncto en el campo de confiteria.bebidas Y conservas Cl,8, 12.--

Des9raci~damente dichas especies son Pqco cultivadas en -

.. 
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México a Pesar de que el clima existente en alsunns re9iones -

del Pals es mu~ adecuado para ello,~in embar9o est~dian~o el -

fruto ~ue ~e conoce en México Podria haber posibilidadés de --

~ue ésta comPitiera con las frutas de }Q Passion ~a conocidas. 

·1. 2· OB~TETIUOS· 

El Presente estudici ~retende determinar cual es el mejor· 

método para conservar el fruto en fresco. 

" 

Determinar al9~nQs cnr~cteristicas quimicas del ~ruto (en 

ju~o,semilla ~ c&scara). 

Proponer al9~nas alternativas para el aProvechami~nto in-

te9ral del fruto. 

. . 



¡'e;• 

L:Hf-' l 1 ULU 1 J 

.· ~: 

be 1 o.s de Pnssi+!ora cerca de SU 

aJ9unas esPec1es ~ otras re9iones troP1cales ~ subtroP1cales 

Los diferentes tiPoi de fruta de ln Pass1on no sb1o son 

atractivos en forffia ~ color sino 9eneralmente Placenteros en 

o.r·omo .• Han const1tu1ao ~ constitu~e Para ciertos Paises de 

Hm~rica Latina tradicional riqueza truticola. 

mente se ha desPertadp inter~s por ésta +ruta en Paises mu~ 

~1versos como en las Islas de Haw~ii Y Rustral1n en donde se 

encuentran Pldntac1ones de 9rnnac1lla cuya Produccibn es ---

consumida en dos tormas: una peque~a Parte como +ruta fres-

,·: 
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2.2. CLRSlFICRClON BOTRNICR. 

Todas las especies de la fruta d• la Passio~ Provienen 

del"9énero Passiflora. . . Son lianas.Perennes trepadoras.ori9i--

narias de Rmérica TroPical. La ma~oria de las Passifloras son 

orno.mental·e!:: '::f rr1•J'::f F·•:•c:o:i.s so::•n C•Jl tivo.do.s PC•r sl~ frL~to. C•:rnresti--

ble ( 12 ·~ 2~:) • 

Pr&cticamente todas las especies ~el 9énero Passiflora se 

caracterizan Por tener ·1~s hojas enteras a l~buladas nrre9la--

das alternativamente en nodos a lo lar9o del tallo '::f ramas '::f -

1 

cuenta con zarcillos simPles a Partir de los nodos Para asirse 

a las Plantas ~ue crecen en el lu9ar. Las flores son visibles 

d~bido a su forma Poco usual '::f combinaciones variadas de her--

mosos colores: rosa,p~rPura o yioleta se9~n la variedad· 

El fruto es'ovoicie ~ de dif8rente tama~o dePendiencio de 

l o. es F· e e i e • L o. e á s ·= o. r o. es d u r o. e i ns í P i d ''" i n ter rr 0:1. 1111:: n +. e 1 et P u 1 ·· 

Pa contiene un 9ran n~mero de semillas de color 9ris a ne9ro -

qUe est~n rodeadas .Por el jugo conte~ido en pe~ue~os sacos• 
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CLRSIFICRSION 

Nombre com~n Granadilla o Granada China 

Clase Dicot~ledoneas 

Subcla~e ChoriPetaleas 

Orden Parientales 

Suborden Flacourtineas 

Fa~ilia Passifloraceaa [2n=lJ 

j 

URRIEDRDES COMUNES 

ESPECIES COMUNES 

Las relaciones bot&nicas ~ distribuci6n de las Principa--

les especies son dadas en la Tabla I (46). 

La Passiflora edulis se introdujo del Brasil a otras Par-

tes del Sur de Rmérica,el Caribe,el Pacifico,Indin,Rfrica Y --

Rustralia. La fruta usualmente es P~rPura CKilliP 1938)",Ja --

' 
cual es de forma ovoide de 4 a 9 cm de lar9o Y 2.7 a 7 cm de -

di6metro,la c&scara tiene un 9rosor de 3 a 6 mm.es moderada---

menie dura ,la PUlPa es de color dmarillo a naranJa,d~ ~abor -

sa~or ~cido pero con aroma n9radable. 

Lo~ PrinciPales cultivos de estas especies se encuentran 

en Hawaii,Rustralia ~ lu India (Pruthi 1963),~stos cultivos --

son sucePtibles a enfermedades Producidas POt' fusarium,hacien-



TABLA I 

PRICIPALES ESPECIES DE PASSIFLORA· CON FRUTO COMESTIBLE 

ESPECIES SUBGENERO SERIE DISTRIBUCION 

I>. edulis sirns Granadilla Incarnata De Brasil hasta 

Argentina. 

P. edulis sirns f. Granadilla Incarnata Desconocido: 
~lavicarpa Deg~ner 

P.· ligularis Juss. Granadilla Tiliaefolia México 

P. quadrangularis Granadilla Qtiadrangularis Desconocido 

'FUENTE: Economic Botany Vol 24 No.23 

· The Edible Species of Passiflora,Franklin w. and Henry_ Nakasone. 
.-.. · 

\. 

'\ 

- ",; 

i. 

....., 

°'. 
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de• SLI cc•mercio.li:zo.cH:.r·1 dí·ficil o. wenos Ciue se iri:ierten r·•:ii:t"c•--

nes resistentes (Cox y KielY 1961). 

Lo. Po.ssiflc•ro. edL~lis f. ·Fl.o.•,.ii•:o.rF·•:i. es de c•ri9~~n inciert•::i 

Pudo haber sur9ido de Rustrulia como hibrido de Pa~sifloru ---

edulis con una especie ~ercuna (PoPe 1935)(52). De9ener en --

1933 obtuvo una forma de Passifloro. edulis la cual sur9io por 

·mut~ci6n (Q6 Y S2). 

La fruta de la Pussion f. flnuicurpa es de color amarillo 

ovoide.de 6 a 12 cm de lar9o ~de 7~m de ancho, la PUlPa es de 

color amarillo hasta naranJu Y muy urom~tico,es de sabor &cido 

La hibrida~i6n entre las dos especies Podria ser intere--

sant~ Fara transferir al9una utilidad caracteristica de una a . . 

otrn,ya ~ue ~Íentras la Passiflora edulis se concidera que ---

t.iene •-H"• so.bor r1Hl'::I esF·ecio.L lo. F·•:i.ssiflor·o. ecl•~4lis -:·. fl1:v.,1ic•:i.rPo. 

es resistente a fusariun Y de mawor rendimiento. 

La Passifloru li9ularis es la-fruta de la passion meJor -

conocida en M~xico.Pero des9riciaciamente no se ha ~ifundido ~-

fuera de esta re9i6n. La fruta es ovoide de 6 Q 9 cm de lar9o 

I · y de q. o. 5. 5 cu1 de o.nchc1, de cc•lc•r • .. Je~rde, o.mo.r·i l lc•• o.no.ro.nj1:td•:1· •::i · 

re9~lnrmente worado,frecuentemente manchado en la c&scara~la -

PUlPa es de color blanco.&cida Y distinGuido sabor Y aroma.la-



Esta eEPecie es va~iuble es--

Pecialment~ con rGsPecto a la altitud Ya ~ue Puede ser culti--

vada. de 609 a 27Q3 m. Sin duda esta fruta merece m&~ atenci6n 

de los horticultores,especialmente con el objeto de desarro---

llar meJoras en ·SU cultivo. 

La Passitlora mollisima es la fruta m&s lar9a y estrecha 

de las 'F·o.ssi·flcot··1:1.s:, l lo.mo.do. C1.irub•:i.,To.csc• o To.c:::c•ni•J. et'l o.l9lAno.s 

zonas. La Passiflora anti~~iensis,pas~itlora mixta Y otras --

especies son muw simila0es. Estas frutas son cultivadas a al-

titudes de 1828 a 2743 m. en la Pendiente de los Rndes Pero.no 

se desarrollan en altitudes m&s ba3as. Son muy sensibles a 

lo.s he:lo.do.s. · Lo.s früto.s son ele fc•rrno .. oblon9o. de? E· i:l 10 crn de 

lar9o Y de 3 a 5 cm d~ di&metro;cuando madurar son de color 

amarillo~la c&scara es blanda y resistente, la PUlPa es de co--

! lor anc1.rc1n3o.dc• o. sr.1.lr11é.n,de so.bc1r ¿;··=idc• '::' o.romó.ti•::o "liJe sobr·e--

sale en 3u9os,cocteles w sorbetes (46). Los cultivos bien es-

tablecido~ dan un rendimiento de 35,000' ci AS,000 Kg ~or h~ct&-

rea Por·a~o CRnon 1962). Las enfermedades ~ue tienen ~ue ser 

c~ntr~ladas son especialmente la mancha café.enfermedad causa-

da Por alternaria 5P• Con una adecuada selecci6n de esPeci9s 

se Pueden desarrollar ~uevos cultivos adaPtandolas a ambos ti-

Pos de tierFa troPicales ~· subtroPicales• 

La passiflo~n ~uadran9ularis Produce frutas ovoides de 10 

a 18 cm de anch~.el color es nmarillo verdoso Y cuando llega a 

.. 
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su maduréz es de ~910~ tinto rosado.la PU1Pa es de· sab~r a me-

lbn.&cida '=' de aroma a9radable. Es mu~ amPlia iu distribucibn 

ESPECIES MENOS CONOCIDRS. 

Las especies menos conocidas no han sido estudiadas nde--

CL~o.dawente. Los nombres científicos.subgéneros '=' series (en -

al9unos casos) '=' distribuci6n natural de las frutas son men---
·. 

cionad•:i.s en lo. "To.blo. I I <46). También se indican datos simi-~ 

la~es en la Tablo. III de especies que deberían estudiarse.m&s 
_, 

Profundamente ~a que la informacibn con que se cuenta es Poco 

Pr•Jt,ie chc•so .• 

ESTUDIOS RGRONOMICOS. 

2. 4. l.• POLIIHZRCIOM •. 

Esºtudic•s sc•bre PC•linizo.cibr1 '=' héo.bitos de lo. 1,•1:1riedo.d (U110.-

rilla indican que Para .que aparezca el fruto es necesario que 

ha'::la polinizo.cibn cruzada entre flores de.diferentes enredade-

ro.s. Lo. wo. '::IC•r í o. 'de I ·o.s P 1 o.nto.s sor1 i ne omF·o. ti b 1 E!:::. P C•r e st.c• o. l 

Plantar líne~s seleccionadas se deber&n esco9er varias de ----

ellas. que se conozcan como cowPatibles en cuanto al cruzamiento 

entre sí (52,55.'::I 58.). 

'' 



TABLA II 
ESPECIES MENORES DE PASSIFLORA CON FRUTO COMESTIBLE 

ESPECIES SUBGENERO 

P. alata Dryand Granadilla 

P. antiquiensis K. Tacsonia. 

P. coocinea A. 

P. foetida 

P. incarnata 

P. laurifolia 

P. moliformis 

P. mixta L. 

P •. nigradenia R. 

P~ pinnatistipula 

P. platyloba K. 
P. popenovil 

P. riparia M. 

P. seemannii G. 

Distephana 

Dysosmia 

Granadilla 

Granadilla 

Granadilla 

Tacsonia 

Granadilla 

Tacsonia 

Granadilla 

Granadilla 

Granadilla 

Granadilla 

· FUENTE: Economic Botany Vol. 2~,No 3 

SERIE 

Quadrangularis 

·Incarnata·· 

Laurifolia < 
Tiliaefolia 

Laurifolia 

Tiliaefolia ¡ · . 
Laurifolia 

Laurl'folia 1 

Laurifolia 

DISTRIBUCION 

De Perú a Brasil 

Colombia 

Noreste del Sur de 

América. 

Estados Unidos 

· Este de la India 

Este de la India 

Ecuador 

Bolivia 

·Colombia· y Chile 

.. Guatemala y Co~ta Rica 
Perú y Brasil 

Perú y Brasil 

Panamá y Colombia· 

The Edible Species of Passiflora,Franflin W. and Henry Nakasone. 

... .... 



ESPECIES 

P. bogotensis 

P. cimbalensis 

P. filamentosa c. 
P. mandonia K. 

P. manicata 

P. membranacea 

P. nitida HBK 

P.;psicantha 

P. serratifolia 

P. supelatata O. 

P.· tolimana Harms 

P. vespetilio 

TABLA III 

ESPECIE$ DE PASSIFLORA CON POSIBLE VALOR 

SUBGENERO 

Plectostemma 

Tacsonia 

Tacsonia 
Tacsonia 

Tacsonia 

Plectostemma 

Granadilla 

Tacsonia 
Granadilla . 

Granadilla 

Granadilla 

Plectostemma 

SERIE 

Incarnata 

Laurifolia 

.Serratifolia 

Loba ta 

Laurifq],ia· 

FUENTE: Economic Botany voL 24 No. 23 

_, 

DISTRIBUCION 

Colombia 
De colombia a Ecuador 

Brasil 

Bolivia 
De Venezuela a Perú 

México a Costa Rica 

De Colombia a Perú 

Ecuador 

De México a Costa Rica 

México a Venezuela 

Colombia 

Trinidad,B~asil y 

Ecuador. 

The Edible Species of Passiflora,Franklin w. and Henry Nakasome. 

-· .N .·· 
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1 •• 

Los insectos Polinizadores m&s imPortantes son lo. o.be :i o. 

carPintera (XilocoPa Qariducta),la.nbeja de miel (RPis ~elli--

Hover flY (Eristolis arvorum). Estos son de 9ran i~Portancia 

y~ que observaciones de camPo·indicaron que la Polinizaci6n --
~. 

no:turo.l Por el 1,• i ent•:i es co:i.s i t1u1 o .•• 
1 

La 9ranada china se ProPa9a Por medio de semillas.estacas 

o acodos aereos siendo el método m&s u~ual el de ProPa9aci6n -

SITIQS DE PLRNTRCION. ·-· 

van desde el nivel del mar hasta los 750-1000 m. 

una 9r~n variedad de suelos cuando estos son Profundos ~ fér--

til~s Pero suelos con Poco drenaje Y una PreciPitaci6n ma~or -

de 120 u 160 mm anuales Pueden Provocar enf~rmed~des a las ---

ro.ices ·:1 ·fruto.s. 

2.q.3 •. FLORRCION Y FORMRCION DEL FRUTO. 

Cuando se cultiva en .cqndiciones favorables la 9ranada --

china crece r&Pidamente,florece ~ da fruto en el transcurso.--

del a~o Posterior a la siembra, la floraci6n ocurre en dos pe--

ri6do~;e~ Prim~vena Y a PrinciPio del oto~o. 



1 

1 · 

' 

h6bitos d~ floraci6•i hnY 2 Periboc! e~ roaduréz del fruto a roed 

di~dos da ve•nno Y en 'el invierno. 

Las flo~es se abren ~ ci~rr~n a horas definidas del dia, 

· cerrandos8 a medio di~ Y la v~ri~dc~ amarilla se ~bre a medio 

dia cer~andose por la ncche,por ésto no es Frobable que ocurra 
. . 

hibridacibn nutural ~~tre las dos v~riedades.· 

' ' 
Las flores sur9en individualmente en ias axilas de las -

hojas.se Pueden pt·~ducir ~arias ~lores ~ lo lar9o de la enre--

dadern Pero es Pcsible 9Ue las ~ltimas en Producirse no den --

frut~~ 
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CURL!~RDES FRRMHCO-DlNRMl~HS DE LH PRSSl~LORíl· 

Desdi 189Y,8ut!1n9ton observb las ProP1edndes sedativas 

de !os exiractos de Passiflora. En 1904 StaPleton obtuvo 
( .~, ·: • :· 1 : ~ - .,_ ; 1 .. ., ¡.: ·:- .~· ·- 1 '- ... -: ,' ,_, .! :: ;: . ·-" .· ... . :._ .. ·. 

buenos r~sultados co~ e~tractos de Passi+lora en el .trata---

miento del inscimn10 ~ da los h1sttricos contra la Fostrac16n 

~n 1920 Leclerc recomend6 su uso contra Problemas del 

insomnio del cual son'~ict1mas quienes frecuentemente conva~ 

l ecen d2 siri PO .• 

e o.b e z o. tu 1). g 1;:. t o. rn i en to ·::1 t r 1 s t e z o. , e n l o. e 1_, o. l s e d i + e re ne i o. d e 

l C1S no.rcb"t lCC1S. 

~n 1909 Pecklot analiz6 un extracto alcoholico. Lo9ri:o 

a 1 s l o.,r un o. 's '-' s t o. n e i o. ;:¡ 1.i e F· C• d r i 11 s e r 1 o. 11 P o. s s i f l C• r l n o. " • En -

del hc1do sal¡cilico ~ ~ resinas ~al detinjdas. 

~n 1949,H. Neu9ebauer,Fart{endo de las zonas aereas --

secas o trescas de la Pass1tlora br~onoides.caPsular1s,eduÍis 

·e incarnata,prePar.:. extractos alco~bl1cos de los cuales ais-

1 b un o. s ti s 'to. n e: i o. <=11.1 €! se e c1 rri P-o. r· o. b o. e e• m c1 1 o. " r11 o.ro. e 1.19 i no. " . e1 e - ~ ... 
Pecklot,Por otra Parte corriProbb ~ue ln sqlucibn acuosa alca-. . 

11na no se Puede obtener la sus~anc1a de acc16n sedativo. en . 

cctmb10 en la soluc1bn alcohb!jcn,lo. base Puede sEr PreciPi--

... ~- .-
•.)·-; 



1f, 

cienes~ ut111zo.ndo los metodos modernos de an~lis1s to.les -

lo susto. r1c i o. o.e+. i r..io. es to.b•J. ccomi:·u es to. de ~ tm o. +ro.ce i c.n bo. si -

co. constitLlido.'Por S o.!co.1coides de lc•s cuo.les 3 son cristo.--

el narm1ne,Io. harm1ne ~el ho.rmol Y 2 amorfos lln-

1111J. dos 1-1 ·::1 E::. 

·En lo. literatura ant19uo. se reporta que se han obtenido 

e:x'tro.ctos de lo. :::w::+.o.nc10. o.ctit,10. Y en füoc•s los caso::: lo·~: 

extro.ctcs ho.n sido hechos Partiendo de lns hoj~s o de las -~ 

ramo.s de lo. Planta. 

La es~ec1e 9eneralmente Í(I o.S l...l"t i 11 Z O. da 1-:.c· --· 
i nco.rno.t r.i.; sin embar9o se han hecho estudios en otro.s esPe-

c1es Y esPec1almente lo. Pass1flora eauJis que es la m~s ~uJ-

ti t,•o.do.. Se Puede considerar que un Producto con cualidades 

tro.nqu~lizo.ntes Podri~ obtenerse P~rtiendo de Plantas cuJt1-

.vo.das Po.ro. s~ Producc1bn fruticoJa. 

ts ine9o.bJe que en ~l +ruto existe cier'to PorcentaJe de 

sustancias activas; sin embar9o,los trabajos sobre este pun-

~o no est~n su+1c1en~emente avanzados Po~a que puedan se~ --

1 

¡_ ___ --
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2 . 6 • F' F.: [1 D u e e I (1 t.J V o l s T R 1 8 u e I o t~ • 

2°E 0 l· PRODUCCION Y D1STP18UCION JNTERNRCIONRL. 

La 9r~nadilla se Produce en· casi todas las zonui troPica-

les ~ subtroPical~~ ~ en nl9unas de las zonas temPlndus del 

mundo.Pero el 80-90% de ln Producci6n mundial corresponde a 

ocho Paises que sen: Los·Estados Unidos (Hawnii),Rustralia.--

PnP~a-Nueva Guinen.Uiti,Sud~frica.Colombia,Kenia y Sri Lancn -

No se d1sPone de datos ~omPletos sobre ln suPerfjcie ~ ln 

Producci6~ en todos los Pnises.sinp solamente en el caso de 

los Estad~s Un~dos de Rmérica (Hawaii),Rustralia,PaP~a-Nueva -

Guinea,Uiti ~Sri Lanka· Debido a la ~alta .de estudisticas re-

lntivns a otros Paises.en esP~cial n Keniu,resultu dificil ha-

ter una eiti~nci6n de las disponibilidades de exPortaci~n de -

Puede resumirse ~a producci6n esti~ada de 'zumo en'1970 de 

los F~inciPnles Productores. 

'.,¡¡. 
-.~J. 

·'-1 

... 
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SUP.E'RFIC!E PROl>UC:C I 01-1 

.·(Tor1) 

ESHWOS UN IC•OS 250 

l<EIH íl 

RUSTHALlR 

Sri LRMKR ~:5(1 

UITI,PRDúR-HUEUP G~INER 220 

ClQ 

tWEl.JR ZELl=lt·H>R / .. 
84 20 

2.s.2~ PRODUCCION NRCIONAL· 

Debido a que este fruto no se cultiva d~ MQnera sistema~-

tica· controlada no se encontrb ~n la literatura nin9una infor-

mncibn respecto a la distribu~ibn de la producci6n,det~llada a 

nivel nacional· Aunque se sabe ~ue Por un estudio realizado -

Por la Direcci6n General de Desarrollo R9roindustriul en l984 

que existe una demanda de la ~ruta en forma de Polvos o con---

cer1trc.dc1s del ju·3o en Po.íses· de Sudó.frica:1. Y Eurc•PO. (Co.r·l··:i.s: de 

·o.c:er·to.c i .s r1 en Rr1e l<:•:i s.:• •. 

Los datos qae se Presen~an a continuaci6n en forma de --
. . 

to.blo. fueron F·roPorc:ir.•no.dc•::. PC•r ;~l· F'rc•9r1J.lf1C\ de !n·forrno. 1:i·Sn Mo.-· 

cional Frut¡cala CPl~F) d~ CO~AFRUT· 



ESTADO VARIEDAD 

ESTADOS PRODUCTORES DE GRANADA CHINA 
'EN MEXICO 

SUPERFICE(hs) EPOCA DE PRODUCCION No. DE A~O DE RECO-

TOTAL TEMP. RIEGO COSECHA Kg/Año. PRODUCTORES LECCION 

CHIAPAS CRIOLLA 0-25 0-25 Jul/Sep 900 1 .1981 

ESTADO DE 

MEXICO CRIOLLA 184.70 60.90 123.80 Oct/Nov 2,579,080 430 1978 

MICHOACAN CRIOLLA 2.50 2.50 Agto/Dic 17,500 2 1978 

MORELOS CRIOLLA 3.25 3.25 Jul/Agtc.r 2,250 3 1978 

OAXACA CRIOLLA 10.30 4.05 6.25 Di'c/Feb 247,500 27 1981 

PUEBLA CRIOLLA 15.70 15.70 Sep/Oct 164,000 31 1979 
' 

DATOS PROPORCIONADOS POR PINF DE CONAFRUT. 

,.,_. i. 

;·.• 

~-\ ., 

... 
•.O 



MUNICIPIO VARIEDAD 

ESTADO DE CHIAPAS 

CHENALHO CRIOLLA 

ESTADO DE MEXICO 

COATEPEC CRIOLLA 

.DONATO 

GUERRA 

IXTAPAN DE 

LA SAL .. 
TEMACALTEPEC 

CRIOLLA 

CRIOLLA 

CRIOLLll. 

TENANCINGO CRIOLLA 

VILLA DE ALLENDE CRIOLLA 

VILLA GUERRERO CRIOLLA 

MUNICIPIOS PRODUCTO~ES 

RIEGO 

21. 25' 

4 

1-50 

. 17-5 

o-so. 
79-40 

SUPERFICIE(hs) 

TEMPORAL 

. , 

16 -oo 

9 -00· 

1 -60 

34 -30 
,. 

Datos proporcionados por PINF de CONAFRUT. 

.. 

PRODUCCION 

Kg/Año 

900 

556,980 

100,000 

621,000 

72,000 

20,000 

ts,ooo 
1,194,100 

EPOCA DE 

COSECHA . 

Jul/.Sep 

1 

Oct/Feb 

Nov/bic 

Nov/Dic 

Oct/Feb 

Nov/Dic 

Nov/Feb 

Nov/Mrz 

: . 

. · . 
. "• 

N 
o 

. . 



MUNICIPIOS PRODUCTORES 

1 MUNICIPIOS VARIEDAD. SUPERFICIE (hs) PRODUCCION EPOCA DE 

RIEGO TEMPORAL Kg/Año COSECHA. 

ESTADO DE PUEBLA 

TEPETZINTLA CRIOLLA 140,000 Sep/Oct 

TEZUTLAN CRIOLLA 1-00 24;oop Sep/Oct 

ESTADO DE MICHOACAN 

ZITACUARO CRIOLLA 2-50 17,500 Agto/Dic 

ESTADO DE MORELOS 
¡· TETELA DEL CRIOLLA. - 3•25 2,250 . __ .• Jul/Agto 

VOL CAN 1 

ESTADO DE OAXACA ... 

CONCEPCION CRIOLLA 2-00 50,000 Die/Ene . 

PAPALO 

CUYAMECAL.CO CRIOLLA 6':'25 100,000 oi~/Ene 
VILLA DE ZARAGOZA 

SA~ JUAN CRIOLLA 1-20. 30,000 Die/Ene 

TEPEUXILA 
fQ ..... 

Datos proporcionados por el PINF de CONAFRUT. 
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2.7. COMPOSIC!ON QUIKlCR. 

/ 

COMF'OS I C·I Ct-l C!U I 11:. C:íl DEL ~TUGD • 

sici6n ~ulmicn del jugo contenia 19.6% de sblidos totales.17.q 

de sblidos solubles u 3.q de &cidos or9&nicos de tal manera --

que los carbohidratos ~ue co~stituYen el 9ruPo ma~or,aProxima-

dnmente de 73.~% de los s6lidos totnles Y 71-3% del totnl de -

los s6lidos solubles (12,38 ~ 40). 

Estudios de cromat69rafia en papel CPruthi ~ Lal 19SO> --. 
detectaron la Pres~ncia de 3 az~c~r8s ;glvcosm 3·6%,fruc~osa -

3~6% Y sctcarosa 6-8% los tres az~:ares componen alrededor de 

traron ~ue el almidbn de 9rnnadilla e~ Poco com~n ~u ~ue con--

ti-21"1-:! l o. 2 ~; de c.r11i leoso. ':I es r.:-J.~;i .. c.:1rr1P1eta.roente am:i l.oP•.?c\:ina 

puro en el cua~ el tamaRo de la c¿dena tiene un Prom~dio Ion--

.:, 



TABLA IV 

COMPOSICION DE VARI~DADES COMERCIALES DE FRUTA 'DE L~;~pSI°ON 

CARACTERISTICAS FRUTA DE LA PASS ION PURPURA FRUTA . :Q? L:ft~ ¡l'ASSION AMATILLA 

FISICOQUIMICAS JUGO PULPA JUGO PULPA 

INDIA AUSTRALIA HAWAII INDIA 

Pruthi y Lal Jewel Gurney Boy le 1eta_ pl Pruthi 

1959 a 1933 1937 1955 1958 

I. Características de 

la fruta: 

Peso (g) 28.4 
1 

27.5 29.2 44.2 

·Diámetro longitudinal 5.1 .... 
(cm) 

. -

Diámetro ecuatorial 4.5 
(cm) · 

Relación l/e 1.11 

II. Componentes del fruto 

Cáscara(%) 49 .• 6 44.8 45.2 -·. 61.9 

Resiuo: (%) 13.6 10.5 7.4 

Jugo (%) 36 •. 8 - 44.3 3.0 ~ 9 

iNo. de semilla por 142 . 

fruto 

·-· 
FUENTE: Advances in Food Research,Chichester; Academic Press,· New Y.ork Vol 12.1963 

' " ' j 



.. TABLA IV 

COMPOSICION DE VARIEDADES COMERCIALES-DE FRUTA DE LA PASSION 

CARACTERISTICAS 

FISICOQUIMICAS 

FRUTA DE LA PASSION PURPURA 

JUGO 

INDIA 

Pruthi y Lal 

1959 

PULPA 

AUSTRALIA 
ºJewel Gurney 

1933 1937 

III. Compo·sición del jugo: 

Humedad · ( % ) 80.4 70.4 71.1 
Extracto etéreo(%) o.os 2.1 

Fibra. cruda ( % ) o.os 7.7 14.2 

Sólidos solubles(%) 17.3 16.3 

Acidéz 1 % ) 3.4 2.8 2.1 

Brix/Acidez 5.3. 

pH 2.83 3 .• 3 
pectato de calcio (%) o.os 
Azucares reductores(%) 4.6 7.6 5.1 

. Azúcqres no reductores(%) 3.2 1.6 4.2 

Azúcares totales (%) 10.0 

Almidón ( % ) . 2.4 4.2 

·.Proteína (N & 6.25) (%) o.a 2.9 2.4 
! Taninos mg/lOOg 4.2 

Materia mineral (%) 0.46 0.72 0.7 

FUENTE: Ad vanees in Food Research,Chichester,Academic 

FRUTA DE LA P~SSION AMARILLA 

·' 

JUGO 

HAWAII 

Boyle et al 

19S5 

82.0 

0.6 

15.0 

4.0 

3.0 

7.0 

·10. o 

o.a 
• ¡ 

Press,New York vol 1"2,1963. 

JUGO 

INDIA 

Pruthi 

1958 

81. 5 

-
14.5 

6.0 

2.4 

2.82 

l. 6 

4.8 

6.7 

r.,, 
~· 



\ 
TABLA IV 

CONTINUACION 

IlI. Composición del jugo: 
Calcio ( % rng) 12.14 12.0 11.0 s.o 
Fó~foro. (%rng) 30.10 o •. 16 18.0 

Hierro ( % rng) 3.12 1.2 0.3 

Magnesio ( % , MgO) ·0 •. 06 

Potacio (% K
2
0) o. 31 

,, . 

Sodio ( % Na O) o. 024 
2 

Cloro (%) o. 005 

a~. ascórbico (%mg) 34.6 :i. 7. o 12.0 12.6 
Ti amina (% mg) 0.03 

Ribof lavina (%mg) 0.18 . 1.40. 

ac. nicotínico (% mg) l. 71 -
Carotenos(UI vit A/1009) . 1345 579 

FUENTE: Advances in Food Research Chichester,editorial Board Academic Press, New York 
Vol 12,1963. 

N 
•!l. 
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9itudincl d~ 17 residuos de S!u~o5n.el pesó mole~ulnr del alw~--

F· C1. r· O. e 1 C1. 1 111 i dé. n Q Ce i. i 1 O. d Q ( e J C C1tit1::. n : el C:1 de O. C: E ·f j l d E: l . 1;\ 1 m l d ¡;, ¡-¡ 

o. et< i: i l ad o h; é! de: ~· 2 • ':H:. "·: :. ( 1 2 '=1 r;; ~n . En Hawaii (Chnn9 1974),ca-

ro.cteriz..:, 121 o.Jrrdc:lé.n de ln.s F·(1.:::::i·FJc.ro.s ecli.dis sir:•::. ·~1 su f•:>rruo. -· 

flo.vico.rpn obteniendo un to.ffic~o de Partic~lo.. Para ln amnrilla de 
t 

'i' • 8 ~\111 1::1 de · 1 o. P 1'.11·· P W' o. E •• 4 IJ. m s i r:-: :i J 0.1' 1;~ ~.: o: n t r e :::: ~ , se o t:.-l: l~ •,1 i e r .::: n --

. ro.n9os de temPeratura de 9elificaci~n de ss.q a 66.5 ºC con ln -

vo.riedad P~rpuro. '::l 58.S a 75 ºC Po.ro. la arnnrilla. 

de ami loso. f~~ li9erome~te suPe~i~r· en ·la variedad nmnrilla ----

(8.7%) ~ue en In variedo.d F~rPura (5.8 %) (37). 

Acidos Or96nicos. E l j ll :t '' d e: f t · l.! to. de 1 o. F· 1:t s s i ·:• n e o rn o e 1 

Ju9o de lirnbn o limo. es comPletamente·&cida.el contenido de &ci-

cides libres varfn de 2.4 Y 4-8% en lo. variedad F~rFura ~ li9e--

dio. (12 '=J 3E:):m N~lson 1934 utilizando el método de destilacibn 

obtuvo que los ncidos re vol&til~s Presentes en la ffiUestrn ~~ -- · 

j u g :• f :.: e r o t"• p ! · i ne i P o. i fil en i: ,:;; e í t r i e o °'' 111.:. 1 i •:o • P r 1J t h i 1 '3 S 8 d ed: e r -

min6 el porciento de éstos acid~s siendo d~ 93°3-SS.2% Para aci-

· d C• e í ·t: r i i: o ·~• ~:. f.' - 5 • 7 i; F.· o.ro. E! 1 o. e i el o rn ó. J:i ·=o· 

Presanc1a de Carotenos. Pruebas cualitativas de ~os pjg-



'..:I lo. e:>(ister:icict d~ tro.zo.s de! flo.•,.1 c•r10.s• El c:•::il.::ir·· r1i:tronjo, cl•2l ··· 

jugo se encontr6 que se d¿be ma~ormente a unn mezcl~ compleja 

de carotenos en los cuales como en el jugo de naranJa dominan 

los insnPonificables CPruthi ~ Lal 1960),también estudiaron el 

el espec~ro de nbsorci6n de los Pi9mentos aislados Por el m&-­

todo de.cro~ato9rafia ~con Pruebas colorimetricas se ~ncon---

traron los siguientes Pi9mentos: 

LutomoskY 1977 determin6 el contenido d~ flavonoi--

des 8 carotencs Para las dos variedades; Passiflora edulis ~ -

P'J.sifl•:·r··o. ,f. flo.•.,iico.rf·i:i.,s.::~Po.ro.r1do 'le•.:: +Ti:1.1,1onoides Pc•r T~L·C· -· 

por densimetria Y esPectrofotometria obteniencó 1-0GO Y 1-0bO 

m9/]00 respectivamente. Tesis 1978 (9). reportan ~Ye en total 

existen 8 ~orotenos (40 ~ 50%) donde el ~ cnroteno es el Prin-

Sustancias Nitro92nadas. El contenido de nitrb9eno es 

rePc•rto.d•::i cc•n 1.ino::1. • . ..io.rio.c:ié.t·1 de (l,(19-ü.1s2:·~ '=1 1_~r1 i::c•nt8nid•::i de··· 

n·oteít'10. crudo. de O.E.-1.20::.: (F'ruthi ·~. Lo.l 10:159;.. 

F't"esenc i o. de Sust•J. ne i o.s F'é:ct i e o.s • Como ffiUChos otros Ju--

9os,el contenido pectinico del Ju9o de fruta de ln Passiqn·es 

insi9nificante vari~ndo de o.04-o.OE% Cl2,25,30 ~ 55). 

Constitu~entes Uol~tiles. La comPosici6n de la frnccibn 

vol~til del j~go de ln Passion ha sido estudiada Por diversos 
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los mhs imPortantez.~e ~uesirnn en la Tabla u. Lo.s d :l ...:er~n--

e i as de o. r"· o ri'1 t:\ e rt"I: t"· A P • e d •.d i s •:;1 P • ·f • -f l o. l .. • i e o. r P •1. ~::::t.:\ n 1 i g a. - -

res a~om&ti~os 9Ue rePres~nto.n 10% del ex~rncto. Lo. F·resen--

cia de con~entrnciones s~Fariores a 6% de butirnto de 2-heP--

til.:1 Y hel<.o.r100.tc1 de 2 ~-.e-F·tilc· se: F·erciben al c1l-f'atc, •:;; ,,_ dc1sis 

de 9~·: j1AE:90.n qn PO.Pel 'rnu·:;1 Ílí1PC1rt1:i.nte en el o.rcimo. tciti:tl· Sin 

emba~9o nin9~n compuesto ~~ede ~er calificado de ser r~sPon--

sable del caracteristico nrorna dg la Paisionarin (28). En -·-

JnP6n (31) se obtuvieron 36 PPrn de iustnncins uol~tiles cons-

tituidas por aproximadamente 90% de compuestos neutros,7% de 

alcoh~les,los ~cides or9&nicos ma~oritarios -fueron ProPibnico 

<?7.59%) Y acético (9.32%). También deter~inaron los consti-

t u·~ e n te s 11 i:i 1 & t i 1 e :::: lf11J.',;i c1 r· i t o r· i C• s e n e~ 1 . j u g c1 de l o. f r Lft o. de l o. 

Fnssion P6rPura siendo butirato de etil6 (33°88%),alcohol 

n~hexil cuPronto (14.35%) Y n-hexil cnProato-linalol (11°35%). 

Presencia de Cianuro. I n•,.•est i 90 d•:1r·es r·e e i entes Ci1:i. ndc11 ... 1e 

1979 (21) reportan la existencin de cianuro en la Pulpa de 1a 

-fnrt (: el e lo. p o.s::: i c1n ed1 .. 11 is ::: i ri1 s en 1 i::1::: di -fer· entes .;! sto.d c•s d€! 

mnduréz ~ ln ~cncentraci6n Entre Ellos ~s ~ua en al tipo de -

.. 



TABLA V 

CONSTITUYENTES VOLATILES DE JUGO DE FRUTA DE LA PASSION 

CONSTITUYENTES A B e D E 

I~opentanol l. 06 
' cis-3 hexen-1-ol l. 71 2.1 

1 hexanol 22.47 29 .1 . 24~4 16.0 J.1 

fenil metanol 2. 10 

1-octanol l. 52 

linalol 2. 06 . ·' 

benzaldehído 18. 59 .11.6.· 6.3 

.ciclo pentanona l. 91' 
Acetato de etilo · 4. 3 . 

butirato de etilo 5. 90 .1. 6 37j7 33.3 

. Caproato de etilo 15~. 76 0.4 4.5 3 3 12.3 

Acetato de etilo 1 l. 7 
Butirato de hexilo 1.33 1.4 . 5.3 6.Ó 
Cap roa to de heX'ilo 0.78 l.2 22.5 6.7 4.6 

FUENTE: Fruits Vol 38 No 19,1983, E.M. Gaydou y A.R.P. Ramano Elia. 

F 

o. 95-l. 90 

11.0 -a.so . 

13.40-14.40 
'69.10-70.10. 

N 
•.D· 

. 
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Referencia a la Tabla V 
A. Passiflora edulis f. flavicarpa (Hawaii,extra!d'o de jugo pasteurizado) 

B. · Passiflora edulis f. flavicarpa (Cote de Ivoire, extraído de jugo pasteurizado 

y destilado. IFAC 1972). 

c. Passif lora edulis f. f lavicarpa (Guadalupe,extraído de jugo f~esco y destilado,IFAC 

1972). 

D. Passif lora edulis f. f lavicarpa ( Brasil. extraíd.o de escencia acUOSé'.i) IFAC 1972 

E. Passiflora edulis ( Nouvelle Guinee,extraído de escencia acuosa). 

F. Passif.lora edulis f. f lavicarpa (Hawaii,extraído de jugo fresco y destilado) 

' i 

(;' . 

¡. 

'-. 
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El CÍ•:\nÜr•;) re--

sidual en la.fruta ffiadura es tan baJo que es tolerable Para -­

consumo humano (61). 

COMPOSICION QUIMICR DE LRtc~SCRRR. 

La c&scara la cual comPrende un 50% d~l· fruto en la va---

riedad P6rPura ~ 50-60% en la affiarilla.es considerada como ---

desperdicio de f&bricas que industrializan este fruto. Pero -

se: ·ho.n hechc• estudic•s Po.ro. C•:•nc•cet .. stJ •=omF·c•sici6n ·~ Pro:iF·c•ner ·-

en bo.se o. és'tc•S••J.ltern•:\ti•.,01:i.s de utilizacié·n· ~· Lc•s •=onstitu·~en­

tes m&s imPortantes se indican a continuaci6n. 

Cons~itu~en ~l mn~or componente del con--

tenido total de s6lidos.en la variedad P~rPurn consisten en --

poliso.c~ridos Cnlmid6n) 1-94%, az~cares totales 8-38%, 9lucosa 

3-30%, fructosa 3-37%, sacarosa 1.71%,extracto libre ~e nitr6-

Sushela et al 1961,para la variedad amarilla se -

obtuvo 15.?0% de Pentosanas ~ extracto libre de nitr69eno 

tiene 4 a~idos or9&nicos no vol&tiles,de los cuales 2 se iden­

tificaron como ac. citrico ~ m&li~o(Sushela et al 1960) el to-

tal de acidéz fué de 0-15% (12). 

', ' 
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Pi 9mentos · ~-t:1 _ l_o. ~,'.•::i.r i edo.d F·•:i.rF·LH .. •:t., FrLiebo.s CLrn lit~\ ti 1,••:i.s -

detectan la· Presencia de ~lorofila,carotenoidei;xant&filas,---

flavonas Y leucoantocianina ~nicamente trazas. PrLith i et i:l l -

1961 detectaron ·la Presencia de Pelar9odln 8-di9luc6sido en --

alta concentrnci6n la ~ual se deteriora durante el almacena--­
/ 

miento.siendo ma~or a altas temperaturas. 

Sustancias Pécticas. Martin ~ Reuter 1949,encontrb en la 

c&scora ~na Pectina no com~n resistente a la hidrblisis &cida. 

Pruthi 1955 ~ 1963 encontr6 ~ue la hidr6lisis &cida completa 

se ·11e 1~•.:. o. c.o.b•::l en Lff1 tiemF·o. de 10 horas, rr1ientro.s ·~Lle lo. 1·1i-·--

drblisis enziM~tica se ilev6 a cabo en q9 horas a 37ªC· En el 

hidrolizado enzim&tico medi4nte un an&lisis ~ulmico Y Por ero-

rooto9rafia en Papel se encontr6 la Presencia del ac. D-9alac--

tur6nico C75%),9alactosa Cl2%) Y arabinosa(ll%). .;- -• .. •!::! 

una variaci6n en el contenido de Pectina de c&scara de varie--

dad P~rpura (9-15%),la Pectina ob~enid~ fué de buena calidad Y 

tuvo de 9-10% de roetoxilo,85-90% de ac. anhidro ur6nico ~ 

175 a 225 ªde 9elificaci6n· La Pe¿tino obtenida tiene alto -

peso m6lecular ~ es adecuada Para la Produccibn de jaleasjmer-

-meladas etc. y es comParable con otras ~ectinas comerciales 

como la obtenida de los c~tricos <12,28,29.58 Y 59). 

Sustancias Nitro9enadas. El fiitrb9eno total obtenido de 

la v~riedad amarilla fué de 4·6 a 9°2% (0ta9aki ~ Matsumoto --
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ílminoocidos Libres. Por medio de cromato9rafia de color -

cnracteristico de las munchns con ninhidrino. CSushela et nl ---

1961) observb la Presencia de 3 aminoacidos libres los cuales 

son lisinn que se enc~entra en trazas,m1entras 9ue la leusina ~ 

Prolina se encontr~ron en Qltns concentraciones. 

lJ i t O. il'I i n O. S • • (:O t't E: X 1;: e F· C i éo1·1 el e l O. V i t O. 11; i n O. C t"1 i t"1 91.H'11J. 1:;.-t r O. 

vitamina 58 ha determi~ndo. El contenido de ac. ascbrbico en -

ln variedad P~rPura es de 78.3-166°2 m~/1009 (Tabla UJ), Este 

contenido fué disminu~endo confor~e mad~rn la fruta. 

111 i n ¿;, F· •:tt·· 111 é t o d o e C• l C• r í m et r· i e C• d e b i d e• o. l •J. i n t e r ·h2 r ·~ n e i i:.. d :: l F i ·:i -

mento nuturQl de la fruta. 

Enz i mo.s. Shermnn et nl 1953 indicaron la Presencia de Pe-

tin .esternsa en la c&scnro. de 0nriedad amarilla ~ su9irieron ~ue 

tivo.do:. Pruthi ~ Srivas )963,tambi~n.detectaron la Presencia de 

' de la Pectin esterasa ~ para su inactivnci6n térmica nl 100% se 

re~uirib una temPerotura de 90 ~ o.s ª Por 6 min. Ti:unb :i éh :i ne! i -

cnron 1n Presencin de polifenoles ~ Feroxidasn (12,58 ~ 59) •. 

. . 



TABLA 'VI 

COMPOSICION. QUIMICA DE LA CASCARA DE FRUTA DE LA .PASSIO~T 

AMARILLA Y PURPURA 

ANALISIS FRUTA DE LA PASSION PURPURA FRUTA DE LA PASSION AMARILLA 

CASCARA .FRESCA CASCARAº SECA 

INDIA AUSTRALIA HAWAII 

Pruthi Gurney Jewel Otagaki y Matsumoto 

1960 1963 1933 1958 

Humedad (%.) 81. 92 81. 7 79.80 . 16. o 
Extracto etereo ( % ) 0.12 0.2 0.3 

Fibra cruda (%) 5. 01 7.3 25.7 ,. 

Pectina(%) l. 78 2. 4· .20. o 
Pectato de calcio 

Proteína (N X 6.25)% 2. 56 l. 9 4 .'6. 

Extracto libre de ~ 7.14 7.0 

Pentosanas (%) 15.7 

Lignina (%) 6':'5. 

Taninos · ( % ) l. 99 ' .; 

Ac Ascórbico(mg/lOOg)l00.9 

Cenizas : ( % ) l. 47 l. 9 l. 78 6~8 

Silicio (Si02X%) 0.02 0.02 
' Hierro ( % ) 0.02 0.017 

Calcio ( % ) 0.05 0.06 0.05 

Fósfor® ( % ) . 0.04 0.04 o.os 

... 

, 

FUENTE: Advances in Food Research,Chichester C.O. Editorial Board,Academic Press New York· 

Vol 12,1963 



TABLA VI 

· COMPOSICION QUIMICA DE ~A CASCARA DE. _LA FRUTA DE LA PASSION 
... 

(CONTINUACION) 

ANALISIS 

Potacio (K 20) (%) 0.86 . o. 96 

Magnesio (MgO) (%) 0.044 

Sodio (Na 20) ( % ) 0.025 

Cloro ( % ) 0.21 -, 

FUENTE: Advances in Food Research, Chichester C.O. Editorial Board,Academlc Press 'New 

York Vol 12 ,1963 • 

. . . . . 
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TABLA VII 

SUSTENCIAS PECTICAS EN CASCARA DE FRUTA DE LA, 

PASSION AMARILLA Y PURPURA 

. SUSTANCIAS FRUTA DE LA PASSION PURPURA 

Martín y Reuter 

1949 

Pruthi 

1960,1963 

FRUTA DE LA PASSION AMARILLA 

Sherman et al 

1953 

l. Recuperación Pectina 9.0 -15.0 20~ o 
2. Constituyentes químicos 

. '· 

de pectina: 

D-ac~ galacturónico (%) 

D- Galactosa (%) 

L- Sorbosa (%) 

L- Arabinosa (%) 

3. Fisicoquírnica: 

Humedad(%) 

Cenizas (%) 

Viscosidad Relativa 

.Contenido de rnetoxilo (%) 

Grado de gelif icación 

+ 

+ 
+ 

9.75 

75.0 (+) 

12.0 (+) 

(-) 

11. o (+) 

4.0-5.0 

0.3'•0.4 

l. 3-1. 7 

9.0-10.2 

175-225 

+ 
+ 

+ 

8.9-9.2 

200 

. : 

FUENTE: Advances in Food Research, Chichester,c.o. Editorial Board, Acadernic Press 

New York Vol 12,1963. 

i. 
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CO MPDS 1 C I OtL_(::!U LHIC: R . C•E L r.1 SEMI LL H. 

El residuo 9ue comprende a la semilla es de 7-22% en la -

variedad P~rPura ~de 2.q-12.4% en variedad amarilla Tabla ru. 

Para limpiar las semillas se utiliza aire seco con una 

-
Humedad Relativa inici~l de 6-12% ~ después de 2-10% (12). 

La composici6n ~uimic~ se presenta en la Tabla VIII· 

Dta9nki Y Matsu~oto 1958,reportaron un contenido de fibra 

cruda de 60% Y un contenido de li9nina de 30-35%. Lo.s sewd ---

llas son una buena fuente de aceite,proteina Y materia mineral 

Pero tiene alto contenido de ~ibra cruda, lo cual ~ace ~ue sea 

inadeacuada Para la alimentaci6n animal· No se tienen rePor--

tes de acidos or9~nicos,Polifenoles.pi9mentos,otras vitaminas 

diferentes a la vitamina C Y tamPoco de sistemas enzim~ticos. 



TABLA VIII 

COMPOSICION QUIMICA DE LA SEMILLA Y HARINA DE LA SEMILLA 

CARACTERISTICAS SEMILLAS HARINA DE SEMILLA 
QUIMICAS HAWAII. CONGO INDIA INDIA RENIA 

1935 1962 1962 1957 

Humedad (%) 10.34 4.39 9.80 ., 
11. o " 

Extracto etéreo (%)8.32 20.2 23.85 o.os o. 1 

Fibra cruda (%) 59.20 37.72 53.72 60.90 56. o 
Proteína (Nx6.25) 12.70 10. io 11.13 12.30 ,,_, 12. 1 1 

Azúcares Reductores - .trazas 
totales (%) 

11'· 

Almidón (%) trazas 3.4 ... 

Alcaloides ., .. 
G'lucosidos cianogéni- ... 

1· 
.: 

:n 
cos 

1 Cenizas ( % ) ·1. 92 1.4 l. 84 1.76 ,. 1.6 
Calcio (%) 0.03 o-. 08 .. 

(' 

Hierro (%) 'p 

Fósforo (%) 0.66 0.64 
.. .. 

FUENTE: Advances in Food Research, Chichester, e.o. Editorial Board Academic Press, 
New York Vol 12,1963. 

!.:.. ·- ~ 
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CONSERURClON DEL FRUTO. 

FISÍOLOGIR Y RLMRCENRMIENTO· 

Fisiolo9ia. Y cambios 9uímicos durante la maduracibn. El -

desarrollo de la maYoria de las frutQs se a~omPa~a Por un 9ruPo 

de acffibios fisiol&9icos Y quimicos. La literatura revela que --

biosíntesis Y metabolismo de los constitu~entes importantes de -

la Pl~nta en diferentes variedades de la fruta de la Pass1on ---

' duro.nte el desc1rrc•llo de lo. mo.dL-1ro.ci.::.n tc•di:i.1,•ío. n•:• ho.n sidc• est1J··· 

diGaos completamente. Runque la muestrn 9eneral de cambios bio-

~uimicos es similar a la maYoría de las frutas. 

disPonible es limitada Y~ continuaci6n se da brevemente. 

Cambios de comPosici6n 9Uímica· Es un hecho 9Ue en la ca-

lÍdad asi como eh la vida de Postcosecha de cual9uier fruto est~ 

influenciada Por entre otros factores el estado de maduréz en el 

del correcto estado de maduréz. La cosecha es de 9ran importan-

cia Parh aumentar la aceptaci6n del fruto en fresco o en Produc-

tos Procesados Para el ~onsumidor~ Tra5ajos iniciales CKrone.--

1'::129; Gre9or!:1 19'.32; SteF·ho.nes 1'::15q.; l1lillio.ms 195'1) indiccm 

al 9 un o.s rec ornen do.e i r.:rn es 9ener o.les Po.ro. 1 o. e ose•=l·1a de 1 o. ·Fruto. 

b o.s&.n dos e en E: 1 ce• 1 C•r de:so.rro 11 o.de• ·cr::irrio un i. nd i e e de 

roo.durq.c:i ón· Nin9uno de éstos tienen reportado al9~n -------
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cambio quimico ~ fisiol69ico dura~te l~ muduraci6n· 
-M- -

1955,1959,Pruthi ~ Lal 1955,1958 ~ ·1959 y Rkamine et al-1957)-

<12) reportaron an6lisis fisicoqyimico de la fruta de lapa---

ssion.en dichos trabaJos se cortaron simult~neamente de al9u--

nos huertos de ~rutos en tres estados de maduraci6n: Rmarillo 
..: ' r· ;_ , .. - .. .. · . ..:. 

café (inmadura)~Pnrcialmente P~rPurn (parcialmente madura~~-

P~rPura Cm~dura). Se encontr6 que la ~ruta amarillo café con-. 

cibn ªBrix/acidez.az~cares reductores directos~ totales.ne. -

asc6rbico ~ caroteno.estas frutas fueron comparativamente m~s 

o.ci'do.S• El sabor del jugo fué mu~ inferior al Jugo extraido -

particularmente de la fruta de la Passion p~r~ura. 

diferencia comercial ~n características fisicoquimicas en el -

se9undo ~ tercer tipo de maduraci6n,excepto en ~ue la fruta --

P~rPura di6 un ma~or rendimiento de jugo Y con aroma a mante--

quilla (Pruthi 1959). E>( í s te u no:i. ncito. b i.:~ di fer en e i o. i.;:ntr e: uno. 

fruta de c&scurn lisa ~ una li9er~mente seca, se reporta ~u~ el 
¡ 

contenido de h~9·::i es: li9er•J.rr1ente r11•J.'::1•:•r·,F·rc•bobJemente F·or· deshi-· 

d r Ct. t ''· e i é. n d e l o. •= ú. s e o:i. r •). , P o r l C• ta n t o s i...1 e e• n s 1.rn11::i d e b e s e t.. de - - · 

' irimedi•:lto. 

Mientras que Para los otros tiPos de mnduracibn PU~den --

distribuirse u distancia ~ madurarlos durante el trunsPorte.--

produciéndose jugo ar6matico,parcinlmente rico en todos los 

t ' 1 . nu .r· l e.n·.:e:::. 

C~mbios en carctenos ~ Pi9mentos. Es interesante el de--

sarrollo del color externo con el color interno.~u ~ue cuando 

~l' 
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rece casi s1multnneamente la b1osintes1s de carotenos,resPon--

sable del color nmorillo de la PUlPa• 

so.F·on i + i ca t• 1 es se er1co.~·· t ro. ror1 ser domino. ntes • 

·ourac1bn haY una 119ern d1sm1nuc1bn de xantb+ilas libres Y xon-

tb+11ai este~es con un incremento en no s0Ponif1cables lPruth1 . . . 
y Lal 19S~-19bU)· De~afortunadamente no hay informacibn d1s--

Pon1ble respecto a los cambios en comPosic1bn de carotenos en 

las d l +ere nt es etO.F'Q 5 , el e ruo.d ur Cl.C l bn en l O.'S 'tru tils O.m•J.r l l ) Cl.S O 

en otros especies de Pass;+lora. 

·Cambios en acido o.scbrbico. lomando en cuenta una madu-

Pura se Presenta una reducc16n en el contenido de ac, ascbrbi-

co de. la c&scara tde 111.b a 88.b m9/!009) mientras 9ue en el 

·Ju9•::i ho.•:;1 1.~no .. Procf1Jc•:ié·n del~ .• ::: m9/lúU en el esto.de• \,ierde o. --

33.s m9/1UU9 en el estado de moduraci6n P~rPura (Prutn~ y LaJ 

fn ambos estados de maduréz ~ t~~~o en JU9o como en --

c6scara Presentan.sustancias reductor~s,sin embar9o se oxidan 

durante la madurac1bn· 

~amb1os en sustancias h1tro9enadas. Durant~ la ~adura--

c:1é.n f10.·::1 uno. d1su11n1.ic1bn del .•:or1t:enido de F·rc•teino. T.c•to.l en. el 

JU8o desde J.03% en el ~stado de maduréz verde a ú·Y1% e~ la -

Parc1almen~e madura w U0 b'l-u.10 % en la fruta P~rPura (f'ruth1 
. . 

~el mismo modo na~ un decremen~o·en el contenido de --

nit:rb9eno no Proteico desde 1·3~ a 1.2s%. ~studios de ~a frac-

c1bn de nitr69eno en c~scara revelo que durante la maduracibn. 



haY uno. si9nificatiua dismihuci&n en alb~minas pero un incre-­

mento en 9lobulinas ,protaminas ~ 9lutaminas (Sushelo. et al -­

~ 95 1) ._ 

.Cambios en sustanc4as Pécticas. La interconuerci6n de 

sustancias Pécticas en lo. Pared celular es Particalarmente·im­

·F·C•t:·to.nt~ en 1 o. f110.duro.c i 6n de l •:i. fr•.da· •. 

Estudios de lo. fracci6n Péctica en la c~sco.ro. de lo. fruta 

de lo. passion an los tres estados de maduréz revelan que el 

estado de uerd~-amarillo es soluble en o.9~a; Donde lo. fraccibn 

Pro~oPéctica es mucho mentir. Sin embnr9o durnnte el almacena-

miento ha~ un 9radual incremento en la solubilidad en a9ua con 

una ~or~esPondiente disminuci6n en Prot6Pectina. Otrc• F·i:tró.me-. 

trc• Po.ro. h1z9o.r" el tc•t•:i.l de su::::to.ncio.E: pécti•:o.s Presentes en -

los. tres estados de maduréz,es ~ue 6n el se9undo estado de ma­

duréz hubo uM incremen~o de Pettina de 9.5-10-7% ~ después em-

.2. e'. 1 ol. FRCTOF:ES (llJE RFECH!t·l LR COMPOS le 1 óH G!U í M l CR. 

La comPosici6n quimica de una fruta ~ de a~ui el jugo de­

rivado de ella es afecto.do Por factores tales comm la 0ariedad. 

9rado de maduraci6n,estado dé la Planta,~echa de cqsecha.esta­

ci6n Y localidad o re9i6n (Pruthi 1952.1958,1959 ~ 1963 Y Pr~-

thi Y Lal 1959 Y 19GQ). 
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l..to.r i edo.d. Las dos variedades m&s. estudiadas son la Passi-

flora P6rPura Y. amariila·(l2). Entre estas dos especie~ se ob-

serva la varinci6n en diversas caracteristicas fisico~uimicas. 

La fruta amarilln tiene mayor contenido de c&scara,li9eramen-

te bajo rendimiento de jugo Y residuo.bajo en acido asc6rbico, 

nBrix/acidez,az~cares Feductores directos Y 'totales ~ maYor en 
1 

acidez Y ca~otenos. En cuo.ntc• o. 1 C•S c:o:1.rc•ten•:•s 1--eg_1 .. 1._l•::i.t:·mente •::l. 

-~contenido es mayor en la variedad amarilla~ La evaluaci6n or-

9arioléPtica revel6 en 9eneral ~ue ha~ Preferencia Por el néc--

;tar PrePa~ado de jugo de fruta de la passion P~rPura (Pruthi -

1958;Seale Y Sherman 1950),desarrollado en Hawaii R9ricultural 

ExPerimental Station. 

Teri1Pc•ro.do. de •:c•se•:ho.·· El o.nó.lisis de lo. mo.duro.•:iór1 ele lo. 

fruta cosechada a intervalos de 15 dias de diferentes huertos 

indican diferencias en todas las caracteristicas fisicoquimi--

casen donde la ma~or diferencia si9nificativa es de Q.1% ex--

cePto en az~cares reductores CPruthi 1959). Estos datos se --

refieren a una temporada en un a~o. Land9raf H. 1978 determi-

n6 ~ue durante la est~ci6n h~meda CRbril-Junio) lu frutu es --

baj~ en ºBrix (14-5-15.3) ~alta en acidéz (392-455 9/l) que -

~1 Producido durante ei clima ieco ªBrix ClS-5-16°8) ~ C39·1--

41-1 9/1) para ucidézC39)~ 

Tama~o de la fruta. Pruthi et al 1960 recomendaron el 

• A •• • t de -Fruto.::' '3 r-o. nd es Po.ro. F·r C•Pc·S l .c1s tecnol69icos Porque como 

en el cuso de las naranja$, las frutas '3randes tienen mawor r-en-



dimiento de jugo Y menor cohtenido de c&scara (12,55 y 58). 

Uariaci6n de re9i6n Y huertos. 

la.Passidn P6rPura cosecha de las mismas temporadas de 9 dife-

rentes re9iones de la I~dia,indican variaciones en caracter¡s-

ticas fisicoquimicas.esto Puede ser debido a la ccimposici&ri de 

... ·l.o .. ti err:o .• e 1 e 1 i roº" F·ró.ct i co.s •=u l tL1ro. les etc. 

Uariaciones anuales· Pruthi 1962.~l an~lisis individuo.1 
, 

/ . 
de ~88 frutas de la variedad P~rPura durante' dos temporadas en 

1952 Y 108 frutas durante 1953 Y 1954,se observ6 que no existe. 
1 

variacibn significativa en las frutas de una misma variedad en 

cara~teristicas f5sicas Y quimicas. 

2 •. s .. 2. 'REFIUGERRCIOM \' i:JLMRC:Et~i=iMIEtHO. 

Se ho. encc•nt ro:tdC• ·=iue deb ideo o. SLH:: co.racter l st i cas ;1.,. fr1.1-

.ti resulta ser rou~ intere~ante Para el tecn6lo9o (12 Y SQ). En 

otros Paises se presenta una abundancia del fruto en la tempo-

rada esto favorece una relaci6n con una f&brica de Procesa----

miento de jugos y néctares. Pero.tambi~n son interesantes las 

frutas. Po.r··o. s•J o.l roo:1cen•:i.r11 i ente• en frescc•, dt!so. fort1Jn•).d•::tr11ente o.m-

bus frutas P6rPuru ~ amarilla no Pueden ser almncenadus Po~ -~ 

tiemPo las frutas se roarchitan,descom~cneh ~ iQ PUlPa se fer--



.. 45 

ment(l .• La aPuriancia,peso de la fruta Y valor nutricional se 

deterioran.el rendimiento baja Para el mercado &n f~esco e su 

Esta seri~ ~e limitaciones Para gu almacena---

miento es co~~n en las frutas de la Passion,Por lo tanto la --

refri9er~ci6n ~n el almacenamiento .1 
es ne•:eso.r la· 

ne informnci6n al respecto de tres esPecie$; fruta de la Pa---

ssion P~rPurct CP-edulis),granndilla dulce (P.li9ularis) Y 9ra-

nadilla 9i9ante cr. ~uadran9ularis). 

Para la ~ruta·de· la Passion P6rpura (Sava9e Y Rama9a9,---
-----

1932) observ6 ~ue al lle9ar a la se9unda semdna de nlmacena---

miento, la c&scara habia ad~uirido hon9oi Y eh 9eneral hubo·un· 

fruta de la Rnssion desPues de dcE semo~as a 2.5nc no se con--

serva de u~a manera satisfactoriQ. 

En· exrerire~ntos de alm~cGnamiento n 3 temperaturas 2.5, -

5 ~ 9 ~e se observ6 ~ue a temPeratura abajo de SªC la fruta 

sufr·•:! do.ñ e•.::· en ·-Formo. dé de.::o l c•ro.c iones -.en 1 o. ch.s·:o.ro. deb i d·:t :::i. l 
. . 

ata~ue de hon9os. La fruta amarilla desirroll6 daRos Por tem-

Huelen 1962,_observb que la temperatura m&s adecuada PO~a 

ésta caus~n da~os ~ la c&scara). El tiempo de almacenaffiie~to· 

puede incrementurce de 3 a 6 s~manas baJo las condiciones si--

9uientes;(l) en una atm6sfera de 5% de co~ ~ 5% de º~ ~ (2~ in-
.:. c.. 

m e r :: i é. ,.... en e e r .. ::. ,je: · FO. r a. f i n c.. f 1.1 n d i d o .• La fruta m~s m~durn reg 

Ponde menos a este tratamiento,t~mbién se encontrb.que este ti-

.. 



Po de fruto Podria conservarse m&s como PUlPa ~ue como fruta -

ente!ro .• 

Molienhnir 1954.establecib ~ue la fruta sumer9ida en ce-

ra.de Pn~uf1nn derretida da una buena apariencia~ la mantiene 

en_bu1nas. condicione$ 9rnerales. de.dos.~ tres meses de nlmoce~ 

namiento Pero el sabor empieza ~ deteriorarse.pero no se men--

ciona el Punto de fusi6n de la cera ~mPleada.la temPeratura ~ 

medad Relativa de almacenamiento (12). 

Para la 9ranadilla dulce o Passiflora li9ulnris. no se -

cuent~ con estudios detallados. Wilcos ~ Hunt 1974 sblo men--
1 

cionan que Podia ser almacenada durante un peri6do de 2 a 3 --

mes~s o .. Lmo. t•:?.fflF"ero.turo. de l • 5 De ':I 2. s·" e ( 12>. 

Watlao 19~~ menciona ~ue las frutas li9eramente amari---

se en 7-10 dius a 35ªC (12). 

2~8·2·1· TEMPERRTURR OPTIMR DE RLMRCENRMIENTO· 

determ i: no. r· 1 as c:i:1n di e i •::ine s C•Pt i rr1•::t. s de o. l m o.can o.ro i errt.o, te111P.er o.-·~ 

tura y Humedad Relatiuu Para la fruta de la passion.Parn ello· 

almacenaron fruta madura,fresca ~sin arru9as ~n las~sc:ara.a 

Lasºobservacionas se hicieron sobre P~rdida fi~io----



b i o. t"I(\. En bBse a estos exPerim~ntos se obtuvo ~ue la t~ruPera-

tu~a 6Ptima de conservaci6n fué de SºC con h~medacl Relativa de 

85-90% durante un Feri6do de 4 n 5 semanas. Rbnjo de 6ºC se -

tQmiento Y Por ataque ·de hon9os. · R temPer~turas ma~o~es de --

6ªC adem&s de una alta Pérdida de peso, las frutns Pierden m~s 

sabor Y fu~ron atacadas Por hon9os. 

Pérdido. debidco (1. lo. r·esP.iro.citrn.----t.~resPtAés de o:LH\tro· !J:eflla-

no.s de o.11110.cenamiento, lo. F·ér·dida d>.! F·esc• 1r1ínirn°:r o:i. E."C f1~é dé -

va de 55 a 70% fué ·de 76.S+ 0-66% observ&ndose después de una . -
semnnn ~n la fruta n temPeraiura ambiente se encontraba suma--

mente ·arru9 o.do. ( 12). 

Cambios fisicoquimicos. Es~udios realizados sobre alma--

ceno.mim1to o. E··!::ªc d1Jri:.i.nte q o .. 5 serno.no:1.s indic•:i.ron ._=11.fe ho.'::1 ---

Pérdida d~ humedad en la c&scara Y despu~s de 5 a 6 semanas se 

Presenta ~n decreroento en al9unas caructeristicas del ju~o co-

roo el contenido de ac. asc6rbico,proteinas,sacarosa ~ al~id&n. 

Cambios en Pi9roentos coloridos· Durante el ulmacen~~ien-

to a 1~ te~Peratura de 6ºC y a temP8raturas altas hubo una de-

coloracibn en la c~scaru,siendo mayor a temperaturas altas.--~ 

PrinciPalmente a teroPeratura ambien~e,en donde después de 5-10 

dÍQS el color f-·Út"'Pl .. H"O. fué reeTi1F·l1:i.zo,1:Jt:1 FC•f"· uri C:C•lO:H"· cle::::o.9ro.dó.ble 

. ' 
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·lar9onidin 3-df9luc6sidoJ CPruthi 19~1). 

en . F· r es en e: i o. r.l e O ,., t r o. n s -f C• r rr11::\ e l H ,. O _ '=' 1 oJ. s te ri1 P e t' o. t LW o. s d e -
~ ¿ ~ 

almacenamiento so~ las ma~ore~ causas de la de9radaci6n del --

Pi ·~mente •. 

-·· 
en forma de decoloraciones roJas,pero se desconoce el mecanis-

~a~os microbiol69icos. Durante un almacenamiento de 4 --

es el l~mite para cons~derar a las frutas comercialmente ac&F-

to.bles. Sin embar9o si se Prolon9a el .almac~na~iento.se Pro--

voca un crecimiento de hon9os de color ~lnnca.uzul o ne9ro. En 

al9unos casos la masa e$PDrulada se .encuentra dentro de la ---

fruta. L~$ cuatro ~icroor9onismos identificados fueron: Pe~i-

cillium exPonsum.RsPer9ilus ni9er.Fusarium oxysporum Y Rh~:o--

F··• . ..1~,: t• i 9r i co::•.ns ( 12). 

Otras pruebas mo~traron ~ue el emPn~ue de la fruta en bol-

sas ventiladQs de Polietileno tratadas·~on ~oluci6n de J~sol -

- al 5%·y almacenadas en caJos de embalaje trQtadas con lYsol --

dQ~ una ·mn~or protecci6n contra el ata~ue f~nsico. Este. ·tro. --

to.miente• ne; tui.;c1 efe.etc·~: ero o:ord:ro. de le• .. :::: cui::i.lid 1:..des clel .j(lg,3 

extraído de estas frutas (12). 

2·8·2·2· FRCTORES QUE ílFECTRN EL RLMRCENRMIENTO. 

La vidn ~til postcosecha d~ las frut~s ~ ue9etul~s en ---

general se 11e afectndn Por un nl~ero tje f~ctor~s a9ro-hor~ico-· 

.. 
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1 o. s ':! Clf11 b i e n t C'. 1 e s e c.• ri1 o s o n ·e 1 e :=: t o. d C• . el e m o. d LH' í= :;:: •:t 1 E!º' F· c1 e a r , m é -· 

tc1dc1::.: de er,1F·o.c¡u~~ ·~it?.r:•F·C• de c:c1:::ec:ho '::I el 1J.lr110.•::r:no.rnier1+.o,·t:•:i.rr1•:tr;.::i 

leccic•né0 • lC\ fr·uto. en ctrnntrc• •:::to.Pt~s de ri11:i.d1.iroci ;:.n: i: l '> o.riHi.t'i--· 

... ·F: (1.r F· tir •:i. f 1¡e rt.:: · ( fi"I 1J ':! m o. d llt" o.) • Se o.lmacenaron o. uno. tempero.tura 

de 6ªC ~ Humedad Relativa de es-go%. DesPué~ de q o. 5 semanas 

encc•ntrb ·=w e 1 a f ri.i to. en l •J. eto.F· o. de-ru.a.i:l! .. :u-·o. e i .;:. n 2 ·::1 3 tu•,1 i e ron 

lo. ri1~2n or F·E: 1··d id o. de F'E: s C• •;:1 1 o. rn o. •::1cir •? n . l ·:i. s e "'te:. r=· o.s de rno. dw··é z. 1 

En 1 o. e t o F· 0:1. d e ¡¡, 0:1. d 1.n-· o e i ~. n ( 1 ) e 1 t • ·= n d i riii e n t e• de _i u ·:i C• es 

cé.rl•iC(J '::! o:i.z•'.•.O::O:i.t·•=s tot•:i.les Pero tien8 ·~.lto. 0.•:idéz ':! ::.>o.co.rc•SO.• 

No se encontr6 difer~nciu en cuanto a composici6n fisicoqui--

mico. en los tipos de maduracibn 2 w 3 excepto ~ue lo. etnF"o. 3 -

el rendimiento en Jugo es li9ero.mente. maYor ·~ ~iene mejor su--

bc•r.:. 

En lo relativo al to.ma~o de la frut~ 9eneralm~nte exPeri-

menia menor pérdido de Peso ~ ma~or re~dimiento de Ju9o de las 
' 

2.8.2_._3. ílF'l.ICílClóH ()E RECUBF.:lt'IIEIHOS EH Ln (:.~t\SCl~F.:R. 

Esta se réfiere a la op]icacibn en la superfici~ de lo --

fruta de una capa rau~ pe~ue~a de cera.aceite,emulsi6n u otro -

tipo de moterinl nProPiodo· Est~ tiPo ~e aPlicaci6n es utili-
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zado con resultados satisfactorios en frutas y vegetales por -.. 
lo que es factible utilizarlo en frutas de la Passion. Pruthi 

Y Lal 1955,estudiaron el efecto del recubrimiento ds la c~sca-

rti sobre el comporto.miento fisiolb9ico de le fruta durante el 

o.lmo.cer1ornie1yi:c• en diferentes ternForo.do.s. Lo:::: tiPC•s de recu---

brirniento utili=ados fueron Parafina liquida.cera de Parafina 

con·p.f.·de 56-SBªC.diferentes combinaciones de las dos ante--

riores.ac~ite de castor al 10% en alcohol.soluci6n de aceite -

Shellac ~ aceites ve9etales corno a~eite de semilla de fruta de 

la P~ssion,ace1te de cacahuate.aceite de linasa ~ Pr8Paraciones 

como el Ceremul .e ~ Pope o. La parafina liquida, Jos aceites -

' 
ve9et~les ~ el aceite Prope,materialrn~nte no ha~udaron a redu-

cir las Pérdidas fisiolb9icas de Peso. Una inmersi6n 8n Para-

fina·caliente (sblo. lo suficiente Pcira dar recubrimiento muw -

1 del9ado),da· a la fruta unn aPariencia atractiva, redujo la Pér-

dida de Peso de 2 a 5% en un tiemFo de 4 n 5 semanas n una 

temperatura de 6ªC pero después de este tiempo se encontr6 que 

·a~n9~e externamente la frutn parecia normal.la calidad del Ju-

9o en cuanto al sabor se deterior6 (Probablemen~e debido a 9a-

ses provocados por la resPiraci6n Por la que se con~ider~ res-

trin9ir· el •J.lmo.cer11::i.rr1ient1:1 de li:i. -fr•xt.o. ~!ncero.do. 0. Lff1 ti·~rriPc• de 

4 a 5 semanas a SºC· 

( 
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con un S n 16% d8 Pérdidas fisiol69icas de Peso.a diferencio. -

de. un 7:2: o. ,.. .. -.... 
._:.~,-. d•:! Pérdida fisio)69ica 

control· 

· Estudios m~s resientes 1978 Para la fruta de la Passion -

~dulis +. flavicarPa utili~ando 1504 frutos maduros w 1504 ---

Parcialmente maduras faeron tratadas como 5i9ue: (1) control,-. 

Cii) ·Parafina li~uida,p~. 5S-58ªC. (iii) Polietileno BRGS,(iu) 
I 

fenil fenolato 2%, Cu) cb~binacl6n d~ (ii)- ~ (iv), (ui) combi-

naci6n de Ciii) ~ Civ),(vii) cart6n' imPra9ncdo con difenil,-~-
1 

(viii) Shellac, (ix) comb1nnci6n de (iu) ':! (viii), (x) flnuor-

seo.l.,C~i) cor11bl°nacié.n de ('v1ii) '=' i'.:>~)·':! (xii)_a.utrc•cil~· Almo.--

c~nado a s.6-7.2ªC ~ Humedad Rel~tiva de 8S-go% condiciones --

aff1b í ento. les, 1 o. frt..tto. e:>~o.m i no .• jo. se1i10.no. l fí1ente d1.ff·O.l'1-te 2 r1)8:5cs. 

que Para -la Parcialmente madura ':! viceversa a temPerat~ra am-

bier1te. Los tratamientos con Poli~enol BRGS ':! la Par~fina ll-

~uida alar9aron el Peri6do de aceptaci6n comercial de la ~rutn 

de q. CI. :::O dÍ•J.S• 

En México se han realizado muchos estudios sobre el uso -

de e era de e o. n de 1 i l l •J. Po. r· o. -=: 1 re e t.: b r i 11·1 i ente• su PE! r ·f 'i t.: i o. 1 de 

de 1=·es•:i;co.ro.cterísti1:0.s 01··~o:nc114F·tlco.? ':!un o.r.rn1ent1::o··en lo. •.Jido. 

ú.til d·~l ·Fruto. Hasta el momento no se han realizado estudios 

F·o.ro. c.onc•cer •:! l 1:t:.•ii1F·orto.rn i en to de esto. •:ero. sobr·e lo. 9ro."t1•J.du. -

chiri•:i .• 
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RPROUECHRMIENTO INTEGRRL· 

2.·:1.1. ,Jl.J(JI]. 

La demanda de ln industria de ju9os de frutos en otros -

Pn~ses Para los ju9os de fruta de la Passion es imPortante Cl. 

' En el dia9rnma de blo~ues si9uiente se da un bos~uejo --

9eneral del aprovechamiento integral del fruto. 

L~s operaciones realizadas nntes de ln extracci6n del -~ 
i 

.it,i•:Jc• ~ . .;:in: cc•rte d€~ l•J. fr1Jto::i. ruo.duro.,.tra.nsF·c•rte en c•:i.jo.s 1=··=r-fc·--· 

radas ~ eventualmente almacenar antes del tratamiento. Des---

~ue estas operaciones se ha9an con cuidado ~a ~u~ en la ma~or 

Parte de los Procedimientos de extracci6n.el fruto no se monda 

antes ~ el Ju9o extraido se encuentra en contacto con la c&s--

e o.ro .• 

Para la extracci6n pueden considerarce varias técnicas -

tomando eri cuenta los si9uientes aspectos. 

1. El fruto tiene una c&scara bastante ~esistente. 

¡ 

se ul minimo Para Prevenir contaminaci6n· 

3. Las semilla3 ~ partes de la semilla deben elimi~arse 

di.!! l•'.:'!!:: j1J<.:10:;:. 
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En Rfrica Par~ la extracci6n de la Pulpa se utiliza un -

Procedimiento .simPle,que consiste en el corte de la fruta con 

cuchillo u la mitad w con esp~tula ~ cuchara se extrae la Pul-

Otro m~todo Para extraer la Pulpa es similar al utiliza-

do Para los c5tricos,este consiste en el uso de extractores --

con cabezas giratorias. En este caso se obtiene el jugo di---

rectamente,sin embar9o la extracci6n no debe ser demaciado 

violenta,de mane~u que no afecte a la c~scara (23). 

En Rustralia ~ Hawaii debido a la necesidad de extraer·-

el Ju9o con MQ~or eficiencia han buscado Procesos comerciales 

con un método mec&nico de extracci6n Para este tipo de fruto. 
1 

I 

En Hawaii se dise~o un extractor centr~fu9o aplicado con 

L.c, f r·Li·ti:i. :: s · c:i:1 r· t ~i.do. 2:·, ~-.¡.::do. - ··· 

jus de S/8 de Pul9ada Por medio de un conJunto de cuchillos --

rotato~ios,callendo el Ju9o directamente en el taz6n Perforado 

de la centr~fuga .. La centr~fu9a rota a una velocidad simila~ u 

una centrifuga convencional con una fuerza de 240 gr, la PUlPa 

Y la iemiilu son arrojadas directa~ente a la cuba receptora lo 

mismo ~ue el.residuo,la c~scara sub~ Por las Paredes del taz6n 

~ son arroJudus Por el borde hacia afuera. La PUlPa ~ cbscarn 

se recolectun en tolvas separada~. El extractor tiene una ca-

·Pacidad de 1816 K9/hr de· fruta ~.una eficiencia de extrucci~n 

de 94% (35 ~ 59). 

,~:' ''I 
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El extractor mec&nico usado en Rustra! in se busn en un -

PrinciPio diferente. Este consiste d~ dqs discos rotatorios -

los cuales se controlan independientemente.montados de manera 

9ue extste un espacio libre en la parte superior Pero ~ue los 

discos estén casi tocando el fondo. La fruta es alimentada --

Por arriba~ mientras cae va siendo comPrimidn entre los dis--

cos ~ el jugo va 9oteando. 

~la PUlPn w semilla son expulsadas limPias.mientras que la --

c&scara es rechazada Por los discos.la PUlPa gotea entre los -
h 

discos a un tnmiz 9rueso ~l cual remue~e fra9mentos de c&scara 

La centrifu9a tiene una c~Pacidad de 2270 K9/hr ~ ln Produc-

ci6n es similar a la obtenida por lQ extracci6n con cucharas -

(35 ~ 59). 

En Rustra1ia las bebida~ de esta fruta son consumidas --

comunmente con las semillas Presentes. Puesto que su mercado 

con~umidor cuida la Presencia de las semillas como evidencia -

del contenido de fruta de lu Passion. En Hawnii las semillus 

son siempre sePuradns,del jugo. 

Lu oPeruci6n de seParnc1bn de semillas se lleva a cabo -

en un cepillo de acabado o unn ruedn de Pnletn. 

~ Shaw 1955 recomenda~on un se9undo limPiado con un. tamiz de -

ma~a fina con el obJeto de separar· manchas ne9ras en· el j~go -

(35). 

En Rustralia se obtienen de S K9 de Pul~a cerca de 3 a -
.1 

4.5 K9 de jugo ~ de o.g-2~7 Kq de semillas. 

1 

·t 
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En Hawa1i obtienen de 30-33% de Ju9o ~ en, frutas selec--

tas husta un 40% de jugo (35 ~ 59). 

Eri Nuevn Zelanda l~ industria utillza un método Por su--

cci6n en el cual las frutas cortadas en dos se vacln Por su---

ccionado. 

Se han buscado técnicas Para a~mentar la extracci&n del 

jugo,debido a ~ue la semilla se encuentra rodeada de una mem--

brana ~ue contiene el Jugo. s.LiPitoa 1977 tratG semillas· 

Pulposas con enzimas Pectinoliticns Rohamnt p. ~ Pectinol 41-P 

a 40"C,para e:~traer el Jugo remanente. Result6 ~ue la Produc-

ci6n del Jugo secundario nlcanzb una extrucci6n m~xima del 10% 

del Peso total del fruto,después de 2 horas de tratamiento lo 

~ue representa un aumento en la Producci6n total del Jugo de -

35% sobre el obtenido sin trat~miento con enzimas. Las Pro---

Fiedades· ~uimicas ~ fisicas del jugo secundaric son similares 

a las del jugci extraido inicialmente (42). 

2.9.1.2. CONSERURCION DEL JUGO. 

Lu conservacibn de lo~ Ju9o~ se Puede obtener po1~ S mé--. 

todos PrinciPulmente: 

l· Tratamiento térmico. 

2. Con9elacibn· ,I 
1 

' 

Rdici6n de conservado~ ~u~mi~o. 



4. Deshidratacibn. 

s. Concentraci6n. 

lratnmiento térmico. 

en difer~ntes Fnises se ha lle9ado a la concluci6n de que la -

o.F·li•:•::i.i.::i·:·n de 1=·1J.ste1.ff·i:~·~.cit•n iJ. los ju91:is de 9ro.no.dilli:1. r) 0
::• cli:\ -

buenos resultados.esto s~ dabe a: 

o.) E 1 s•,.bi:• r. '=' o.¡-· c•m •l si::i n rfl1J •::1 =:e ns i b l •= s o. 1 c•J. l c•r •:¡ •:\ 1.1 n 1::i. -· 

oxidaci6n r&Pidn· 

b) El alto contenido de al~idbn en el Ju9o,que al aPli--

car calor aumenta la viscosidad de ~ste. 

Poore 1935, obser~6 que el jugo emPieza a incrementar su 

viscosidad cua~do se culíent~ a 75ªC Cl2). Murra~ et al 1972, 

Parlament 1972 ~ ~uet 1973, recomendaron el Proceso HTST (12,-

58 ~ 59),Pruthi 1959 ~ Seale ~ Sherman 1960,recomendaron ~1 --

Proceso sPin donde se tienen Pérdidas pe9ue~~s de ~e· ascbr~i­

co (2-3.5%) ~ la P~rdida de caroteno es similar a la obtenida 

durante la Pnsteurizaci6n. Wa~9 ~ Ross 1956 rePortaron C23) -

ciltndricos que rotan lon9itudihalmente a velocidades re1citi--

vamente r~Pidas a trav~s del eje cilindrico,la rotaci6n ·es 

ci::intinua ~ constante durante las fases de calentamiento ~ en-

·fr i ''·ro i enti:•. Este método Provoca una transferencia r~Pid~ Y --

El tiemPb de Procesamiento pu-

S'r' 
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cu~da Para conservaci6n. Los emPa~ues comerciales Para el ju-

9i:1 de 9r·o.no.dill1:1. sor·, lo.to . .:-: do:! 11:::: H1l (21Ldl1) lo. 1::1.10.l •2S Prci·· 

c:e:::•J.do. en 1°5 r:1:n. lt1·~ro.ndc· 1;no. ter.1Pero.tL.1ro. centr1:1.l ci~! :30ªC· 

Persi6n de a9ua a ~ra velocidad de rotaci6n de 150 revolucio--

El Jugo Por este Proceso est& mu~ cercano al 

saboricolor ~ aroma del Jugo ~n fresco. Durante el almacena--

mi~nto se ha detectado que se d€teriora el sabor ~- ésto dePen-

de de la temPeratu~a de almacenamiento. Siendo .la temperatura 

m&s adecuada Paro el al~acenamiento da este Producto de 2ªC --

La adici·6n de az~car incrementa la estabilidad del sabor 

~ un jugo Pasteurizada ~· azu¿ara~o a 30ªBrix muestra retenci6n 

temperatura ambiente. 

Run9 ~ Ross 1965 estudib la destruccibn térmica de cata--
,-; . 

suficiente Pnru su inactivnci6n~ 

.. 
Pruthi 19G3,indic6 9Ue el tratamiento tli:rrr1 i c1:i 1=-r1::id1.1ce 

ca~bios en ~l Jugo, como el sabor,aroma ~ viscosidad Por lo ~ue 

el Proceso spin puede ser una buena técnica ·Para l~ conserva--

ci6n de jugo de 9runadilla. 

Estudios en Hawaii 1974 (37)· demost~aron ~ue Para reducir 
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Conservacibn Por con9elacibn. El iu9o de 9ranadilla 

puede ser tratado por con9elaci6n r&Pida en su estado natural 

inmediatamente después de la extraccibn· 

Seale y Sherman 1959.ProPonen que el jugo con9elado en 

uol~menes grandes para el uso zubsecuente en la elaboraci6n de 

néctares y mezclas de n~ctares,puede ser un buen métodci de 

conservaci6n Puesto que determinaron ~ue el jugo con9elado sin 

nin9~n tratamiento térmico Puede mantener un sabor fresco.Pero 

Presenta un pe~ue~o deterio~o en el sabor después de un tiempo 

lar9o c12.23,55,57,59 y 59). El Jugo que ha sido calentado a 

70ªC antes de con9elar Pierde m&s sabor Pero aumenta el tiempo 

de almacenamiento. Pruthi 195S.comPar6 los métodos de conser-
1 

vaci6n Y conclu~b ~ue la conservacibn Por con9elado fué la me­
/ 

Jor ~a que es el que retiene meior el ac. asc6rbico.color,cn--

rotenes ~ aroma. 

En .Hawaii Y Nueva Guinea el Jugo desaeread6 ~ con9elado -

en envases de 18 litros o tan~ues de l3r5 K9· 

Rustralia importa cantidades considerables de Ju9os con--

9elados de Nueva Guinea.estos jugos con9elados retienen satis-

factorinmente sus cua.lidades durante un a~o a -2ªC (Feford Y -

Bicker~ 1961). 

·rru~hi 1959,estudib el efecto de varios factores como ---

desareaci6n~contenido de ac. ascb~bico,sabor ~ carotenos alffia-

cenando el 3u9o a diferentes temperaturas 37,80,24,G ~ -6 ªC ~ 
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vieron en los ran9os de 26.8,29.2,72.3 a 72.3 a 75,9 w 98%. La 

formaci6n de ne· asc6rbico aparente (reductonas) fué m&ximo a 

37ªC ~ minimo en almacenamiento con9elado. No se detect6 ac. 

dehidroasc6rbico'en muestras de 3 aRos mantenidas a 37ªC mien-

tras que a bajas temperaturas se ~ncontr6 que habia de 8.5% --

destrucci6n anaerobia del ac. asc6rbico tard6 de 2 a 8 meses a 

37ªC, de 9 a 12 meses a temperatura ambiente a 24-30ªC,de 2 a 

3 a~os a 6ªC ~ Peribdo ma~or a -6 ªC. 

Seule ~ Sherman 1960 encontraron 9Ua el Ju9o de Passiflo-

ra amarilla emFacada al vacio ~ P~ocesada en sistema sPin ~ --

enlatadas demostraron que no ha~ nin9una Pérdida de sabor du--
j 

rante 6 meses a 2.SªC ~ n temperatura ambiente mostraron un 

li9ero camhio de sabor. 

3, C0nservaci6n quimica. En Rfrica ~ en el Sur de la 

I n1:l i o. conservan el Ju9o sulfitado ~ empacado en to--

neles Para des~ués utilizarlo en la elaboraci6n de bebidas. 

En Rustruli~ se conservan 9ra~des cantidades con 1000----

1500 PPm de ac. asc6rbico.Pero se nota ~ue al finul el sabo~ -

Conservaci6n Por dehidro~aci6n. El método utilizado 

Por deshidratnci6n es Principalmente al vac~o o Por liofili-~ 

',i 



tenidcs Fortiendo de concent~a~os con9elados la hi9rosco~~ci-

d o. d l i "'1 i ·:o ·= l 1.1s1:1 ':! i:· 1:1 r c1 t r "· f'· o. r ti::: r· o.ro. ·:i u e :;; t· 1:• b L.1 en i:• 1 o. e 0:1 n -

(1, ~:De• E s-t. E: r.: é·l 0:1 d1:"1 :;,'.1:- c:i:1r11F' 1 i c. o Pe• r 1 o r-·t"e ::.e t·1c: i o. el e •::i:l rf; i dé· r1 -

-,: t1é C(• r.·1f"1 ·~t o.r11 ¡: n-t.:e 1:1. ce Pt o.do, o. Llt"l"'ltA•~ t:: l ::::1::lbor· d :i :::m 1 nL~'d6 t .. 1n PCt•:o. 

•I 
L o.s P érd i d•:t :::: de n1,it r· i en:t.e ~. i ff• r·•::i r· to. nte~ d •.Jt" r::i.nt e E? 1 se: e o. de• ···-

Pruthi et al 1960, rePortaron sobre los re~uerimientos -

de e m F 1J. ·~ 1.i e d.;:: e l P •:1 11.,.1 •:• el 1;: f r 1.1 :t •J. d •''= 1 i::. F· o. s ::: i •) ,.., , •.! 1 .-:: :.i o. 1 s ': et"; - -

contr6 que es oltamente hi9roscSPico emPacado arrib~ de una -

humed0.oi ,t"'i;!l.c>.ti 1.,.10 .• :je 10~·::- Po.ro .. un P.ol 1..io i:lP ·Fi-···1d:o. d1~. J:.o. r:o.::--·-

Eion (humedad 3%),el equilibrio de la humedad relativa~ 80ºC 

se encontr6 de 0Pr0xlmudamen~e G%,Por 8stc las oper~cionas 

relacionadas con la ma~1Pulaci6n ~ el emraque se considera 

e,L-11:~ Se lleve ;~T. CO.i:10:) 1J, lo. ·ter11F·ero.tUrO. IJ.l'!'lbiente ':j h:1rnedo.d·r!:!lO.;-

Se est~n investisando nuevos métodos com0 el secado Por 



1 .L 

ticll.::; de so.bor",r~ol1::ir \:1 o.romo .• 
¡ 

Huet ~974 (28) utilizb un hor-

vo.r1:1n ":o.i:o.r<:isn. c:r:1110 1110.i.~:rio.1 et•::: :::.c•P'cirte,en c .. ·.,-11:t:!n·t.:rt•.c:ii:irt1~s <~e 

t 1...1 •,; '~ n -1: ·~ s 1,1 o 1 .~ t i l e s .¡: 1.1 ¡~ d •::: :3 ;:'. ;.; " .::: c1 rn ¡:· o. , .. 1::i. d 1::r e c. '1 ::1 ~: • 1 I" i:t r :;t •::: .t ::: e - -

C O. d C1 PO r r.: 1:;. n '3 e J l1. 1:: ·i ,:_. n '::1 1 1 n 0 fo· G. r O. E: 1 :::: f:! ,;· ,"), d O ¡:· (1 t°' (J. S F· •? r ;;. :i b l"t • 

binao:i6n de lr PUlPa \:1 el jugo Para obt~ner un buen conc2n---

tracio (60-70% s6lidos totales). 

La industria de los concentrado~ de -

frutas ha tenido una situac16n imPortQnte ent~e lQs indus----

trias de alimentos \:la ~ue los concentrados reducen los costos 
., ., ., ..... 

en el uso ~n casa e instituciones. 

Poore 1935 (12) concentr6 Ju9ci de 9rnnadilla Purtiencto -

de 45°1'.J::: li-tr··ós 11e9•Jndc1 o. 1...rn 1.,.ic1lumen dr:: 2.·:1 1,E:l cc1n(:•:!l)'i:t"i:(do 

Knock 1951(12) rePortb ~ue al de9radur la umiloPecti~a 

enzirn~tl~urne~te Presente ~n el i1_¡90 d11. Utl Cl:it1.!:1~ntr"o:tai:. 
' 1 

·1ue -·--

fluYe.fucilmente. Ta~~ién su91r1b ~ue la sepa~aci~n de ami-

62 

... -"· 



l e•¡::: e et i n o:i. .:: H: F· :J !!! 1:j íi! r •.:=o. l l :.::: "· r P <:• 1·· •:;;: :1 ·t r l 1-1,,1 g o.•: i .:. 1·1 F· •J. r a:i. 1.1 n iJ. "Z! s 1:; •l. -

l o. e o rr11;! r •: i o. l 1j A ,,. r" i:i el 1.i e•: i b ,., • 

•:entro.rc•n e.l Jl.19·~' d•::: +ruto. ~·t·~ lo. Po.:::s1on r·(1.rp:,1ro. •,1 .lo::: F'r:..fl':•:!-

r o s 1 U - 1 S ~·~ d •3 1 d ·~ s 't l l <l. J C• ;;: e o. 9 re ·;:i 11 1· e• n o. l •= •:• n i::: e n t r o .. :1 C• C• b 1: ·~ n l d •::i • 

t::.1 c•.::n•:E:~ntro.r.:10 +1.1•.E: •!!ntr91 ~:0:1.r11•~nte ciJ.lento.dc• •J. ::=,uc l le1 .. 1.:i.n1:lc1-

tuvo un concentrado con m~~or +Juid~z. Lo. PE:rd' do. •:::t·1 o.e. o.s-

e·=·¡-· ti 1 r:.:. ':! e •l.r ot~~nos ij tlr o.n te lo. C·:•nc~~n tr IJ.C l on ·e::; de E·. o a ·- - - -

En 1 t•J. J Jo. •: i:.> l ;1 ~·>:! h 1 e i. <:!1·~<:11·1 r-·t"1.n;:t)l).s· Po.ro. c:on•::entro.r el 

c1.:.n ele i:.u1_:,.:::>.:: E:~r:1F·lE:•:•.rc•n c:1+.:~r·i::n~:~?:: t1Fc1~;. de rr1ernt1r•J.n•::i. ':J :.::· ---

Se c:omPiJ.raron ci:inst1-

tu~entes del concentrado ~ contrdJ~s o~ten1enj~ una retenc1b~ 

la retenc1bn de -

los az~cares tu~ de un ran9~ de ~g.~~%. 

El incremento de el extractG seco tu~ pe9ueRo de t16.8% 

a 2b 0 b%> P¿ro Puede increwentarse ~1 se utiJ1za ~~u1Po mbs e-

' 
t l e 1 e rr te m i:i. ne .1 o. d i:i e e• n t ll r bu l i:~ ne:\ 1J. ;~: '=' pres l o~ ia s n J. t •l s • 

1 
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2.9.1.3, UllLIZ~CIGN DEL JUGO. 

Debido ~l intenso sab~r especial Y u su altu ucid~z el -

j1.J9Ci dE! :1ro.nC1d:l l :to. PtAed1;~ si~r cc11 .. 1~:icl1:~r·1-:do o:t:oDC1 i..1r1 1::c1rlc1~n+.r(1d1:i 

muy a9rad~ble al Puludnr.lo mismo en ln PrePnraci6n ~e mez--~ 

e 1 o. s e c1 n o + r o. s f r 1J t 1,, !:: , j u \;; i:o r:: de f r 1.i t O:\ r:: , i:, n !: 0:1. l 1J. d i:o. :~ ~,1 F· o no:: 1 ·1 ~l ir. s 1::i -

En H 1::: l·.1 c. i i ·,~ C o. l i + <:• r r1 i. o. se o:\.• n !:: u r¡, e e 1 .! 1J -::1 o:i i:' O:.:! t:i ro no. d :i l. l 1J. 

uzucnrudo ~ con9elndo· 

8e~sral ~Ue 1~ Cü~CentraciGn OC2Ptada ~s no MQ~or de 51:100 ~ 

e:: 1:1 n:::: um ir:::·:~ • 

En ~11.ir:;t.r.:1.l io. 1:!l .iu9c• o.21Ai::ll.~'\J.dc1 ti.E!n\~ ~:O"Bri)< d1:tndc:i uno .... 

b l i:! 1=·ó. r·i:t .1 o. •::! l 1). b c1t'" o.e :i .:, r1 de. h f:! 1 o.d .-:•:~, n :i.::: · .. •f~ ~=, ;;:1J. bor· i ::0:1. n'I:;:. ::; r-• o.ro. · -

pasteles,dLllces ~ 9e1Qtinas (Bo~le.Shaw ~ Sherman 1955.Shaw -
l. 

t:: t 0:1. 1 1 ·:1 S E ·,; :3 !? o. l o:: '::! ::; h 1?. r·· m o. r1 i (~ :; 01) • 
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2. ·::i. l • :::: • 1. ELl'.IE:OR.r~c 1 OH C•E HECHlRES. 

El n~ctar de la fruta de lo Passion es una combinacibn,en 

ProPorciones adecuadas de jugo Y az~car llevando Posteriormen-

te una diluci&n con a9ua Produci~ndo una bebida a9~adable al -

Po.l o.do.r. Para la elaboraci6n del concentrado azucarado se ---

recomienda la si9uiente relaci6n (3,7,12,1q,55 ~ 58). 

Jugo de Granadilla ------- 100 Partes 

Rzú.co.r ----·---------·--- r.lo:: 55 <J. 65 Po.rtes. ·--- ..... 

dando un néctor sabroso ~ refrescante. Esta bebida Puede con-

sumirse sola o con otros Ju9o resultando mezclas n9radables. 

Tal es el caso de mezclas con jugos de manzana,pi~a ~ c~tricos 

la mezcla.se Puede Pasteurizar ~a sea Por Pasteurizaci6n r~Pi-

da o en la~as (12,18 Y 58). 

Menzies ~ Kefford 1949 (12) encontra~on ~ue de 6 mezclas 

evaluadas CJO),la m~s aceptada en cuanto al sabor fu~ de 5-10% ,, 

de Ju9o de 9ranadilla con manzana. 
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En H o 1.c11J, t i ·~ :=< i. s te i.i n •J. be t:i l. di::. e 1:1n oc 2 d •J. 1:0 ri"1 •:1 r:· cinc he lo. 1:1.11J. l -· 

contiene naranja,papa~a ~ jugo de 9runad1lla ~non lYSS.Pruthi 

w Lal 19~5 rePortoro~ (12) una serie de mez~las de diferentes --

+rut1J.s en p¡-·1;:.p1:_.r1::ion•=s d1= ~:;o:!::;o ':J l•:. m•?..io~·· oi::··t:.:::nii.:!a 1.::n orden ---

descer1d iente es 

alta tué de 1 a 1·2 %.Coetzee et al 1951 (58) describen que la -

industria de Ju9o de 9ranadilla est~ basada en el desarr0llo de 

mercado de mezclas de .iu9os con9elado~. 

En Hawaii tienen dos tipos de mezclas conocidas como ·pon--

ches i:.SS). 

PONCHE POLINESIO 

J 1.igi:, de, ,C1r1J.t"1i::i.d i l l 1::i. ----·---------------- l •j .F 1J.r-l:es . 
~n~,~~·,·1+~n1jn 1j~ F'l:t~1 n -------------------- ··' -- .1 ,., - - "' r 

e -· P11ri:es . 
Puré de ~isP~ro --------------------- 1'.} F·i:1.rt-:S 

,J lJ ';:I o 1j ·~ i'l o. n z 1J, n 1J, --r--~~ -·- ------- --------- .. , 
Pi:t.rtes .;, . 

Cohcentr~do ~e Naranla ---------------- q P1J.rt~=:= . 
Jugo de Lim~n ------------------------ .-. 

P•lrti;?S .::. . 
.;•; 

H9t41J. 8 P1::i.rtes . 
-~-------~-------------- ~~E, P-:trtr~S . ' 

i::l1: i d o e 'i -t r i e •:1 h o. s t 1J. ·::i '-~ e d e 1 • 'i' ~-: d .::: c. e i d é: z • 

:.;:.' 



o.::id~z. 

fl i:• d i 1 ! oJ. '-' P '-' r ~ d f~ ri1 í s P ~ r C• z e s h e eh o. e o n e 1 P r o F· .~. ::: i to d e~ . F r e• ·d u -

de lQ 9ranadilla. 

Jugo d5 Granadilla -----------­

p l.!f' É! de t·1 ~ ~:. F·€~r OS -- -- ----------·- -

Concentrado de Naranja --------

Rz~car ------------------------

12 1:·1J.1"·b~s 

1 (1 F 1~. r· t >? :;: 

1i r-·o.r·tes . · 

!50 F·•J.rtes 

R~adir ac. citri~o hastn 9Ue de J.Q-1.5% d~ acidéz. 

E 1 e o n te i-. i do de ,__. i to. m i no. e .:;. s n F· r o>=: i rn o. d •J. rn en t •:: 2 2 C rn g / 1 O O 9 , 

El cual es cerca de 50% d~l contenido en concentrado da naran-

JQ. Para c0nsumlr.s~ dilu~e con q Partes de a9ua. 

En l•J. Indii:1,Pt1.k is.·l:i:'r•.•Ce!:t}ón ':::I f'.!-Frico. :.:=:•'2 •:ons1.11ilen F·rodui::--

tos conocidos como s~uQshes ~ en atros Países ccimo ílustralia -

~e le lloJma ~ordiales. 

Ln~ cordiQles son P~oductos cl~rificodos ~ filtra~os ~dt-

cionnndo ja~abe ·y 6cido des~u~s de haber sido cln~ificadcs. 

Mientrcs ~ue los squashes,néc~ares,jarabes o sorbetes se Pre--

f'•J.r·i:::.n pi:•r 1.~ . .:i.1jl.ci6n dt0! o.·.~ii.•.:i.t.r ·:-:1 .:..cidÓ i:ítrici:i i:i.1 .i1.J9Q •::nl:erci, 

'··", .. 1,.;, 



base la =ual Pued~ s9r variada. 

COCKTRIL ~E FRUTR DE LR P~SSlON 

" ·I 

~· • i:1:. 1 • :~: • ~:: • 

Cubos de PiR~ ---------------

Cubos de Papu~u ----~--------

Rebanada de Pl&tano ----------

.JL19•:l d 8 Gro. ti o.di 11 o. -- --·- -·----·-

Joro. b·:! • - ---· -- -··-·-----···- ··-·-·- -·-· 

·,: 

BE8IDRS CRRBONRTRDRS. 

----

9 F·•J.rtes 

1:. l'·i:i.ri:F.:S 

1 F ''· r· t€! 

·::! Po .. r·~:es 

·~ F·o.r tes 

Lo.s be~·ido.s i::.o.r b•:in11 t•J. d•1 s el •J.b r.•r i,1.do.s •;: ein. J1 . ..t·:io de 9r·•J no.di ... -:-

l '3.55 ( 1 ?. > encontri:i.rc•n '1:.ie: deb i. do o. lo. ¡:·resenc i o. de i:.::: í .:;;.?n•:i en 

el .~:;F·t1r:io de l•'· boC:u.,i~l colt:•t' s1Jfre 1.ino.· .:fe·:ir·o.di:1.ci,~.n duro.nt8 -

el alM0~2namiento. f:::onck 1'3~:.1(1;~) ::;u9lrii:· ·:11.-1•2 ,,·J,,::b.i~:li.:• -1.1.l i:i.l+.o 

co~tenldQ de almidf~ Pre~ente en el Ju9o se provoca PreciPita-

ci6n w enturbiamiento. 

o:''· d E:· o. rn i 1 o P E: e -t: i h i:t • 11:, 1: u o. 1 dar i o. u r1 o. rr; •::: .i e• r-· o. r-- (\ r· i. i~ n •: i 11. en •:'! l 



ELRBORRCION DE MERMELRDRS. 

Las mermeladas ~ .ialeas son escencialmente Productos obte--

nidos Por coccibn ·de frutas con az~car.'::l a9ua ~1asta ad~u~rir una 

consistencia'caracteristica Para cada caso Particular (16). Su 

terminolo9ia es mu~ diferente de unos Paises a otros. En lo. 

Gran Breta~a '::l Estados Unidos distin9uen m&s importantes cuatr6 

d ~2 n C• m i no. e i o ne s : " .i o. 111 " , 11 F· res e r 1,1 e 11 , 11 .i 1:: 1 1 ':! " '::l 11 m o. r riroJ. l •J. de 11 • 

L o s 11 _; o. m 11 \:1 11 P r e E'. e r •,i e 11 s C• r1 e l •J. b o r •J. do s o. F· •J. r· t i t"' d e ·F r u t o. s ,. - -

son técnicamente id~nticas,diferenci&ndose eh ~ue mientras an·e1 

11 .i •J. lfl ·11 1 o. f r lA t (J. r:: s ·t .S. t r· i t Ll ro. do. , e n e 1 11 F" r e s e r 1,i e 11 r;1 o. n t i e n e s u -t~ o t .. rn o. 

oriBinal entera o en Brandes trozos. En I n o::i 1 o.ter r ''· el '' _; o. r11 11 d ·~ -
' 

be tener consistencia del 9el ~ en Estados Unidos sblo es nece--

saria una 9elificacibn Parcial· 

El 11 .iel l\~ 11 es tm prodr.ictc• obtenidó o. Po.rtir de z1..rn1c•s •:l ·~: .. :--

tractos de frutas,es un Producto b.ien 9elificado .transParents ~ 

brillante con el ~abor caracteristico de' la fruta. 

Li:1s: 11 .i(::llies 11 ::11.1i:: :incllA':!en en s:u mo.so. t~~c.zos de -Fruto.s t:) 

tirds de cortezas. Lo.s 11 r1111rr110.lo.d1:~s" se· refiere con(:reto.rni=nte •:t 

·Ic•s ".iell.:iei:." • En todos los casos la concentracibn fin~l d~ ---

. az~car debe ser necesaria Pnr~ ase9urar su conservaciGn,no sien-

do menor de 65º8rix. 



En nuestro Pais las mermeladas contienen la fruta m~s o -

menos triturada ~Presenten un 9rado de 9elificaci6n baJo.que 

sé.lido.,9er11?.ro.lmen-te tr!J.nsF·•J.r·.8r1te~ \~ .,:~n CC:•J.'.E'ionr-!S Jl1?1,1i:tn :in<:lui-

da en su masa trozos de ~ruta. 

~a elaboracibn de mermeladas Y Jaleas se basa fundamen---

talm~n~e en Ja cocci6n de ~ruta o zumos de fruta con az~car ~ 

c&lcicas. Durante el enfriamiento Fost~rio~ a asta cocci&n 

El mecanismo dP la formaci6n del 

9el es distinto se9~n se trate de Pectinas de bajo o alto me--

Rntes de iniciar las operaciones rje fabri~aci6n ha~ 9ue -

calcular la ProPorci6n de 1os diversos comPonentes d~l Produc~ 

to 9ue se desea obtener CªBrix finales Y % de fruta) (16 Y 17) 

Para la elabornci6n de l~ mermelada se utiliiaron las 

f6rmulas ~roPue~tas Por J. Flores Dur~n (16 ~ 17) Pnru el •. 
-::&.J.c:ulc de :t.o.s ¡:·1·'0Pc11··cic:on8s dé 1o::i~: cli·i=•:!l"•::ntfrs· o::cimF·ono:!nte::; del 

!"· t .. O d 1.1 C t C• • 

. í'O 

.1 
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"Brix finales ~ el PorcentaJe de fruta 9ue se desea obtener. 

Este autor Parte de el uso de Pectina 9rado SRG de 150 -

a de 9elificaci6n lenta~ un PH 6Ptimo de 9elificaci6n de 3 a 

R con~inuaci6n se indican los Procedimientos Para ~al¿u-

lar los componentes. 

a) C&lculo de az6car,la cantidad de az&car a emplear de-

be ser.tal ~ue los s6lidos solubles de la mezcla eztén cerca-

nos a 60% antes de iniciar la cocci6n. Esta concentraci6n es 

nr:!ceso.r:io. Po.ro. ·~u!!! se 1J.lci:J.ncen rb.Pid1J.r11ente lC!s E.5" E:r:(::-: fino.--

les. Rest11ndc1 o. estiJs ii.l·t:irnós lo ·=it.~12 •:IF·i:·rto. l•J. fr1.1t•J. se ¡:ib.-·-.-

tiene la cantidad de az~car Para a~adir. 

Cantidad de az&car - 65-CPeso de fruta x "Brix de frúta 

100 

b) C&lculo de la Pectdna· Tomando en cuenta ~ue 1 Kg de 

Pectina de 150 "SRÓ es caPaz de 9elificar 150 Kg de az~car,la 

cantidad teorica a utilizar seria. 

Pectina = Rz6car necesaria (Kg) ·-·----·-----.. ·-------------
150 

En <:1J.S1J de ::.1~r c•tri:• ªSi:JCi se di•,.•ide entre i::ste lo .. <:•J.ntidrid 



Ahora bien como la fruta contien~ PectinQ nnturnl la do--

sis 6Ptima a utilizar ser6 menor. La determinaci6n de la can-

tid1J.d bF·tir:10 s .. :.11:1 se lo9ro. t"i:~o.lizo.nd1::i Pr·1.iebos de f1:tbri1:0.1::\.Sn, 

hasta conse~uir la 9elificaci6n adecuada. 

Se calcula de la si9uiente forma: i=i t1n•J. - ·--· 

muestra representativa de l~ fruta bien triturada o el zumo.se. 

le adiciona en soluci6n al 50%,hosto alcanzar el PH 6ptimo de 

La cantidad de ~cido requerido se rela-

Debi~o. al bajo PH del jugo de 9ranadilla (el uso de la 

relaci6n normal fruta-az~car de qs-55 result6 un producto ex-­

tremad~mente propenso a la sin~resis debida a lq 9ran inver---

s i 6 n d .;;0 s 1::;. e o. r c1s0:1. el uro. n te ;:; l P r (:O 1: es ':0 de •=t. :.11 l i o: i .s n • 

Lo. 9ro.n ri10.·:::1i:ot"Í1J. d8 los: 1>rc11jq1:+.1:1s rno.rco.n · s1 .. 1 F·1·~c1duct•::i bo:.ieo 

o. 1 -:;¡ 1'.~ n r1 o ít'1 b r· •:2 1: C• me• 11 P o. ::: ::- i C• n F r 1.; i t· :3 u P re rn e 11 , tJ n o. ·F .:. r rn u 1 o. t í F· i e: o::i. -

para este rreoducto (58). 

~u9o de Granudilla --------~---

Rz~car ----------------------- 27.?4 K9 

Pectina ----------------------- 0.34 Kg 

(Gr~do de cuajado lento iSOº) 

00" :3'1'~·: 

i ;Ó',' 



con cha9uetu de vuPor ~ la Pectina se disPersu en 5 vec8s su 

Peso en az6car,se adiciona de~Pu~s de hervir 2 min. Para dis--

Persar la pectina.el resto del az&car se adiciona en tres Par-

tes Permitiendo una ebulltci6n entre cada adici6n.hervir hasta 

ios~c ~ llenar los envases,taParlos e invertir el envase 2 min. 

Pa~a esterilizar el cierre ~ después enfriar inmediatamente. 

Debido al Prolon9ndo calentamiento en la Producci6n de la Ja--

lea,al9unas Pérdidas en el sabor~ obscurecimiento son inevi--. 

t9.b 1 es. 

Es Pbsible elaborar juleas 8 mermeladas en combinaci6n 

con otros frutos como la Pi~a ~ manzana Para contrastar la al-

ta n~idez ~sensibilidad del calor (55 ~.58). 

1960 (58)) desarroll6 un Producto con una ·si9nificativa mejo--

ria en el sabor ~ color.una f6rmula Para este Producto es la -

s i ·~l L1 i ente. 

Jugo de Piílu -------------------

o· cc•n<:er1tro.d•::i ri::cc1nstit1.~ido· 

Jugo de 9ranadilla ------------- E .. ::::i K·:i 

Rz~car ------------------------ 24. ":17 K•:.i 

Pectina ----~---------~-------- l 6 4. ,., 
C• l(g 

(150ºS~l!D 

Rt. cifr~co -------------------- 42.45 Kg 

R nt :i ~~ !:. P 1.,im o.n te· ---------P-------- (l. 25 

'·,. 
. , ... ,._ ··!·7· 
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Llevar ~l a9ua a 8bullicibn a3itando vi9orozam~nte,ndi--

cion~r la Pectina disPersa en 5 veces su Peso e~ az~cnr ~ de--

Jarlo hasta ~ue empiecen a aParecer burbuJas,adi~ionar el jugo 

de Pi~a.el antiespumante ~ 6.81 Kg de az&car a una olla con --

cha~ueta de vapor~ llevarlo a ebullici6n.adicionar el resto -

del az6car Y hervir a aproximadamente 106ªC.adicionar la solu-

ci6n ~e Pectina ~ he~vir a lOTªC,enfriar a 103ªC Y cuando las 

burbuJas de aire hayan desaParecido.adicionar cuidadosamente -

el Ju9o de 9ranadilla Y el ac- citrico,Puede enfriarse después 

de la ddicibn de Jugo a· 87ªC esto Provoca un minimo ~e ef~cto 

del calor •. Cuidar mucho el evit~r la formaci6n de burbujas de 

o.it-·é!,ll•'?no.r·.in• . .J1.::t"tir ¡=·or· 2 rnin· •:;1 enfrio.r ró.Pido.r111.::nt1::.•f!st•.:: 1i1é-

todo b~sico Puede tambi~n aPlicarse a la jalea de jugo de 9ra-
. 

nadilla pero con los resultados ~o tan buenos como cuando se -

usan mezclas donde el Ju9o de 9ranadilla Puede adicionarse co-

me &ltimo in9rediente~ 

Otra f6rmula rara la elaboracibn de mermeladas es la si-

Jugo de 9ranad·illn 

Pi~n Picada --------~----------~-------

55·!~ 

. .. 
--~---~-----~~--- o. 5 :~ 



~ezclur lu Pi~a Picadu ~al Ju9o de granadilla~ cocer-­

las en una olla con chaqueta de vuPor ~ llevarla a ebullicibn. 

u9re9ar la Pectina dispersa en 5 veces.su Peso de az~¿ar ~ ~-­

hervjr Por 5 min .• adicionar el resto del nz~car en tres Partes 

dejando 2 min. de intervalo entre cuda adici6n.este Procedi--­

mi~nto ~se9ura la incorporuci6n del nz~car en los Pedazos de 

Pi~a,hervir a ioq~c.enfriar a 87ªC llenar los envases cerrar--

los. invertirlos Por 2 min· Para esterilizar el cierre ~ en---­

frinr ~~Pidumente (58 ~ 59). 

2.9.¡.3.4. ELRBO~RCION DE HELRDOS Y NIEUES· 

El helado es una mezcla con9elada de varios Productos --

l~cteos endulzados,estabilizados ~ de varios sabores,general--

~ente aunque no siempre· tiene colorantes udicionales,p~ede:o -

·no contener huevo. El helado ~ otros Postres conselados se --

clasifican PrinciFalmente Por su sabor,comPosici6n o método. de 

con9elacibn,el hel~do com~n es un Prodycto que tienen cnntida-

des relativamente Pe~ue~as de sabores li~uidos (62). 

El helado de leche; se hace con los mismos in9redientes 

~ue el helado com~n ~ero en diferentes proPorciones,el cante--· 

nido de 9rasa es menor que el se~nlado Para el helado ~enarnl-

mente i9unl al de ln leche entera. 
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El sorbete de frutas es una meicla con9elada de Produc--

tos l&cteos.materinl Para endulzar,estabilizador como ac. l~c-

tico.citrico o tart~rico Y un sabor de fr~ta. 

sie~P~e cont~ner una cuntidcr~ limitada de sblidos de huevo. 

baJo contenido de 9rasu,mawor dulzura,s~r de sabor a9ridulce ~ 

tener menos cuerPO• 

La nieve es esencialmente lo mismo que los sorbetes de 

frutus,Pero no contiene huevo ni Productos l&cteos. 

Los helados de frutas re9uieren una cantidad considera--

que en los helados comunes. 

Los in9redientes deben seleccionarse y ProPorcion~rse de 

manera que confieren la consistencia deseada.dependiendo del 

tipo de helado,re9ibn Y normas de los diferentes Paises. 

El componente m~s importante es la 9rasa(crema) 9ue de--

beriu ser limPia Y de sabor fresco.la fuente de la 9rasa es 

una de las si9uientes; · crema dulce Y fresca.leche. entera o 
¡ 

mantequilla no saluda. El material para endulzar es otro ma--
. .. 

t e r· i o. l i rr1 P o r t i::i. n t e , e 1 rr1 ó. s •= e• rn (•. n e !:: e l o b t e r1 i d c:1. d e 1 o. e o:t ¡:; o:t , 0.1.i n -

9ue también se obtienen buenos resultados combinnndo el 

" 



/ 

az~car de caRn con s61idps de jnrnbe de maiz. 

nes tienen la ventaJa de adicionar meJor cu~rPo ~ textura del 

helo.dc•· Los sisuientes in9redientes en imPortantja son los --

s6lidos no 9rasos de la leche ~ los sblidos totnles del helndo 

estos proporcionan el cuerpo \:1 texturn deseada,nument~ndo el -

valor nutritivo. 'En los helados comerciales se emPleu la le--

che ~ondensadu, entera o descremuda,leche condensada, leche con-

densada ~ descremada ~ condensada en Polvo.estos deben ser ---

frescos~ de buena calidad, pues de no ser asi perJudican el 

sabor d~l helado. 

Estos Productos mejoran el cuerpo del helado e imPiden -

que se funda demaciudo r&Pido. La ma!:loria de lus empresas ---

utilizan estabilizadores. El est~bilizador es unu sustancia -

que se a9re9a en mu\:I pe~ue~a cantidad combinada con ~1 a9ua 

de la mezcla \:1 hace 9ue·e1 helado sea terso~ firme. 

tina ~ al9inato .de sodio .son los est¿bilizadores m&s comunes Y 

so.tisf•J.J.:tc•rio!:.. ti::1.rc1bién _s_,::_J .. di l izi::i.n ciert•J.·s 9orrii::i.s 1,1.::-::iet•:i.les \:1 -

Se re9uiere Poca cantidad de estabilizante 

9eneralrriente o.25%. 

Los i6lidos de ~erria de huevo se usan con frecuencia Puru 

mejorar el sabor,texturu ~ Propiedades 6eneralei del helado. 
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L Ci s rr1 e j o r· 1J. d ·::i r e s I" (). t"• o. he 1 o. d ¡J s (= h o. t"1 q t i 1 i :.:: (!, (j C• ~! r"I .e o) r r<1 o. -- -

l i rn :i t o. d 1J. , P r :i n e: i 1=· •J. l rn e n t •= F· 11. ,-. o. d 11 r •.'. 1 i:• :=: h E: :l 1J. d '' s un i:: 1,1 i?. r· P r.1 !:'.,:., 1 i -

Parece ser 9ue el PrinciPul constitu~ente es 

un~ enzirn~ 9Ue a menudo va QcomFa~ado de una 9oma con az~car y 

o.lmi·~é.n cc1mc1 r·el leno. 

Los in9rGdientes deben estar Proporcionados de tnl rnunerm 

9Ue de la me~cla se obtenga un producto de la composicihn de--

seada,~nos ejemPlos de m~zclas son las si9u:ientes(63). 

8 

13°620 Ks Crema 40% 

2. 23.063 Kg de leche de 3-7% 18·160 Kg leche 3-7% 

C) o 

15. 8'30 K·:i 1::t··er110. 40~:. K9. Cr(~fl)O. q.o:~ 

Kg leche descremad~ l E .. 525 ----
/ 

·ere m o.do .• 

':• E,. 810 Kg de (1.ZÚC•J.r ·-·. c .. t:lO ;.:: 1:J de 9.~~ú.1:0.r 

q . 1 . E.~:q Kg d·= leche d e:.::c.r ern o.do. (;:n PC1.l l..'() s.902·leche condensada 

'- o. 136 yg de ht.Ae•.}Q •::!t"I •=·o l ' . .J(!• -·. Q.136 Kg de huevo 

o.!36 Kg de estabili~ador 



~s Posible c~rcular comb1nacion~s de todas ---

1:11::1.ses. 

La selecc1bn del sabor es lmPortante. l (1. rr10::1..'::lor i o .. de -

las trutaz en conserva son ~ti les Para ProP1c1ar un buen tono 

al helado asi ccmo darle un l19ero sabor citrico w en ocas10-

nes un sabor a +ruta. ::;e ojebeti u1;1 l lZ•::t.r fru·l:o.S en b1JetiO.::. ----

CC•nOl Cl. C•tiE:S• ~l verdadero sabor da la +ruta se conserva me--

Jor •:.'.U•::t.n•jr..• ::.e 1:C•t"19el•J.n ·<=iue cuo.nd•::O ·::e •:onser1,11:i.n e·n .10.rcr.01-'!s o -

e r: . e• t r ''· s -t· o r m o. s • 

Para la elaborac16n de n1eve de Ju9o de·9ranad111a ~ue 

es o~ra +orma Pa~a obtener un Producto de buen sabor, siendo~ 

el sabor tan fuerte ~ di~t1nto,hace que las necesLdaaes de 

Una +6rmula Para este Producto se 

'lizü.co.r ------- --- ------

Jarabe de maiz -------

lirene"t1n•:i. i_1. :¿~.q t(g 

Jugo de Granadilla ---

E.l Ju9o ele 9r•:i.no.d1.llo. se •J.d1c1c•no. c:uo.nd•7• l(J. r¡:ez­

cla '::la est~ elaborada. 

. . 
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2. ·:.-t .. 2 ,, 

La c~scara constitu~e un 50% del Peso total ~e ln fruta -

e n · 1 •J. • . .i o. r i e d i:t d '" ú,r P 1,,1 r 'J. \~ 5 O - 6 (! :·; e n 1 •J 1 • .> o. r i e d ''· d o. ro r i l l o. •:;1 • e s - ·-

considerada como derpe~dicio en lR industria de ju9cs de 9ra--

no.dillc1. En b~se a los datos reportadcs de comPosiciGn quirni-

ca Cl2) lndicnn que la Posibilidad de utilizacibn son· las si--

•::i 1..1 i ente.s. 

"' 1 n F~ f~-:: l·I p e r o. ·= i .:. n d '" p e et i. t'I i:t • 

2. Como alimento para sanado. 

;: 11 Cc•rnc1 (J.b•.:inc•. 

1 . Recuperuci6n de pectina· ShermQ~ ~ Lal 1953 C12) mostru--

ron que la Pectina de la c~scara es r&Pidomente de:9radada por 

enzimas después de que la c&scaru hQ 'sido co~tuda.Por asto se 

re~i::uFe:ro.r lo Pectina después de la temeornda. ':! Mo.t- .· 

sumoto 1958) reportaron que s~ Podr~a deihidratur f&cilmente -

lida de S3-98 ~ de l64-188ªC respectivamente ~ ~nn humedad re-

l o. t i •,.•o. '.:! ·= ·5 : .. ; d 1.1 :" •. 1. ni:;~ l 5 i:1. 2 O rr1 i n u "I: o ::: · También ~;tablecieron. -

.. •, 
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"'IU•::: no rec¡•.1ier·e nin9úr1 trc.to.r11ientc• F·ri!!o.,.oio •:C•r1)0 c11:urr··~ .•::c•n ----

otras fuentes de Pectina como .Por eJemPlo lu lima o nurunJa,--

Jun9endr~ 1980 (29) obtiene 15% de rendimiento de Pee---

tina con un 9rado de 9elificacibn de 150ª y un contenido de --

70~: de rr1et•:i:<ilo· 

.-, 
~· Como alimento Par~ 9anado. La c&scara es una buena 

fuente de carbohidratos,proteina Y materia mineral.alto en fi-

bra cruda.el cuul es considerado como inconveniente Puru el 

uso re9ular como alimento Para 9anado. Ota9ak~ Y Matsumoto 

1958 (12) reportaron una eval~a~i6n nutricional de c6scura ---

deshidratada ~ alimento para 9anadb vacuno ~ otros animales,--

obteniendo c¡ue 1€ c&scara deshidratada es aceptada cuando se -

incorpora en la alimentaci6n del 9anado en un 22%. 

Los valores nutricionales son semejantes a los de la Pi-

ño. '.~12). El_ coeficiente de di9estibilidad Puede ser comPurado 

favorable~ente con los de la PUlPa de los citricos.o de ln Pi~· 

1 
¡:¡u. La di9estibi1idad nParente de las prote¡nas Parece tres -

veces m~s elevada Par~ la c~scara de 9rnnadilla ~ue P~ru la de 

1 O. F· i ¡:¡ 0:1. • E 1 9o. n•J. do:o F' o.r •:!!ce o.•= eF· -t:o:i.r b i et·i lo. c.:..-::::0::(1.r o.• 

J.·1 
•/ 



Ualor de 13 c&scaru como abono· Un Qn~lisis ~ineral 

de 1~ fruta de la ~assicn CTabla UI) indica ~~e pod~¡J ser ---

ccin:::icierr:1di:•.· di;,, 1,.1c.1i:Jr· c:orno:• •).b..•:.it"10:1, ·,1.;i. ·=i'-'''º' •J.F·rc1:>:·irf10.dt1.ri,¡:n·~.e 1 'i:c•l"1• 

ln plante a aproximndamente un CWT de gulfato d€: amonio contru 

l~ ton· d8 sulfuto de potacio ~ aproxim~dnment~ 4,5 K9 da ~ul-

fo. t.o d•')b le:. 

ln vlu m~s factible pura la exPlotacibn comerciul ~e la c~sca-

r<J. (12>· 

UTILIZ\:'1C:IOM DE ur SEt•1ILLR· 

Pruthi ~ L~l l95S ~ Henderson 1~78 reportaron unu recupe-

(· o. e i :: n d s 1:t. e: e i ·t e de 2 l • 'f 4 - :2 S • 'l '3 ~,~ ( F· r· •:• ro e d i o 2 3 • :;:i 5 :
1 

( 1 2 'el 2 5 ) • 

Qta9ak~ ~ Matsumoto !358 Cl2) decoloraron el aceite de~-

l<1.s seíf.~,)}1:0::: de lo. ·F1··ui:o. de lo. F·iJ.i~:::i•:•n o.mo.r'illo .. FOI' o::o.lento:i.·--·-

y el aceite sGbrenadante fufu filtra~o· 

•;) , 
'"'-

Los C•;Cro.cteristic.C\!:: ·Físicas '.:l c¡u:i.rnico.::: (To.blo. l,IIII ':! r:o· 

feren~in del valor del indice de Iodo !137-141·2),lD cual nos 

. _ · .· _ .~ .... - ·· 'l ·:1 ·:1 e:· · . · .r::· q "' \.1 ·~ n ,:~ 1 r a:1 n 13: e¡ 
·indico. ·1u1:: fr·~ u1·, o.ce1te SO::!f:\.l:::·l::!•-•J.nt•= 1

·· .... ~~ ·' ~ <--·· -
1
- -· 

menor ~n los ~ceites ~eca~t~s· 
- . · . 1 t 'l ,, l ·t· - o:: ,-_, t"1 -~· ,:-._ 1··1 1° 1.·.\ o:i d E: O. 1:: _.. 1 i n o:) ~- o\: l"I i C 

1
:l 

+. ¡~ !:: E'! ~ e to ¡¡, P t" i r e: l r:· 0:1 • r;u~ n · . e 11 . ..J. . •-• - 1 



(62.3-S?.5%),lo que ~~ce que el aceit~ Pueda utilizarce PQra -

r-- r i:.1 F' /.:. s i t o s e: i::i rri e ::. t :i t • 1 ~ s d 1~ ::: F- u é s el e '-~ n o. ~ 1 l d r· i:o Si E: n o:i. e :. ;;. n ':! o. <~ 1.1 e ·- - -

Presento caracteristicas de ~olor amarillo atractivo~ buena -

text~ra (12.23,29 Y 60). 

Pruebus de almacenamiento a 2 temPEroturas de 24 ~ 37nc -

revela~on que E:l valor de Perbxido durante el almacenamiento 

fu~ comparativamente mucho m&s nc~Ptabl~ que el aceite de ca--

cahuate Y alm~cenado en condicionas i9uales C12). 

Pruthi 1955.1962 Cl2) determin6 ~ue el aceite es mu~ su--

cePtible a la rancidéz oxidntiva. La baja estabilidad del ---

aceite es Probablemente debido al alto contenido de ac .. li~o--
, 

. . 
La es~abilidad del.color del ~ceite odem~s de ~actores¡--

como 10::1. 11.1z,1~l O . ..,.Po.reo::e (::·:::-ti::i.r· E:n f1Jr;1r.:Ié.r1 de 1.:1. ~:emF·ero:i.t1.1ro:l·de 
c.. 

almacenamiento siendo minimo a temPeratutas alto.s (12). 

H1:t.t··inr1. dt~ la. semillü· La comPosici6n quimic~ revela .9ue 

é s ti u 1;: t1 o. fu 1~ n te d ?- ¡:· r 1:0 i: e ~ n i:i . .::: 1 2 • 1 ·· 1 2 • ::: :-; '~ e o. t·· b o fú d ~,o. ·I: c:1 ::; l 5 • 2 .. ~ ·-

Pruebas cualitativas revelan la ausencio. de cualquier 

o. 1 e o. l .:o i. d s ':! · ·:i 1 u e.::. s i el o i:: e i 0:1. t"1 c1 ·~ ~~ n .i o:: r.1 :::: ( l 2 ) • 

El pr·1:-bl1~rí10 F'•::t.r1:i. lo. t~tilizo.o:i.:.n cc1ff1C1 hC1.rino. 1:::::: e:t 'o.lto:i 

c:eon·l:1::nidi:::o di:: ·fibrc1. c:rl.1o:11J '.:• o.lto 1:0~·1·~·: .. nido dH: 1i9nino .. 

snndo:i lu hari~a a trav~s d~ m~~u 40 se PU8d8 hacer Posible re-

íít c1 1,.1 ;;: r l o. rr1 •J. ·~ 1:: r· í a. d 1: l o. ·f i b r' o. e r l·i d 1J. o. n ·t: •2 s: d 1-:· 1.; ~:;- o. r·· l o. e 1:) rn 0:1 0:1 l i. rr1 ·:: n ·-

b ·o. l. o. n 1:.1~ c. do • 

0:11!' 
·~-· : 



TABLA IX 

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DEL ACEITE DE LA 

SEMILLA DE LA FRUTA DE LA PASSION 

CARACTERISTICAS 

FISI<;!OQUIMICAS 

FRUTA DE LA PASSION PURPURA 

INDIA 

Pruthi 

1955 

l. Rendimiento de aceite: 

u.s.A. 
Mokilmey 

1934 

KENIA 

Annon 

1937 

Ext~acción por solvente 23.85 24.50 

Extracción por prensado 17.80 · 18.0 · -

2. Gravedad específica(25º) .9214 0.9207 0.9261 

'3. Indice de refracción 1.4727 

.' (25°) 

4. 1 Acidez 0.20 

5. ; Indice de Iodo 140 .·lo 
' 

6. ; Indice de saponifi- 190. 30 

7. Indice de R-M 

8. No. de Polenske 

9. No. Acetilo - ' 

10~ Materia insaponificable.65 

11.Ac. grasos saturados(%)8.90 

12. Ac. grasos insatu-- 84.09 

rados ( %) 

1.4737 

140.4 

190.4 

o .11 

o .. 21 

8.10 

0.62 

8.88 
. 84. 31 

1.4761. 

0.30 

141.2 

o.so 

FRUTA DE LA PASSION AMARILLA 

HAWAII 

Otagaki y Matsumoto 

1958 

0.920 

0.9208 

1.5729 

... 
. " 

137.50 

191. 30 

0.17 

0.25 

14.90 

0.70 

16.00 

83.10 

FUENTE: Advances in Food Res~arch,Chichester,c.o. Editor~al Board, 
Academic Press New York Vol 12,1963 · 

, . 
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TABLA IX 

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DEL ACEITE DE LA 

SEMILLA DE FRUTA DE LA PASSION 

(CONTINUACION) 

FUENTE·: Advances in Food Research,Chichester, C.O. Editorial Board Academic Press 

New York Vol 12 ,1963 
it 



CH f·' l 1 ti U.I 1 .l l 

~~~HkRULLU EXP~RIM~NIHL 

l· Cfo.s1+1c1J.~;:1br1 Boto.n11:0 .• 

3. ~stud10 de tohservac1bn del +ruto con emuls16n.de 

4, Hlternat1vas de HProvechamiento 1nte9ral· 

~: n 1 • CLH~1~1CH~lUN ~UIHNICH· 

Debido a ~ue no se cuenta con datos respecto a la espe-

c1e 1je F·•J.s:s1f·l·or•J.' ·:.iue crece o ::e (:til·ti 1 . ..'•J. roo.:::11:ormi:!nte en M·;:;~<1c:o, 

s e r e.e: o J 12 e: 1.: b 1,,1 n o. rfl u E! s--tt"-(J;-E-€1 m F 1 e to. ( ·F 1 o t .. , h c1 _; ;1 ·::1 + r 1_¡ t 1:1 > e n e l -

mes de oc~ubre ~ue es la ~Poca de +1orac1bn en el Poblado de 

Villa ~Gerrero)Eao. de M~x1co,c:on~1derada como Ja ~ona de ma­

~or ~roducc16n de este fruto por ~1 Pro~rama de !nformacibn 

Nacional ~e fruticultura de CúNHFRUJ. 

LQ muestra recoJe¿tada se 11ev6 Para su clas1f1cac:1bn -

L1c1Uü·11 .. .:o. 1J . .i. 1·110!rbo.r11:1 i:l'·~l 1nsT.1t1rt1:1 •:I·~ b.:icil•:.'::ti•:. de lo. Ut·H-lfl· 

• o 



CRRRCTERIZRCIDN QUIMICR. 

Con la. finalidad de evaluar las caracteristicas de la 

fruta en estudio se realizaron una serie de an&lisis fis~cai ~ 

-::¡ u í f(¡ i e: 0:1. s: • 

:~:.2.i. MUESTREO. 

Rl iniciarse la cosecha del fruto (diciembre) se adqui--

rieron de la misma localidad 3 caJas de fruta en 3 diferentes 

estados de maduréz, Esta clasificaci& se hizo ~a en el labo-~ 

ratorio de acuerdo a la coloraci6n de la c~scara como si9ue= 

verde.verde con un halo amarillo en la base.conocido re9ional~ 

mente como coronada ~ amarillo-naranja ~ue corresponden a los 
·~ 

estados de maduréz: inmaduro.inic.iando la maduraci6n ~madura 
' 

resP•:=ct i o...io.men te. 

' 
De cada estado de maduraci6n se tomaron 3 frutós nl azar 

tomando en c:uentd -::¡ue no Presentaran. magulladuras.roturns u --

otro efecto en la c&scara. El resto de las frutas se encera--

ron Para su uso Posterior en la elaborac~6n de Productos. 

3.2.2. PREPRRRCION DE LR MUESTRR· 

El fruto se dividi6 en 3 componentes: jygo,c&scaru Y re-

siduo ~ue comprende l~ membrana ~ue contiene al Ju9o ~ la se-



Lus frutas selec~ionadas se lQVarcn.~ecaron ~ Pesaron.se 

cortaron u la mitad ~ se separ6 la Pulpa de la c~scaru.~on una 

cuchara de Fl5stico. I~m~diatamente se Pes6 la c~scara ~ la 

Pulpa Por ~eParudo. 

Para la extracci6n de jugo se utiliz6 una manta de cielo 

en la cual se coloc6 la PUlPa ~ Por Presi6n se extrajo el jugo 

reco9i.ndose en un vaso de preciPitado Previaffiente Pesado.el -

jugo se 9uard6 en frascos de vidrio limPios ~ eti<=tuetados ~ s~ 

mantuvo en refri9eraci6n hasta su an~lisis. Para lu determi--

dE: o.e ido o.sc.:.rb:l•:o i::•= uti 1 iz6 otro. mt~estro. ~'•J. -=iue se tiene .<=tue 

realizar de. inmediato ~ su preparaci6n fué la si9uiente: la --

fruta se cortb Q la mitad.se extrajo la Pulpa ~ se Puso sobre. 

la manta de cielo ~ se Presion6 con la mano reco9iéndo el 3u9o 

en un vaso de PreGiPitado al cual se le habian a~icionado ·pre-

uio.r¡¡ente 5 rr1l de o.•=· o.•:11tici:i o.l s:-:: ·::1.·colocandc• sobre l•:i. bo.l<l.n-

za 9ranataria Para·P~sar directamente ios 5 9r de jugo re~ue--

' 
ridc•s Po.ro. lo determir11:i.cié·n •::1 e~ .. ·it•1r l·:i.· c•:dd•J.cié.n del •J.C:• •J.s·--

limpio~ ~ eti~uetados,muntenidcs u un~ t~mperaturu de q"C has-

El residuo en la extracci6n del ju9o es la .semilla ~on -

M~mbrnna,para su an~lisis se trcbaj6 con semilla con membrana 

y s~milla sola Por separado. se: rni:i l i •-'!r o·n •::.1 s f:! S11.1o.rd11r·•::-i n f:!n ·f r•J. s-



3.2.2.3. RNRLlSIS Y METODOS· 

Las determinaciones qu~micas efectuadas Para cada compo-­

nente ~ueron las si9uientes· 

1. JUGO. 

Ri:i déz Titulo.bl1= tH:tc1d<:• 1:1. o. ¡:¡. e:. ilCl-0042 

,, Br i )< M é:t C•d C:• ¡:¡,o.¡:¡, c. 20.011:.1 

Prcd:eí.no. Cr1.1d•:t Métc•dC• ¡:¡, (.), ¡:¡, (:, 20.1Hl 

í-iz(•.co.res Red uc·ti::i res [). Mé:tc•dc• í-l • [I. I~. C • 20. l)'¡'IJ 

l~zú.co.res Redu•:t•:lres T· Método i:1. o. i:i. e. 20.oe.·:i 

Método Potenciométrico 

3'3·003 

Las determinaciones re[lizadas fueron Por du~licado. 

2. Cl=ISC:i:lf~A 

Se efectuaron las si9uientes determinaciones· 

89 



Cer1iZ(l.% Métc•dc• ¡:¡.o. n. c. ;::0.017 

C1ro.so. C:rl,ido. Métc•dc:• r.1.(1.~1.(;. ;::o .. o ::.8 
Fi bro. C:rlAdo. Métc•dc• í-l·D·R·C:· ~;o .. o~:8 

F·roteíno. Crl~da ~1étodc1 í-l·D·R·C:· ~:l).()1H 

Lo.s determinaciones fueron Por duPllico.do. 

~: • RES·I [)lJO 

Se d~terrninaron Jos si9uientes an~lisis. 

Hwned•:i.d Métc•dc• r.1. (1. r.1. e:. 22. oo~: 

Ceni 20:1,s M é t c11:i e• R.o.r-1.c. 20.017 

Gro.so. C:r udo. 11 é +.(:idc• i:i.o.i:i.c. 20. 0::::3 

F i bro. Cr lAdo. M étc•O::: e• R.(l.f.1,C:. 21Jn0::::3 

Prote í n•::. Cr1.1d11 Métr)d1:0 F1°D 0 R·C· 20.011-1 

Las determinaciones se realizaron por duPlico.do· 

T•:i.mb:ién se re•:i.lizo.1··o:in deterri1inoci1:ones fís.ico:ts o.l fr1.1t1:0 -­

entero como el peso.di~metro lon9itudino.J ~ ecuo.t6rial,rendi-­

miento en jugo,c&scaro. w residuo (semilla con membrana)~ Nª -

de sem~llas Por fruto. 

9C1 



:.:: . :.:.: . 

:;i.:.::.1. MUl:.:Jlf·H:.U· 

r i ero n :;: e o. J •J. ~; ·:.! i? -:- r l.J to. en :~; d l +e r i::: r• ~es e~. to.dos cf e 111 ·~ ci u r €::: • 

V o. e n e l l •) t:• i:• r o. t ci r i o '.:. .;· c. :t iJ !:: i f l e.:, e 1· + r 1.,1 ·t •:i d ·~ .;. e 1J e, .. 'j ·:i o. 1 (l. 

1.,.ie1'rje i:. 1 nm.:i.d•.ir::i), •.,ier 1je 

con un h:Jo Jm~r1.llo en !~ bo~e.co~oc1da r89ionoJrnente como 

e o::•r c•r1 o.•j •J. •'. P ''· r •.: i ·1 .l F1•.~n t ·~ rr10.d1J r •J.) '=' a.rr.o.r i 1 .L i:i-n o.r 1;.n J·•J. i:. r11i::1.d1.< ro .l • 

:,.:3.;¿. 

' ¡ 

''· ) U n :: •.l b 1 t:• 1: :· •J. 't e- r11 F· ::- r e 1: L~ r o o. m ti i e n t e i'. ;:· l " t_: ':-:l Hu r11 •::'.! e! •J. ,j 

.-: . .) Un su t• .L· o t: ·~ te ;n r-- .ero. ·t.,_. ro. d >.:! r· e+ r l ·;< 1? r c1 .-.: ; .::.. n •: ::: • ~. • o. 

•:i:i.1·"1(J1~ l l 11 o .• 
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oj .:i Un s •.1 t• 1 O:• t e o. t •? r11 P .:. r fJ. ~ Ll ro. e!"' re+, .. i. 9 •:! ,.. •.1. e l ,':-_, n .:. S • · ~:; o. 

o:: o rr; '".• i.: o n ·t ! ·· •J .l • 

~11.i mero. ·:Jo. ;:· ·J t· .;.. +c. e t l i to. 1·· s IA m ''· t"• e J C• F .:• s ·ter i C• r • 

11zad0 Para el recubr1~1ento +~? e1 de 1nmers16n· Lo. co:"! ro. el·;! 

Cado +ruto tu~ s~~~r31do ~n la cera Por un t!emPo de -

Ya s~~~g las tr~t~~ s~ acomodaron los sublotes en 

pendientes a cada sublote. 

Los par~metros de control durante el almacenamiento· 

+1.1eron: P~r1j1cl•::t. oje PeSt.::J ("tOfi1oJ.cl1J C•J.ojO tercer di'i:1.) l•'J. Pres<:=t11:1a. 
'1 

•:!•'.:! ri1•Jncr1•1s o.sí C•Jf110:• •:t1.rt1t11.o::is indese•"J.t•le's en l•J. 1;e::<t1.ir.•1 ':! •::! -

color de loJ.s muestras se tomaron como cr1ter10 Para estnble-

cer ~ue las +rutas ~a no tenian caracter\sticas comerciales ...... · 

Por 10 ~ue se retiraron del lote. Hdem~s cada di~z dias ---
. I 

tr"·•J.t"1s•:1.1rr11jo:: ::::E· determ1na.rc•n c~n.;.l is1s destr1.i1:ti•.,1os 0:1. ¿ .fr1.i-

tos de ca~a lote.real1z~ndo los s1su1entes f~ctores: Rend1--

r•• 1 e rr to ,je e.;. se o. r •J. , s.::: m 1 l l o. ·~i :- 1..1 ·:i C• , F· H , c.•:: i dé z. " (:: r i :<: • Re .l o. el .:. n - -

~Brix.•~c1d~z,~ ~z~cQres ~@ductores Directos.% fiz6cares Reduc-
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3.4. 'RPROVECHRMIEHTO I~TEG~RL 

[I b S 1?. r 1 . .J (), l"I d O 1 C1 S r ''! n d i f(¡ i G t": -i;· O ~: d e .Í L·l '=1 ('.1 , l:: •J, ;:: C O. r O. \;I S O:! fil i 1 l O. - -· •• 

(o.Pr1J:<:irr10.di:1.r11enti?. :::o,:30 •,::::o res;:·12cti 1 .. 10.mt:nte) F·ra:11"·(:inen lii. ner.12-

f110. ~ r1·te9ro.1 .. 

mien·to Por su ~abor a9ridulce ~ aroma Pero ex~ste alternatiuas 

Para utilizur la sernill~·~ lo c&scara. 

3.,¡..1. UTILI2RCIO!·~ C1EL ,ruGo. 

:::.4.1.1. E:>\TRRCCIDH DEL. ,JIJGO. 

Para lu extracci6n del jugo se Probaron varios m~todos1 

h U t i l i z o. n d c1 1.a.--e .... '. t. o. e t 1J r ril e e:.:.. n i e;: o P o. r o. e í t r j e os m o. re 1J. 

~raun modelo MPZ-~~ Para e2to 3e l~varon las frutas,escu0rie-

Y se ~artie~on en mitndes,se Pr~sion6 la fruta en forma s1m1--

:ar al de los citricos recibiéndose el j~go en la Part8 infe--

rior. Se Pes& la cuntidad de Jugo ~ residuo d~termin~ndose 

característic~s sensoriales. 

frutas.se Partieron a l•l ~itad con un c~chillo de acero inoxi-

1j o. b 1 e ·~i :::. e ¡~ ~-:: t r o. j ;.:1 1 e•. ¡::: 1.1 l f" •:i. e o n •A n •J. i:: t.1 eh o. t" n · d ·~ F· i. &. :;; t i. e o , •: ei 1 <:i-· ·-



P o. r ''· 1:: ;:.:: t r o. e r e l .1 u ·] c1 t:: 1? l 1.:1 ~• ~; •1. 1:: 1.:1 .::: ·::¡ u .,: l 1) e 1) n ·t 1 •:= ne r1 s ,.~ 

F OS t :~ r l ·:1 I' fil 1~ l"I t 12 ~ :~ d •'.Z! ; :;. 1~ n + !'°' l O. r 1.J. :;: U " C ·~~ S >.O! b oJ. t i (:. 1_1' l r r.r. n te ~: ·• 

f!'lln• 1:o::on 1::1 •:ObJ2ti:1 -je r··eorJ°,F12r l::i:; :::11;:::.:: \~ Perm1t1r 111, SO:t.l!•j•J. 

trav~z de un~ m~nta de cialo trntndil ~ Por P~eslbn s~ e~traJo 

l•J. rr111•:;11)r c•:i.nt11j·J.1:! 1je J1.1gi:i lo. 1:uo.l :;:e r--eo:o9ib en un t"e1:1F·12ti-

·t:? P.r ~ 0..11 (J.1 ·, ~~n t-~ Pes o.1j o. 

tarac~eristJc0s sensoriules. Poster1ormer~~ se guardaron en 

reciPient2s ~e Dl~st1co tuPados ~ ~e rrant~v~ a una tempera--

::. i' 1··1~·~;, i CllAO •'flJ•~ "'11.ledo. -· 

en l e~ r1, o. n t o:i. 1j •2 c. l ·~ l c. e o ns t l t 1.11 do F· o r ; i:i. rn e rri ti r o:i. no. s 1.1 =~ 1.:: •:;~-,te - -

( 

!:11.1.i-;O 1:J1: b0"(:. 

::: e F' 11 r t ~· .:. d •"Z! 1.,1 n ) .. 1 g eo .:: t-:· l .::. " l'.: r l :·:. ·~ P H el e 8 • ::. r '?. c.1 e ri ~ x-
: , ... 

·t r 1J. i j,";1, '.;"1.10.r1j.:.t·;d1".Jse 1.Al"IO. r·o;;r·tE:! •:11:• e::.;te· 31..1".:I•: co:mo •:ontr 1:0.l o.t1:te2 
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~8 0bs~rvaron ca--

rpcteri~t1cas sensoriales ~e El conce~trado ~ conden~ado. 

:··~: 

~eb1do o lo alta uc1d~z de este Ju9o,se Pwed~ c~nsic~-

ro.r r11ti•,; o.decrJ,J•:!c. ;::·1J.t"•J. •:•:•nc·~ntr·ür r:·or 1(1. (\d11:tbn d:::: •J.z.J.,:0.1· • 

~aro la elaborac1bn de un JU9o concen~rado azuca~ado -

les determinaron ~ue el sabor Y aroma del Ju9o son m~s esta~ 

bles durante el almacenamiento cuando este se combina con --

~ste Producto consiste en un concentro.do azucarado o 
... ;, 

Jarabe, listo Para usarse Ya sea a nivel casero d11u~éndolo 

en Proporciones adecuadas Y pbtener una bebida refrescante o 

Para un meJor medio de almacenamiento frev10 a la e1abora~--

ci6n de n~ctares. 

Se Part16 de una relac1bn Ju9o-a~~car ProPuesta PO~ ~~ 

(SS Y ~B> Y se h1c1eron pruebas mod1t1cando el co~tenido de 

o. z.ü CQ. r '=' Pi:• s:t er l ó rmt~tl t•=' P ru eb o. s de di 1 uc t bn, Po.ro. ci:•no.:er <:1.i a 1 

•· ser~a la cantidad de a9ua necesaria Por adicionar Para obte-

ner una bebida refrescante a9radable· 

Para esto se m1d1eron volümenes i9uales d~ 1os di+e~--

rentes concentrados azycarados ~ se diluYeron en las s19u1en-



'3G • 

te :s F· r"::i F· •:11·· 1: i o 1-..::: s <.:: c;i r: e en 't ro do - 11. 9 l,l •J. l : 1 , l : 2 :• l : ::: ,J : 4 .• 1 : S , 1 : b •:::1 

~e de~erminb cual erg la diluci6n adecuada en base al 

equ111br10 entre 81 sacor c~racteris~ico del· Jugo ~el sabor 

dulce del az~car ad1c1onado· 

~cott l~~b (~~ y S8) ·~ s~ n1c1eron mod1ticasiones al cante-

~ido de az~car secc1bn ~·~·l·~· 

Los 1:c•n •::en -tri:1. el o::. o.z:1,1c 1J.r o.de• s se en vi::i. s.,. rcin en rec l P 1 en--

z•J.nd•:• s 1 ::: t•:!mo. 1je con -::ie .l •J.•=\ bn · r.'J. Pi d•J. 8r11P .l eo.n•:-J•::i 1Jno. rne:zc lo. d•~ 

trebn - hielo ;eco a9ua ~ se conservaron a una temperatura -

de -¿~ uc durante ~ meses. rranscurrido es~e tiempo se n1~-

c1eron las mismas d1luc1ones que en la elnborac16n de con---

·. ' 

cen~rados azuc~rados (relac16n concentrado a9ua de'1:1,1:2,-

co.mt•1t1 1je...·so.t1i.:1r '::l o.ri:im•J. 1jut~tt.nte e:t .-1.tr110.cen•:i.rr1ien't•:J• 
....... 

:::.q .. 1 .. ~-- 08iENC1UNJD~ JUGO UESHlDRHIRDU· 

m~todo de deshidratac1bn a Pres1bn reducida con un 11o+il1--

ZiJ.1j(:ir. mo.rca Lo.b•::i:•nco fi101j1:.li:1 ..¡:reez•.: cir•,,1~-::: • 

·' j 
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Se colocaron vol~menes de bO ml en cada "~so ~ se con-

tormacibn de cristales peque~os. Posteriormente se 9uardaron 

vacio empleada tue de 3u-~ü µpsias ~ el tiempo de dazh1dra--

~1 polvo obtenido se le determlnb humedad.Pruebas de -

so1ub1l1dad. ~ caracterist1cas sensor1~les. 

Para la Prueba de solubilidad se hicieron las si9uren-

tes ·diluci~nes con a9ua destilada. 

l.: s 

Se le determinaron caracteristicas ~r9anolePticas.PH ~ 

~.8r 1 :=<. 

que Propone la si9u1ente +6rmula Para nieve de tru~a de !a~ 

Passion dmari11a. 

Jugo d~ fruta de la Pass1on ---------------- 9-12% 

H9Ua --------------------------------------- bU•2ü% 

~z~car ------------------------------------ 24.G2% 

Jarabe de maiz ~---------------------------- s.53% 

Grenet1na ---------------------------------- ú-512% 
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E: e h :l ;:: o !: s t .;1. f () r ro u :t •J. e i ;_;, n ·~1 •::i t r· o. s Tí1 o d i f i e o. n d Q ·~ 1 · e: o n t 1: !··¡ i d () --

de Jugo ~ eliminando el jarabe de malz, 

f: •:! h i ·e i e r o n ·f o r r11 u 1 o. c i 6 n e ·::: P a. r ·~. l t< g de m e z e 1 o .• 

miento de elabQracibn fu~ el si9uiente: la mezcla se hizo en el 

recipiente de la batidQra,primero se calent6 el a9ua n 40~c.~. 

~sta temperatura se adicion6 el az~cor mezclado con la 9renetina 

~se disolvieron,esta mezcla se llev6 a una temperatura de 70"C 

~se mantuvo a esta temperatura Por 30 min.,Para PazteurizarlQ -

se enfri6 a 4"C • Posteriormente se Procedi6 a con9elar la mez-

cla emPleando Para ello una nevera casera con motor.marca Rime9a 

Para Procurar la u9itaci6n homQ9énea Y ~amo congelante una mez--

cla de hielo-sal en Proporciones de 12;1 respectivamente. 

Se ba~i6 hasta ~ue se observara el inicio de la con9elaci6n 

~ en ese Punto se adiciona el Jugo de 9ran~da china enfriado 4 ~ 

4 " C ·:::1 s ¡: e i:• n ti n u S e 1 b i:1. t i d c1 h o. s t •J. l o. ·F i:• r· m o. c i .:. n <: ·~· rr1 F· le t •J. de . e r :is - . 

to.les f:Lríi1es. 

~ los Productos obtenidos se les d~termin6 curucteristicns 

or9nnoléPticas como el sabor,olor.color,textura ~-~onsistencia. 

El.R E:O f':R [:¡ ot-l DE HE U1C•O S • 

P•J.ro. lil. ¡:lo.boro.cibn de hi?lo.dos St?. torri.:. cc•rno bi:1.s•:! it1.s f<:i1·u11J-

1 o.ciorie5 F:·rc1p1 . .1es-to.s P•.:=r ·Heí·11'··::1 F (f:,:3) n1eric::ic1rio:i.r.!1J.s: en lo. ~::1~c:::i.Sr1 -·· 

2 .. ·3. lrt:;~ .. q. 

-·) 
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Posteriormente se calentb en baño maria hasta unu temFera--

de q3ºC ~ se n9re96 eh este punto el az~car mezclado con la 9re-

netina,~a disuelta el az~car se incorPoraron los in9redientes --

resto.ntes. R continuacibn se calehtb la mezcla a 68ªC Y se man-

t~vo asi durante 30 minutos Para Pasteurizarla. Poster i i::it··mente 

se enfri6 a qac Y se mantuvo a esa temperatura durante 24 horas 

Po.ro. el o.ñeJi:1d1::i. Transcurrido este tiemPo se Procedib a la con-

9elaci6n de la mezcla.Para ello se utiliz6 una nevera casera con 

motor marca Rimegi. Se emPle6 una mezcla de hielo-sal Por 12 --

Partes de hielo· La mezcla se virti6 al recipiente de la nevera. 

se taP6 ~ se bati6 hasta el inicio de la con9elaci6n,en este ---

punto se adicion6 el Jugo de 9ranada china enfriada a qªc Y se -

continu6 batiendo hasta la cbmPJeta cristulizaci6n de la mezcla· 

Se hicieron modificaciones en cuanto al contenido de jugo Y. 

~· 

tiPo de crema manteniendo constantes todos los dem~s in9redient~s. 

R los Productos obtenidos se les determinaron caracteristi-

cas or9anoléPticas como s¿bor~olor,textura Y consist~nci~ con el 

objeto de calificar el m&s a9radable ~ el ~ue conservara el su--

,bor caracteristico de la 9rahada china. ·-¡ 

. ~.... . 

3.i:.1.1.:3. ELRBORRCION DE MERMELRDR· 
'fi 

De acuerdo con la me~odolo9ia mencionada en la secci6n 

-
2 .. ·3 .. i . .:.3":3 .. lo. fé.rrn1Jl1J. bo.se ·F·•J.ri:t. lo. el.ci.t~-0ro.1:.ión d1~ meru11:!l1J.d11 

,. 
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· Ju9o de truta (15~~rJXJ -------------

Hz~car -------------------------~---

Pectina ----------------------------- u. 21% 

9•:. 1 o.r'ti.:i.r l co ---·-------------------·-
•. i 

R Partir de esta +brmula se h1c1eron rnodi +ic:o.si •=•nes. 

Primero variando el contenido de ~cido ~posteriormente se 

n1c1eron Pruebas variando' el contenido ae az~car. 

El Procedimiento de elaborac1bn +ua el si9u1ente. ~l. 

Ju9o se ca!entb a ebul11cibn.se le ad1c1on6 !a Pectina (dis-

Persada en S veces su Peso.~on az~car> en tres Porciones Y -

Perm1t1endo una ebu!l1c16n antes de caaa ad1c1bn.~a disuelta 

la Pectina se adiciona el resto del az~car Y se cose hasta ~ 
. f~' 

·:1bt1 +u~ de 2 IJ. :::: fi111·11.~tos.el F·Ltnto f1no.l +t~i:: ct.10.t'l•::lci se 11e9b 

•• 1 • -

sb11dos so1uD1es de b5u, 

mente ~e deJb en+r1~r a 8~ªC Y s~ ~1rti6 en rec1Pientes de 

Para ester1l1zar l n ·t•lF·•~ ·P"~n,jc1 ~~t~ t.1~_-rr1P'-' ~--~-- '-~~,+·1·1~ ~.1 ---~. • • ·'. /"" •• .. -'. • - 1 - ~ 

~e les determinaron ¿aracter~st1cns como --

color.sabor,olor,cons13~enci~,·~r1x a cada u~a de las merme-



:::. 4. 2. UTILIZRCION DE LR SEMILLA· 

Debido al alto Porcentaje de s~milla ~ue contiene el fruto, 

se~ía conveniente el uso de esta. En b•:i .. se o:i.l o.n.5.lisis ·=iuímico:) ··· 

realizada a la semilla se observa un alto contenido en 9rasa ---

cruda,por lo ~ue ser factible su extracci6n Para su uso a nivel 

industrial o comestible. Con el objeto de conocer al9unas -----

características de este ace~te se extrajo una muestra Para de--­

terminar la comPosici6n de &cides 9rasos por cromato9rafia de --

9ases ~ características or9anoléPticos como color,olor ~ aPa----

t·· i ene i o .• 

Para extraer el aceite el método utilizado fué el si9uiente 

Se sec6 la semilla con membrana en charolas a temPeratufa -

ambi~nte hasta una humedad de 8% se ~uit6 la me~brana manualmen-

te lo m~s posible y se tamiz6 para dej~~ la semilla sola,poste~­

riomente se moli6 ·Y se extrajo el aceite empleando eter etílico 

El tiempo de extracci6n fué 

de 8 horns con el objeto dé 'xtraer toda la 9rasa crudo. Presente 

en la. :::.·~millo.· 

¡ 



1 o l 

d e F' •:• s t g r ''· d C• , D e F o. r 1: o. m e n t C• d e C r C• ri1 o. t e• 9 r i::i. f í o. F· o. r •J. 'i o. r 8 o .. l i :<= o. - ·- -

ci6n del estudio de comPo~i~i6n de &cidos 9rasos Por cromato-· 

9rÓ.fío. d·~ 030.ses. 

E·:iu i. Pi::i Crom~t69rofo de 9ases Hewlwtt Pac~ard 5880 

con detector de ionizaci6n de flama. 

Ci:-i l 1.rnino. : 10% DEGS Chromosorb WHP 80/100 6' x l/~ 1 ' 

acero inoxidable-

Te r11P i:r o.turo.s: :. 

Detector ·: 

Ce• 1 umno. Proerama de temperaturas 

T'i = :~ rn in. 

/ 
V• f!· • :: l (1 ª /ffl in 

= 

= :30 mi f"I 
... ·· ,;r , 
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UTILIZRCION D~ LR C~SCRRR· 

· La c&scara constitu~e un 33% aproximadamente del Peso ~-

total del fruto Por lo que también debe de utilizarse de al--

':lLH1Q formo .. La literatura Propone su uso entre otros Para la 

extracci6n de Pectina Por lo 9Ue se le determin6 el Porciento 

de Pectina en la c&scara. 

Pafa esto se utilizaron las c~scaras de los frutos uti--

!izados en la extracci6n de jug~ Para la elaboraci6n de P~o-- · 

d1...1ctos. R la c&scara obtenida se le di6 inmediatamente un --

tratamiento térmico de vapor en autoclave durante dos minutos 

Para inactivar la Pectinasa Presente. Posteriormen~e se dej6 

secar a temperatura ambiente hasta una humedad de 10% , se ~-

tritur6 ~se 9uard6 en frascos limPiQs a temperatura ambiente. 

c-.... •I:! utiliz6 el método de Co.rré Para la extra---

ccié.n ·::1 c1_.10.ntific·o.ci.:.n de F·ectin1:i.,misr111:• '·=i.L.1e es t..1tiliz1J.dp por 

1 o. no r m o. e• f i e i •11 t·lO M F - ::: 4 7 - S 1 9 :;;:o I" •J. r •J. es t IJ. li1 i s m Cl. ·de ter mi no. - - - /·< .. 
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L:fir' l TIJLU I l..I 

·• 

La clas1tic~s1bn bot~nica realizada en el Instituto de 
" 

Biolo9ia de la Universidad Nacional Hutbnoma de Mex1co rePort6 

~ue se trataba' de: 

t ••• 

Gro.no.do. ct-1 i ntJ .• 

f-o.m1l10. 

seemann1i Gr1seb· 

Los resultados obtenidos de los an~lisis Para determinar 

la compos1ci6n ~uimica del fruto empleado se Presenta en la ~-

lo.blo. )<:. Donde s~ d1v1den los resultados Para cada componen-

te del fruto lJu9o,c~scara ~ semilla) ~ para cada tiPo de ma-

~urac1bn lverde.coronada ~ madura). 



- TABLA X 
COMPOSICION QUIMI'CA 

ESTADO DE COMPOSICION DEL . ANALISIS 
MADUREZ FRUTO HUMEDAD CENIZAS PROTEINA 

CRUDA 

(%) (%) (%) 

Semilla sin membrana 39.05 l. 23 9. 7J 
Semilla con membrana 41.55 l. 75 4.21 

Cáscara 54.31 l. 27 3.15 
VERDE Jugo l. 43 

: -~ Semilla sin membr.ana 31. 36 l. 34 9. 5.0 

Semilla con membrana 46.6 l. 82 4.48 

CORONADA Cáscara 51. 54 1.39 3 .17 

Jugo 1.07 

Semilla sin membrana 28.88 1.16 12. 44 

Semilla con membrana 38.43 1.19 7. 6 3 
MADUR..J\ Cáscara 49.43 1.52 3.91 

Jugo l. 30 

EXTRACTO 

E TE REO 

(%) 

19.23 

11. 24 

0.41 

25·. 01 

19.01 

0.62 

27.10 

22.54 

0.64 

FIBRA 

CRUDA 

(%) 

27.2 

33.05 

39.22 

27.95 

22.51 

39.08 

25.09 

40.06 

Ac.ASCORBICO 

mg/100 

15.04 

24.2 

20.89 

g 

....... 
o 
IJl 



ESTADO DE 

MADUREZ 

VERDE 

CORONADA 

MADURA 

COMPONENTE DEL 
FRUTO 

JUGO 

JUGO 

JUGO 

TABLA X 

COMPOSICION QUIMICA 

pH BRIX ACIDEZ 

(%) 

3.8 15 2.22 

3.7 15 l. 31 

5.6 16.8 l. 22 

ANALISIS 

BRIX/ACIDEZ AZUCARES AZUCARES 

DIRECTOS TOTALES 

( % ) (%) 

6.75 1.8 7.87 

11. 41 3.81 9 .. 1 • 

13.76 6.70 11.90 

.... 
o 
01 



En la·tabln XI se Presentan caracteristicas fisicas del 

el Peso.radio ecuatorial,radio lon9itudinal 

~ rendimientos del Jugo,c&scara ~ residuo Y Para cada tiPo de 

mo.duro.i: i 6n · 

CDt·1SEf<:r . .Jf~C 1 Ot~. 

Los resulto.dos relacionados con la Pérdida de Peso en el 

estudio de conservaci6n,se Presentan en la Tabla U (ane~o) -

(temperatura ambiente control Y con tratamiento suPerficial Y 

temperatura de refri9eraci6n control ~ con tratamiento super­

ficial) ~ Para cada tiPo de maduro.ci6n (verde, coronada Y ma-

duro.). 

En lo. Ti:i.blo. !H (anexo) se Presento. el seguimiento de -~ 

frutos ~ue conservan caracteristicas c~merciales (sin arru9as 

w manchas) ~ Para cada tipo de maduracibn (verde,co~onada y -

madura) en funci&n del .tiempo de .Jamacenamiento. 

En la Tabla XII se indica el tiempo m&ximo.de conserua--

ci6n de las frutas que Presentan 80% de frutas del lote con 

lo·¡· 



TABLA XI 

CARACTERISTICAS FISICAS 

ESTADO DE COMPONENTE DEL DE'J'ERMINACION 

MADUREZ .FRUTO RENDIMIENTO DIAME'l'RO DIAMETRO PESO 

LONGITUDINAL ECUATORIAL 

'(%) (mm) (mm) (g) 

-·-Semilla 26.57 

Cáscara 37.47 

VERDE Jugo 26.88 

Entero 7. 5:t:: 5.89 80.80 
:: ·. 

Semilla 30.30 ,· -
Cáscara 32.58 

CORONADA Jugo 29.09 

Entero 7.80 ·6 .·os 80.76 

· Semilla 32.58 

Cáscara 30.03 

MADURA. Jugo 29.09 

Entero 7.76 6.18 83.68 



TABLA XII 
TIEMPO DE CONSERVACION DEL 

ESTADO DE MADUREZ CONDICION DE ALMACENAMIENTO 
TEMPERATURA TRATAMIENTO 

Control 

AMBIENTE Cera 
MADURA Control 

REFRIGERACION 
Cera 

" ·! 

Control 
AMBIENTE Cera 

CORONADA 

REFRIGERACION Control 

Cera 

Control 

VERDE AMBIENTE Cera 

Control 

REFRIGERACION 

Cera 

FllUTO 

TIEMPO TRANSCURRIDO . 
(días) DE CONSERVA-· 
DEL 80% DE LOS FRUTOS 

14 

11 

23 

21 

11 

21 

21 

44 

.-
14 

21 

21 

34 

PERDIDA DE PESO 
(%) EN ESTE 
TIEMPO 

10.5 

10.6 

23.5 

9.8 

... 
19.3 

13.2 

20.1 

15.4 

25.0 

18.2 

21.4 

8.9 

..... 
o 
•.O 



caracteristicas comerciales (sin arru9as ni manchns) Porcen-­

taJe establecido/Por CONRFRUT. 

Las determinaciones realizadai durante el almacenamiento 

cada 10 dias, se rePortan en la Tabla XIII, en dicha tabla se 

incluwen caracteristicas individuales del fruto fisicas.~ui--

micas ~ sensoriales. 

4.1.~. ArROU:CHRMICNTO IN72GRRL. 

\ 

4.1.4.1. EXTRRCCION DEL JUGO. 

Durante la extracci6n del Ju9o mediante ~l extracto~ de 

citricos se -Observb ~ue la extraccibn del Jugo P~imurio no --
G 

fué buena PU~s muchas membranas no se romPian Y Por lo tanto 

no se liberaba el Ju9o obteniéndose el 15% de jugo en base al 

peso total del fruto.Por lo ~ue se tuvo ~ue ha~er una se9unda 

extracci6n Por el m~todo 2. No hubo romPimiento de semillas 

y el Jugo ~btenido es cla~o sin Particulas de semilla Y mem--

brana y presentaba las caracteristicas de sabor Y arama tiPi-

co de la 9ranada china· 



~ECHA CONDICION DE 
ALMACENAMIENTO 

B Nov INICIAL 

7 Iiic.Control 
Jl..m.bien te 

.¡' 

7 Dio CON CERA 
AMBIENTE 

7 Die Control 
Refrigeraci6n 

7 Die Con cera 
Refrigeraci6n 

20 Die Control 
Ambiente 

TABLA XIII . , 
PARAMETROS CONTROLADOS DURANTE EL.ALMACP.NAMIENTO EN EL 

ESTUDIO DE CONSERVACION 
ESTADO DE MADUREZ MADURO 

PESO DEL CARACETRISTICAS BRIX pH ACIDEZ BRIX/J'.CIDEZ AZUCARES AZUCARES 
FRUTÓ ORGANOLEPTICAS DIRECTOS TOTALES 
( ) (%) (%) (%) 

83.80 Cáscara amarillo-naran 16.8 5.6 1.22 13.76 6.7 11. 9 
ja,textura fresca,pulpa 
aromática dulce y jugo 
amarillo 

86.45 Cáscara café rojiz~,texl6.3 4.5 0.49 33.26 6.61 11. 79 
tura seca y dura --
quebradiza,pulpa aroma-

--. ,_ 

tica dulce y jugo ama--
rillo. 

68.7 Cáscara amarillo-naran- 15.1 4.4 0.67 22.6 4.74 10.36 
ja,rojiza,textura lisa 
brillosa pulpa aromáti-
ca y dulce jugo amarillo 

73.45 Cáscara naranja-rojiza 13.B.3.7 1.35 10.14 5.75 13.54 
textura ligeramente ru;,, 
gosa pulpa muy aromática 
jugo amarillo. · ... 

64.05 Cáscara amarillo-naranja16.6· 4~0 0~71'. :3.83 ,,.79 10.62 
textura lisa,fresca,fle-
xible,pulpa aromática y 
dulce jugo amarillo. 

'71.. 75 Cáscara café rojiza,tex-17.2 4.2 1.07 16.01 ' 
tura rugosa y dura pul--
pa aromátiea,dulce jugo 
amarillo. 

!. ' 

RESIDUO 
JUGO RESIDUO CASCARA 

(\) (%) (\) 

29.09 32.58 30.03 

41.00 36.65 13.95 

39.05 26.41 ·• 23.0 

38.39 32.97 22.06 

34.94 31.26 22.62 

34.49 36.95 '17.44 

... ... ... 



ECHA CONDICION DE 
ALMACENAMIENTO 

O Die Con cera 
Ambiente 

O Die Control 
Refrigeraci6n 

o Dic. Con cera 
' Refrigeraci6n 

9 Ene Control 
Ambiente 

9 Ene Control 
Refrigeraci6n 

9 Ene Con cera 
Refr~,,~~~ci6n 

1 • 

TABLA XIII 
PARAMETROS CONTROLADOS DURANTE EL AL '1ACENAMIENTO EN EL 

ESTUDIO DE CONSERVACION 
ESTADO DE MADUREZ MADURO 

PESO DEL CARACETRISTICAS BRIX pH ACIDEZ BRIX ACIDEZ AZUCARES AZUCARES 
FRUTO ORGANOLEPTICAS DIRECTOS TOTALES. 

( g ) (%) (%) (%) 

92.0 C&scara amarilla-naran 15.5 4.3 0.61 25.85 
ja manchas cafés,textura 
lisa y fresca, pulpa -- · 
aromática y dulce jugo 
amarillo. 

69.2 Cáscara café-rojiza, tex-11'1 .. 4.0 1.16 12.50 
tura rugosa,seca,pulpa-
aromática agridulce ju-
go amarillo. 

87.85 Cáscara amarillo-naran- 14.4 4.1 1.12 16.64 
ja~brillosa,textura ru-
gosa y muy seca,pulpa -
aromática jugo amarillo 

68.9 Cáscara muy dura color 19. o ·4. 3 0.95 19.85 7.46 :l339 
café,textura rugosa y 
muy s·ecca,pulpa aromáti 
ca ligeramente fermenta, .... 
da,jugo amarillo. 

73.l Cáscara amarillo café - 16.6 3.,4 1.45 11.52 5.45 11.97 
rojiza,textura seca lisa 
y rugosa pulpa aromáti-
ca dulce,jugo amarillo 
ligeramente fermentada. 

72.6 Cáscara amarillo caf~ 15.2 3.8 0.75 20.17 5.44 1().23 
brillosa,textura lige-
rarnente rugosa aroma--
tica muy dulce,jugo a-
marillo · 

.. 

RENDIMIENTOS 
JUGO .RESIDUO CASCARA 
(%) (%) (%) 

40.14 30,37 25.88 

39.70 33.70 20.66 

37.02 28.68 28.2 

24.~5 4100 19.76 

34.06 39.27 20.02. 

30.55 31.59 .. 19.37 

-~­..... 
t•.). 



CHA CONDICION DE PESO DEL 
ALMACENAMIENTO FRUTO 

(g) 

Ene. control 78.05 

TABLA XIII 
PARAMETROS CONTROLADOS DURANTE EL ALMACENAM:;'.l!:NTO EN EL 

ESTUDIO DE CONSERVACION 
ESTADO DE MADUREZ MADURO 

CARACTERISTICAS 
ORGANOLEPTICAS 

BRIX 

C scara cafe rojiza, 19.9 

pH ACIDEZ BRIX/ACIDEZ 

(%) 

4. 4 o. 80 

AZUCARES AZUCARES RENDIMIENTOS 
DIRECTOS TOTALES JUGO RESIDUO CASCARA 
(\) (\) (%) (\) (\) 

14. 29 . 35.36 35. 93 14.27 
Refrigeraci6n .textura rugosa,seca 25.23 6.03 

Ene Con cera 72. 7 

\ 
Refrigeraci6n 

• 

pulpa aromática y -
dulce jugo amarillo 

C~scara café rojiza 18.6 
textura ligeramente 
rugosa y seca,pulpa 
ligeramente aromáti 
ca,jugosa y jugo 
amarillo 

4.1 2.09 7.95 4.7 8.3 28.8 31.6 24.6 

~ . 



TABLA XIII 
PARAMETROS CONTROLADOS DURANTE EL ALMACENAMCP.NTO EN EL 

ESTUDIO DE CONSERVACION 
ESTADO DE MADUREZ CORONADA 

CHA CONDICION DE PESO DEL 
ALMACENAMIENTO RRUTO 

(g) 

CARACTERISTICAS 
ORGANOLEPTICAS 

BRIX· pH ACIDEZ 

(%) 

BRIX/ACIDEZ AZUCARES AZUCARES 
DIRECTOS TOTALES 
(%) (%) 

Niv INICIAL 80.0 C scara verde con halol5.0 3.7 1.31 11::rr-·-· 3.81 9.1 
amarillo en la base 
textura lisa,pulpa a-
gridulce y semilla gris 

Die Control 77.0 Cáscara amarilla,roji- 13.5 4.2 0.97 14.87 2.85 9.7 
.Ambiente za textura ligeramente 

rugosa,pulpa aromática 
y jugo amarillo. 

Di~. Con,cera 84.7 Cáscara amrillá-naran- 14.8 4.2 0.51 29.01 5.03 11.07 
· >' Ambiente · ja textura fresca,pulpa 

Dic. 
aromática,jugo ama.rillo 

Control 71.6 Cáscara amarilla,textu-14.0 4.0 1.34 10.44 4. 71 13.93 
Refrigeraci6n ra lisa pulpa aromática 

agridulce jugo ligera-.-
mente amarillo. 

Die Con cera 108.5 ,Cáscara amarillo-verdo'." 15.8 3.9 1.1 14.43 2.70 9.70 
Refrigeraci6n so pulpa ligeramente -- ·~ 

aromática,agridulce jugo 
ligeramente amarillo. .. ": ,··. 

Dic. Control 103~1 ·Cáscara café rojiza,tex-15.S ~.3 0.76 20.23 
Ambiente tura rugosa seca. arorná--

tica,y dulce jugo amari-
llo. 

RENDIMIENTOS 
JUGO RESIDUO CASCARA 
(%) (%) (%) 

29.09 30.50 32.58 

32.17 35.42 25.54 

34.57 27.60 29.20 

31.7 32.85 31.0 

31. 7 28.7 25.65 

33.7 42.4 17.65 



TABLA XIII 
PARAMETROS CONTROLADOS DURANTE EL ALMACE~AMIENTO EN EL 

ESTUDIO DE CONSERVACION 
ESTADO DE MADUREZ CORONADA 

HA CONDICION DE PESO DEL CARACETRISTICAS BRIX pH ACIDEZ BRIX ACIJi~Z A?.UCARES AZUCARES 
ALMACENAMIENTO FRUTO ORGANOLEPTICAS DIRECTOS TOTALES 

(g) (%) (%) ( %) 

OIC con cera 103.1 C scara cafe rojiza 15.l 4.0 0.83 18.04 
Ambiente textura lisa,pulpa 

aromática dulce ju-
qo amarillo. 

Die control 85.5 Cáscara amarillo-- 16.0 4.1 0.60 · c26 o 6 
Refr .igeraci6n naranja,rojiza tex-

tura lisa,pulpa aro 
mática y dulce jugo 
amarillo. 

Dic. Con cera 75.3 Cáscara amarillo--- 16.0 4.2 0.75 21.09 
Refrigeraci6n verdosa textura blan-

da,pulpa aromática y 
ligeramente amarillo. 

Ene. Control 65.0 Cáscara café rojiza 17.5 4.7 0.7 24.72 5.39 14. 99 
Ambiente textura rugosa pulpa 

amarilla aromática .,. 
y dulce semillas ru-
gasas y negras. 

Ene Con cera 85.35 Cáscara amarillo-na- 14. 4. 4.3 0.56 25. 71 4.24 9.52 
Ambiente ranja textura blanda 

húmeda,pulpa aromáti 
ca y jugo amarillo •. 

Ene Control 101.1 Cáscara cafl rojiza 12.4 3.4 1.45 8.82 4.27 7.81 
Refrigeraci6n manchas negras tex-

tura rugosa pulpa -
aromática y dulce. 

Ene Con cera 79.l Cáscara amarillo--- 14.B 3. 7 l.09 13.57 5.31 10. 4.0 
Refrigeraci6n naranja brillosa li-

sa jugo amarillo y 
pulpa aromática y a-
agridulce. 

RENDIMIENTOS 
JUGO RESIDUO CASCARA 
(%) (%) (%) 

35.5 35.H 21.59 

38.6 33.08 19.22 

·• 
32.03 37.20 24.69 

29.98 44.96 14.96 

34.58 34.16 22.72 

42.42 30.97 21.49 

·43.19 36. 09. 27.9 

..... 

..... 
lfl 



TABLA· XIII 
PARAMETROS CONTROLADOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO EN EL 

ESTUDIO DE CONSERVACION 

FECHA CONDICION DE PESO DEL 
ALMACENAMIENTO FRUTO 

(g) 

CARACETRISTICAS 
ORGANOLEPTICAS 

15 Ene Control 92.0 Cáscara verde,textura 
Refrigeración rugosa ligeramente -

dura,pulpa aromática 
y agridulce jugo ama 
rillo. 

i 
15 Eñe Con cera 95.0 Cáscara amarillo ver-

Refrigeraci6n doso brillosa,textura 
lisa,jugo aromático y 
amarillo agridulce. 

ESTADO DE MADUREZ CORONADA 

BRIX pH ACIDEZ 

(%) 

14.0 4.1 1.5 

19.4 4.3 1.37 

BRIX°TACIDEZ AZUCARES AZUCARES 
DIRECTOS TOTALES 
(%) (%) 

9.15 2.17 5.82 

14.16 6.74 8._94 

-~ 

RENDIMIENTOS 
JUGO RESIDUO CASCARA 
(%) (%) (%) 

3791 38.81 12. 71 

~s.~ 33 38.88 26.19 

~ 



. TABLA XIII. 
PARAMETROS CONTROLADOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO EN ºEL 

ESTUDIO DE CONSERVACION 
.. ESTDO DE MADUREZ VERDE . 

CHA CONDICION DE PESO DEL CARACETRISTICAS BRIX pH ACIDEZ BF.IX/ACIDEZ AZUCARES AZUCARES RENDIMIENTOS 
ALMACENAMIENTO FRUTO ORGANOLEPTICAS DIRECTOS TOTALES JUGO RESIDUO CASCARA 

( g ) (%) (%) (%) (%) (%) (%) 

NO'/ INICIAL 80.90 C scara verde textura 15.0 3.8 2.22 6.75 1.8 7.87 26.88 26.57 37.47 
lisa sin aroma jugo 
blanco semilla gris. 

Die Control 77 .2 Cáscara verde textura 12.2 3.7 3.64 9.37 31.94 33.56 32.80 
Ambiente lisa sin aroma jugo 

blanco. 
Dic. Con cera 86.15 . ·cacara verde textura 8.8 3.9 1.37 8.10 3.7 10.67 27.29 32.03 32.90 

Ambiente lisa pulpa ligeramente 
aromática agridulce -

1 jugo blanco 
Die Control 87.90 Cáscara verde textura 11.5 3.9 l.07 10.69 5.29 8.61 29.76 39.69 24.54 

Refrigeraci6n lisa ligeramente aro-
mática y jugo blanco 

Dic. Con cera 100.3 Cascar verde pulpa a- 13.0 3.5 l.33 9.73 2.47 : a. 47 :29.23 36.21 26.56 
Refrigeraci6n gridulce y jugo lige-

ramente amarillo. "; ~ 

Dic. Control 79.2 Cáscara amarillo,pul- 16.0 4.7 0.93 17.20 23.51 47.51 13.95 
Ambiente .Pª poco aromática y ... 

jugo ligeramente a--
marillo. 

Die Con cera 86.8 Cáscara amarillo-naran16.8 4.0 o.es 18.98 28.44 39.04 24.44 
Ambiente ja,brillosa,textura lisa 

Dic. 
pulpa aromática. 

29.59 Control 85.8 .Cáscara verde amarillo14.S 4.0 l.24 11.67 31.45 33.36 
Refrigeraci6n con manchas rojizas 

pulpa aromática y agri-
dulce.· 

----------------------~-------------------...!'----------------~--------------··~---------P----------------------------------
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·TABLA XI!I . 
PABAMETROS DE CONTROL DURANTE EL ALMACENAMIENTO EN EL 

ESTUDIO DE CONSERVACION 
ESTADO DE MJ\.DUREZ VERDE 

tiA CONDICION DE PESO DEL CARACTERISTICAS BRIX pH ACIDEZ BRIX/ ACillEZ AZUCARES AZUCARES RENDIMIENTOS 
ALMACENAMIENTO FRUTO ORGANOLEPTICAS D:i:RECTOS TOTALES JUGO RESIDUO CASCARA 

(g) (%) (%) (%) (%) (%) (%) 

DIC Con cera 92.0 c&scara verde con man-92.0 3.6 l. 23 8.9 27.97 35.12 30.03 
Refriqeraci6n chas amarillas,brillo-

sa pulpa agridulce y 
poco aromática jugo li-
geramente amarillo. 

Ene control 92.0 Cáscara café rojiza 17.0 3.9 0.97 17.52 4.97 12.37 26.76 34.47 18.76 
Ambiente textura dura ligera-

mente rugosa,pulpa 

Ene con cera 
aromática y agridulce 

94.6 . Cáscara amarillo-café 12.2 3.6 l. 08 11.29 36.38 33.33 23.00 
Ambiente rojiza y brillosa,--

pulpa ligeramente --
aromática y dulce. 

35.42 Ene Control 119.0 Cáscara café rojizo 16.7 3.8 0.90 18.0 4.66 11.54 39.40 19.07 
. Ref:dgeraci6n manchas verdes pulpa 

aromática y dulce --
jugo amarillo. ,. Ene Con cera 90.9 Cáscara verde con 13.9 3.3 1.02 13.52 3.24 9.39 35.45 32.18 27.75 

Refriqeraci6n manchas.amarillas 
textura lisa pulpa 

Ene 
aromática y dulce. 

Control 73.9 Cáscara café rojiza 18.S 4.2 1.2 14. 68 3.57 7.86 24.09 34.76 41.46 
Refrigeraci6n textura seca pulpa 

t .• 

dulce y ligeramente 
aromática. 

Ene Con cera 73.4 ·cáscara verde con 16.0 4.0 '3.0 5.33 1.84 2.98 17.50 41.58 26.92 
Refrigeraci6n manchas amar.illas 

textura rugosa --
pulpa ligeramente 
aromática jugo li-
geramente amarillo. 

·----···-



~n la extracc1bn manual se obtuvo un Ju9o claro.sin --

I' 
F·o.r·'tiCU!l),S di:! :::4w1.llo. C• r11emt1r1J.1"1o:t. •,; S•:?.n::;:1:1r10.lr111::nte o:on 1J,t"l:Ofl'IO. -

co.racteri~t1co de la +ruta con rendimiento de ~3% en base al 

4,J,q,¿, UllLJZRClúN ~~L JUGU. 

Se observaron caracteristicas sensoriales como sabor, 

Perdida del aroma ~ sabor caracterist1co de Ja +ruta.sabe~ a 

coc1do.cons1stencia Pastosa w color amarillo obscuro. 

voJ~tiles del JU9o.el aroma es similar al durazno·~ 9uan~bana· 

q .• 1.q..;¿ .. ;:::. EL. fi i:: or:: 1-1 e.( u t-1 1) t." e u r·l CEI·~ T t<:H l.'.' u RiU L'.Ht<: H l)IJ. 
11 

Las relaciones de Ju9o az~car emPJeadag se muestran a 

cent l nu.::1.c i bti: 

MUD l F J 1..:14::; l CIMI::.::::; 

1-1 1:::1 e 1) 

lUU ll.10 lUU !UU 

q:. !:·'-' =-:. bl) 

~~rlX (ObtenldOS) :.::t: q.¿ q. t.. -· !:·2 

'~,. ' . ' ... 

~ 1 9 



1 

•\20 

ti co:i.s 

Despues de haber reuliz[do las mod1ficas1ones ProPues-

La tormulaf1bn ~ue d~ una d1luc1bn 

mhs Parecidas nl Ju9o,9uardando un 

dulce,tué la tbrmula con !OU 9r de 

con l[s caracteris--

e~u111br10 con el --

Ju9o ~·su 9r de az~-

car.de q;:::u8r1x ~en una d1luc16n de 1:3.s tconcentrado-a9un). 

"8r1x 0Dten1aos de las d1luc1ones real1zaaas. 

F~el11c1bn 1:111•.lC!lbn 

i : l 1 : ;;:: J. : :.:: ,1 ; ;,:; • '=· l : i:.¡ l • L: . -· l . . 

lUU/'+S :::: l 1 (:: l.:+ 1 u·. 'l- '3. b ::.{. ::: b·b E •• 

b 

2 

JULl/~U ;¿q.. 4 lb. ;;:'. ! ~~.u l u. '+ 1CI. :::: :::: • :=: 7'. o 

l UU/!::·'::· 2!:1. q. l '' . ' 1 • .::.. l ~:. 2 l :::: • u l (1. ::: ·:i. u '" 1. b 

1UU/b0 ::;u.u :::: l • u lb.<:: l :.:: . q. l~· q 11 • u q 1'1 _ • Ct 

--------------------------------------------------------------
\I 

~.1.q..2.3. !:.LHBURRC!ON Dt:. CUNCENTR~DO RlUCRRRDO CONGEL~DO. 

Lus var1ac1one~ a la concentrucibn de az~car fueron lus 

si 9•J i entes. 

f- Uto:: f'lU L H 1.: l IJ t·l L:_i:iMT I Di-:1L:o Dt:. 1_:t=1M 1 l l;tHt• [)t:. "E:r1::-:: 

JUliU• .. l'+"~:r1x:> l·llUC:Hf.: F l Nl-IL!:.S 

lUU 9 qb g ::.:8 

1 UIJ 9· ~o g '+2 

.3 lUO g r-c· ::>-• g q.5 

lOU g 15U 9 S2 

:/ 



T. 
1 

En 9eneral se obserub 9ue los concentrados ~uedan semi--

Estos concentrados conservaron sus caracteristicas or9a-

nol4Pticas de sabor.olor ~ color después de tres meses. La -

re: 1 o.·= i .:. n .i 1.i 9 o:i / 1J. :c. ú e 1J. r· rr1.:1. :::: o. c E~ P t .:1. el i:1. ..¡:u é l O O : 5 [I '=' l 1:1. d i 1 u 1: i .:. n •·• ·-

fué la misma 9Ue Para el concentrado azucarado (relaci6n con-

centrado/a9ua 1~3.S). 

4,¡,4.2.4. JUGO DESHIDRRTRDO. 

El Polvo obtenid~ Presentb las si9uientes caracteristi--

sabbr·a9ridulce.color amarillo claro~ muw hi9rosc6Pico. 

Los "Brix obtenidos Para las· diluciones 1:3,1:4 ~ 1:5 

fueron 21.s.10.2 ~ 15 resPectivamente . 

.. 
La m&s acePtable en cJ~nto al color,sabor,aroma ~con---

sistencia fué la dilucibn 1:5 que contiene un 15% de s61idos 

totales~ es similar al contenido de s6lidos del Jugo del ---

Cl...fO. l se PO.t't i ¡:,, 

~.1.4.2.5. ELRBORRCION DE NIEUE. 

Las modificaciones a la f6rmula base Propuestas son las 
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Ju9o de 9ranada china ----------- 18·0~% 

---------------------------
Hzüco.r -------------------------
Cir•met1no. ----------------------

Jugo de granada china ----------

R9ua ---------------------------

Rzücar ------------------------

La var1aci6n ~ue resulto ser la meJor fué la 1,~a 9Ue -

tsta mantenia las caracteris~1cas or9anol~Pticas de la fruta. 

elaboradas m~s acePtadas +ueron las si9u1entes. 

UHR!H~JUN~S CHRHCl~Rl81.1C~S ORGRNOLEPlJC~S ---------------------------------------------------------------

f-.:.rmulo. . TenlH= 

U o.se 

Uar1ac1bn l Carac­
terist1cc• 

o. l •J. tr1.1to .• 

8l•J.ncc• 

81anco caracteristico 
Hff11J.r l 11 C• 

L19eramente ~lanco Caracter~st1co 
caracter1s-.Hmar1llo 
t 1 e: •=• •J. 1 o. 
trl1to .• 

Mu·:i dulce, (1. 

Jo.ro.be de r1Hü z 

Co.ro.ctr::r· i. st 1 co 
0.1 fr1...1tc•,e!·'1l~1-

l ibr·1c• entre 
•J.c l cfez-dld ce 

l l 9E!t"'Cr O. l O. 

tr1.ito .• 

---------------------------------------------------------------



E l e •:J n -~ r· r. i el(" di.:: o;.i , .. i:i. ::: e• obten i d o r-· o 1·· e. 1 rn é t C• de• d •2 Ci e r b ·~ r 

es el s19uiente~ 

Leche-------------- ·s.1% 

-Cr€!m 01 ·-··· .. ·······--·---·--- ::~o. o:·~ 

En base a ~stas concentrJciones se ajustaron las canti-

e s to se e o. 1 e u l b l ·~. e i:1. r, t i d !J. d d ..;: :;t r o. s o. -=i u e o. P o 1~- t o:i. e 1 rn i. s n-1 o ;.~ -· 

e i e r1 e i ::i. d e . SI r o. s •J. r •::! ::: to. n t e s e e: o. 1 •:u 1 .:. 1 i::i. e: o. n t i d •J. ¡~ d 8 :.:: r i:= r11 •'· • 

La f6rmula base obtenida fu~ la si9uiente: 

CrernQ----------------

Leche --------------

Rz&car --~----------

Leche cond~nsa~a----

Yema de huevo ------

Est•üii l izi::i.rrl:F.~ ·---·-·-­

<9rer1et1rio.) 

q.t.5~ .. ; 

~:o. ·:JS% 

o. :;:: o:·: 

12 ): 

'. 



Las vo.r1ac1ones elaboro.das a ~sta +brmula fueron: en e1 % 

de contenido de Ju9o ~ el tlPD de crema u11l1zada. 

L o.s co.r o.c"t:er i .:.t 1 e o.s c•r9 o.n col éPt i cas de 1 o . .::. ·~.•o.r i ac l C•n es filo. s 

o.cePtaoas +ueron las s19u1entes. 

·---------------------------------------------------------------

Hf.'.U f'lH L:ULUI-:'. 

fbrmuio. Li9ero a la 8mar1110 Cremoso Li 9ero.mente a 

Base fru-to. tl o.ro 

l.'ar i o.e ion J • 
C2LI'.'-; J L~9C•} 

Var10.c16n ll 

Carac"t:er1s Hmar1llo 

~1co de la Glaro 

+ruto .• 

+ru1:a. 

1.;aro.cterist1 có 

Co.ro.c-i.:er i st l ce• de lo. ·t ruto.. · 

11 9ero.mente C\ 

lo. tr1.1to .• 

-------------------------------------------------------~-------

La var1ac1bn que resu1t6 se~ la meJor +ué la l ~o. que ---

Fresen"t:abo. todas las co.ro.cteris"t:icns or90.nol~Pt1cas de un helndo 

~ el sabor o.9r1dulce caro.cterist1co de lo. +rutn e~ +reico. 

~n la Uario.c1b~ l contenia cremo. l~cteQ ~ en la var10.c1bn 

ll crema ve9eto.l· 

¡.·_. 

':, t', 

·, 
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q.l·'+·i:'.•'(. 1:.LRBUkHl'.l(.IN DI::. ni:.i;;:r·1E.UWH· 

Lqs mod1+1cas1ones real1~adas a la tbrmula base se Pre---

sentan en Ja s19uiente ~abla· 

l,•fitr.: 1 HC l UN 

JUliU 

l=ILUCHR 

f·'l::C l JNH 

1-fc. THt<IHt<:lL:u 

~1 f.'.ll<:lHClUN 'll 

JULiU 

H¿UCRR 

1-'t:.C 11 rH.J 

He. IHRIHRH.:u 

l)HR~HL.:JUN 111 

. Ju l_:jlj 

HLuL:f.!R 

f'cL: 1 I NR 

He. IHt<:IHtr.:Jt.:ll 

V!=ftr.: l Ht.: lÜN HJ 

JUGU · 

fiZUL.:H~~ 

f"l::C l HH-1 

J.lc. IHJ':Hlf-lt<:Icu 

,·.·, 

(g;o. 

/ 
l llU 

u.~;.:: 

lUü 

5U 

LI • ;:::,:: 

l • LIU 

l ÜIJ 

50 

0.3 

0.5 

100 

q.o 
o. 8;.:: 

o.s 

POF-~Ct:.NH1.JE:. HJ 
FUJ.::r'IULH • 

'•·· .... , 
~·~ • C•.!:. 

6b.(18 

3:::. uq. 

tr. ~ 1 

u.t.c. 

bb. :::u 
3:3 • .! t: -· 
(l. é:l 

u ....... .) 
• '-'•J 

·n.o 
2!:: • ij.(.I 

o. ~:3 
(1. 35 

'. 



JUGU· 

f'fl: 11 NH. 

"' lk. Ti:it<:T Hr::I CU 

G H H"I l L:• ~lD 

Rl.:.i.:!Lll.'.::t.:ll'.oíl 

100 

bU 

o.!:;; 

f" u¡...~ C C. tH i:i..r E 

. e t+ 1- U r~ N U L H 

bt:·!:·'i"' 

0.22 

o. ~:4 

La tormulo.cabn· m~s o.cePto.do. tué la ~ar10.c1bn Nu1u. 

Las caracterist1cas or9ano1éP~icas obteni~as en las va---

r1aciones reo.11zad~s tueron: 

----------~----------------------------------------------------

UH~!RC!UN~S . GHRHCT~~lSllCHS U~G~NULE~l·l~HS -----------------------------·---------------------------------
H~WMH. COLOF.: 

Formulo. H!í1ar1 11 o 

119ero.rnen-

tmi;:: me i ur·~ l 
Caracteris"t1co Hmarillo 

vi:ir.: HIG 1 tJN l l 

·1enué 

l 19ero.men"te 

obscuro. 

i:w:"ar i 11 e• 

(.;lo.ro 

t:;UHSl STEMC l H SRBUR 

Cr l s"to. l 1 zo.do. l'lll\:! o.•: l do. se 

er1rn o.s ca ro. o. J. 

Muy dulce 11-

9e:ro o.l +r1.rto 

Sem 1so11 do. L i 9ero.ment·~ 

o.9r1dtllce·,se 

Pierde el so.-

bor de 1 tri.itc• 



12 7. 

-------------~-------------------------------------------------

VHR!HL:lUN 111 

Ll9eramente RmQr1lJo 

carQcteris- Claro 

tico 

/ 

Caracter1s- Hmar1110 

t l CC• • Claro 

·C.:uH::; 1 :::T ENC .f R SH8UR 

Sem1soJ1da Í'lU'::I dLl!Ce ::;e 

~aracteristico Pierde el sa­

bc•r del +rL1tc•. 

Se.ro 1 s61 ido. l:o.ro.cter is--
~arac1er1st1co t1co a la --

frut•:i., e'9lU -­

l 1 br i c1 o.•:1dez 
dll 1 scq··. 

--~------~-----------------------~-----------------------------

...... :, \~·- ' -...... , . . . 
r"•.''":' 

'···.: 
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q.}.q.3, UTILIZRCION DE SEMlLLR. 

Lo. comPosici6n de o.cides 9ro.sos de el aceite crudo de lo. 

9ro.no.da chino. obtenida Por cromato9rafia de 9ase~ se muestra 

... ,, .. ·. 

Re idos 9rO.SC•S so. tl<r o.deos lE:.(15 .,. 
'• 

Rci d•:•s 9ro.sós i ns o.turo.dc•s 71. 12 ... .... 
·, 

. ·~ 
Re ido Lo.úr·ico 0·2?5 .,. 

'" 

Re i de• Mirístico (1.225 .,. 
'• 

Re i.dc• Po. l 111 í ti c•::i 12 •. ~15 .,. 
'• 

Rcido Este.:..r i co 4. 01 .,. 
'• 

~-': 

Re i dc.1 Rr·o."'ll~ídicc• (1, E.q8 .,. 
'• 

Re i de• P9) mi to 1 é i CC• 4. (151 .. 
/, 

Re ido (1 H:i CC• 27.50 •,· 
'• 

Re ido Linoléico :;:9. (11-· - .. ,. 
'• 

1 
;l;: 

Re: ido 9ro.sos no i denti f i co.dc•s ¡q.c:2 .,. 
'• 

En la Tablo. XIU se Presenta la comParo.ci6n de contenido 

de ~cides 9ro.sos de el aceit~ de 9ro.nada china con los de 

otros aceites comestible~. 

,: f 



TABLA XIV 
CONTENIDO DE AC'IDOS GRASOS PE LA SEMILLA DE LA GRANADA CHINA Y 

OTRAS FUENTES DE ACEITES VEGETALES COMESTIBLES 

ACIDOS GRASOS Granada China Cártamo(l) Soya (1) Girasol(!)· Algodón(l) 

Passiflora see- Carthames Glycine Mekuthos 
mannii Griseb :Tinetorius Hispida Anus 

La úrico 0.22 

Mirístico 0.22 0.1 Tr Tr Tr 

Palmítico 12.96 6-7.5 11.0-13.0 s.0-1.0 22.0-26.0 

, Esteárico 4.01 2.0-3.0 3.0~ 4.5 3.0-5.0 2.0- 3.0 

Araquídico 0.64 0.2-0.s 0.2- 0.5 0.3-0.8 0.2- 0.4 

Behenico 0.1 0.1- 0.4 0.6-0.B 0.1- 0.2 

Linocérico Tr 

Palmi toléico : 4.61 0.2-0.6 0.2-0.4 0.1-0.3 o.a- 1.0 

Oléico 27.00 13.0-15.0 19.0-25.0 22.0-50.0 18.0-24 .• 0' 

Eicoseno!co 0.2- 0.3 0.1-0.2 0.1- 0.2 

Linoleíco 39.01 65.0-80.0 50.0-55.0 40.0-67.0 46.0-54.0 

Linolénico 0.1- 0.3 0.1 

FUENTE: (1) Bernardini E. Baquero Franco J. ,TecnologS:a de Aceites y Grasa (7) 

1 
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4.1.4.4, UTILIZRCIO~ DE LR CASCRRR. 

El ~ontenido de Pectina obtenida fué el si9uiente Pnra -

dos estados de maduréz analizados· 

Estado de madur~z ~·~ E:ase seco. 

Cc•rc•no.da 12. :=:. 5,99 1. 97 

l'lad•.~ro::i. 
/ E' ":• 1 • ._ l. ~=í' 

ComParaci6n del contenido de Pectina de la c&scara de 

9ranada china Y los citricos. 

FFWTO PRfHE DEL 

FRUTO 

~-~F'EC:T I MR :~PECTI HR 

E:. H • E:. S • 

Gr·o.no.do. Ch ir10 ... Có.scci.ra . 5.99 1,.., r, 
c..~· 

Li mé·n < 1) · Có.s ca ro. 21. E. 

No.r·ard o. < 1) Có.scaro. · 8.? 

Marizo.no. < 1) Có.scara 15. 18 

Fuente(!): Steven tfo.9•::1. p.¡:,. Citrus E!cierice o.nd Techr11:•lo9·:::1. 

l,lo 1 l The Rl.Jl F'1..i~· l i sh i n9 Cc•ri1F·o.r1·:::1 I . H. C. ,- 1977 USR 

F·P· 110-207 (E.z), 

'.,.¡-., 



COMPOS!ClüN QUlMIC~. 

En los di~erentes estados de ruoduréz·en 9ener~l se -

observa qye la fruta madura alcanza ~alores m6s altos en --

C•'- si t C• do.·:; i o. s: de te 1~ mi no.•: i •:•t) 1~s ~:<:e t:P to '*r"I ht.~ 1•1::~ ij1:i. d, ci:n i z o.s \:1 

0.1: 1 d<::z • 

1·22 n ~.~~.la relaci6n º8r1x/aci~tz aumenta,el contenido -

de az~cares totales es alto( 7,97 n 11-9) con respecto a --

otras v1r1edndes Y e~ importante hace~ no~ar el el~vndo 

contenido. de ac. ascbrbico (de 15.04 a 24.2 m9/l80 9) 

Comparando los resultados obtenidos con los reporto-

dos Para otras variedades mAs comerclales cp. edul1s w p. -

~d1.h1::~ f •. f1'0.\.}1co.r¡:·o.),eh 92nero.l s.e C•bser•v••J. q1.ie :on ff11...1y si­

milares en~ontr~ndose al9~n~s diferencias en Peso del fruto, 

siend•:• Po.ro. lo. ed1.ll 1s i:l•:? 2? o. 29,Po.ro. lo. ~d1.~1 is f.: t.lo.•.,•icdr-. 

Pa 20.s ~ 158 Y Para la 9rannda chino 40.5 a 105.o Y en 

.<··:' ..... ; 
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9 r o.no.do. eh i no.. :::o • O 5 "11.1 e e 1 de l cu:. e• t r· o. s 1.1 i:,. r i e d o.des q 9 . E. \:1 ¡;, 1 • ·3 - -· -

resPectivamente,también se observa un PorcentaJe de residuo (semi-

l lo. \:1 membr·ano.) F·-ara lo. 9ro.no.do. chino. ;::2.54:,~ ·=tL~-= Po.ro. las c•tr•:i.s 

yariedades va de 7.q a 13.6 ~ en cuanto al Jugo ~l porciento ·es 

~~mu\:I Parecido de 35.13% Pnra la 9ranada china,de 36~8 Para la P~ 

edulis '-d 30.:1 F·o.r•::t. lo. ·f. flo.1,•icarPo .. 

I 

También se observa que la semilla contiene un alto Porciento 

Debido a ~ue a nivel industrial se 

~roPondria trabajar la semilla con membrana Juntas.también se le -

determinb ~ este conjunto el contenido de 9rasa siendo este de 

11-2'1· o. 22.54. 

Se observa un contenido de Pectina en la c~scara de 8°52 a -

12-3 que depende del estadoº de madur~z en que se encuentre la fru-

ta. 

El contenido de fibra cruda es elevada en la semilla como en 

la c&scara 22.51 a 33.05 ~ .39.08 a 40.06 respectivamente· 

) .. 

: .. 
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'l·2· 2. CDNSERl..lf.ICIOt·l· 

Tom~ndo en cuenta la Tabla U (anexo)· de Porciento de --

fn~to.s ·=iLie conservan caracteristicas c_(:imerc i o.les . en f1.1nc i 6n ·-. .. 

del tiempo de almacenamiento.se tomó en cuenta el criterio --

que si9ue CDNRFRUT en sus estudios de conservación ~ue esta--

blece que menor del 80% Ya no seria rentable su almacenamien-

to,se Presentan los tiemPos m&ximos de conservación de los 
' . 

. ¡: r u t C• s e o n r e e u b r i rn i en t e• s u F· e r f i e i o: ¡-- 9 ffe·· 1 os •: o n -tt·· e• 1 es , e C. n 

excepción del fruto en es~ado de maduréz maduro· a ternPeratu~a 

de refri9eraci6n.aunque la apariencia 9eneral de la fruta con 

cera fué mejor Para· la control.adem&s de un Porciento de Pér-

dida de Peso mucho menor (9.8 contra 23.5 de el control). 

También ·observamos que el tiemPo de alrnacenamiento es 

mayor a condiciones de refri9eraci6n (5,5 - 7°5ªC ~Humedad -

Relativa de 67%) que a condiciones ambientales C21·5ªC Y Hu--

medad Relativa 60%),con Y sin tratamiento superficial. 

La fruta estado de maduréz Parcialmente madura con recu-

brimiento Y en condiciones de refri9eraci6n a Pesar de que 

durb 44 dias se observó una Pérdida de Peso del 15·4%. 

" 



134 

1 -

R Pesar de 9ue el fruto en estado dP mQduréz verde con -

recubrimiento en condiciones de refri9eraci6n lo9ra un tiemPo 

tiemPo que en fruta coronada o ParciQlmente madura no lo9ra -

las caro.C:teríst'icas tantc• sensorio.le::: C•:ir11c·· ·=wí111ic•,.s o. 1.,.s ewe 

lle9an los frutos en ~~to.do de maduréz Parcialmente madura o 

madLH"'•:\. 

E r1 c u o. n t C• o. 1 os r es u l t Q do s C• b te rd. i:I 0-S de 1 os ·= C• n t r C• l'e s - -

químicos se observa 9Ue la fruta si9ue un comportamiento tí~-

Pico de fruta climatérica ya 9ue la fruta 9Ue empez6 a mo.du--
1 

rarse (coronada) indico. un aumentb en sus caracteristicas de 

az~cares reductores.totales~ Posteriormente una reducci6n de 

~stos también se observ6 una alta resPiro.ci6n durante la ma--

duraci6n Puei a Pesar de que los reductores indirectos dismi-

nuYe li9ero.mente los reductores directos disminuyen en ma~or 

PrDP~rci6n ocurriendo esto en clos Primeros 10 dio.s de almo.ce-

no.miento Present&ndose d~spués un aumento e~ los reductores 

directos Pues los reductores indirectos si9uen de9rad&ndose Y 

no presenta el consumo de o.z~cares que ocurre durant~ la m~--

dw .. o.c i é.n fuerte. A los cuo.r en ta dí o.s se obser1,11l •.m o.1.ir11€H'ltc1 -

de s&lidos totales ésto se debe a ~ue se Presento. una alta --

Pérdida de humedad lo que hace que se concentre los s6lidos Y 

también se observa un aumento en la o.cidéz esto se puede de--

ber al inicio de fermentncibn. 
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Relacionando la fruta coronada'con la madura observamos 

ql'e lo. c cor con o.do. de SP ué s de :3 (1 dí o.s sigue el CC•li1PC•r to:w1 i 8t"o t•::i - ·­

si mil o. r al estado de maduréz maduro. 

En cuanto al estado de mo.duréz verde se observa un com-­

Portamiento similar a la fruta coronada Pe~o con la diferen--

cia enorme de ~ue no se Presenta marcadamente ~l consumo de -

az~cares reductores como ocurre con la coronada Por lo 9Ue 

F·o de r11c•s de e ir -=i1.1e esta' f r·L' to. no r111:i.dur·:o.--::¡u í mi c:arr1e nt e. 

4.2.3. RPRÓUECHRMIENTO INTEGRRL. 

4, 2. :::. l · SEMILLR. 

ComParando la comPosicibn de acidos 9rasos de el aceite 

de la semilla de 9ranada china con otros aceites comestibles 

se observa una similitud con los aceites de 9irasol Y SQYa 

con excePci6n en el conienido de acido Palmitoléico que es 

r<1UY diferente. 

Comparando el contenido de Pectina de la 9ranada china ~ 

con el de los cítricos el de la 9ranada china es el de menor 

F·orc i en to, o.1...ir1-:i·1..'e deberno::os tc•rno.r en c1...1ento. '=!ue lo. c.: •. s•:o.ro. de --

9ranada se Puede utilizar de inmediato Para la extracci6n de 

lo. Pectir10.,en cor11Po.ro.ci;;,,., de lo. -c.;.s•=o.ro: de lc•s ·=~i;ric•:>s r.iue -

se tiene '=!Ue llevar un tratamiento Previo a la extracci6n. 
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C:Clt~CLUS I Ot·lES • 

Con este estudio se Pretende dar wn Paso Para conocer 

'111e·j c•r esta f rlito. de bL1en P c•t en e i o. l PO.t~o. SLl i nd L~si:r i 1:1 l i Z•l e i é.n. · 

R pesar de 9ue en el Instituto de 8iolo9ía se clasific6 

o.1 -fruto empleo.do como Po.ssiflora seemannii Griseb,se tiene -

o. l 9'.Lmo.s d1.idi:t. s. sobre esto '='o. 9ue 1 o.s e o.r:'i:t.c ter~ s ti co:i. s F·res entes 

Para este fruto varían con las reportadas por KilliP (52),pa-

Por 1 o::i ·=we --

habrio. 9ue ho.c~r otros estudios m&s detallados Para caracte--

En cuanto al an~lisi químico del fruto debemos de tomar 

eh cuento. cual va a ser el uso de. la -fruta Para cortarla de -

la liana en el estado de madur~z m~s adecu~do. S cn·1 e: c>rr1 P o. r o. - -

l:iles .lo.s co.ro.cterístico.s 9Uímicas C•btenido.s en lo. 9ro.n'o.do. ---

china con las reportadas de atrai 9ro.no.dillo.s de uso come~---,. 

c:io.l <,P. edulis '='p. edulis f. -fl1::i,1,•ic1::i.rpo.). 

El tratamiento superficial con emulsi6n de cera de can--

delill~ fué efectivo Po.ro. ~lar9ar la ~ida de almacenamiento -

del fruto en fresco siendo la condicibn de alm~cenamie~~o me-



... 

Jor la de temP~ratura de refri9eraci6n 5-?ªC. El est(.1.dc• de -

maduréz ~&s adecuado Para trata~ la fruta con cera de 6ande--

lilla fué el estado de.~aduréz coronada Ya ~ue P~osi9ue la~-

maduraci6n y dura mayor tiempo en almacenamiento. 

~on respecto a los Productos concluimos ~ue el jugo tie-

ne un buen Potencial 

Po.rtic:r~lar. 

e o m er e i o. l 
¡' 

debido a su sabor Y aroma muy 

El método m&s adecuado P~ra conservar el jugo fué la ---

Presentaci~n de concentrado azucarado conselado Ya que des---

Pués de un a~oiPresentaba sus .caracteristicas de sabor,aun~ue 

s~ deteri6ra li9eramente el aroma. 

En cuanto a la utilizaci6n de los subproductos se ve ---

factible el uso de la semilla Para la.e)aboraci6n de ac~ites 

~a sea Para uso comestible o industrial. 



s:2. RECOMENDACIONES. 

~e recomie~da un istudio m~s Particular en cuanto a com-

Posici6n qu5mica como en composici6n de los constitu~entes 

vol6tiles del Ju9o de 9ranadilla,contenido de~ cnroteno y 

Presencia de otras vitaminas· En cuanto a la Pectina se ne--

secita determinar.la calidad de la Pectina~ Para el aceite -

extraid6 d&termin~r sus caracteristicas como el indice de Io-

do,saPonificacibn.etc. 

En cuanto a los productos se necesitan realizar estu---

dios de mercado ~ factibilidad econ6mica Para la elaboraci6n 

· 'Etos ~ ampliar el n~mero de alterndtivas. 

·Para el estudio de almacenamiento recomendamos un estu--

dio de conservaci6n con otros tipos de recubrimiento Y lotes 

de muestra m&s 9randes. 
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·TABLA I 

COMPOSICION QUIMICA DE LAS' VARIEDADES DE Passiflora edulis 
Y LA OBTENIDA PARA LA ESPECIE Passiflora seemannii Griseb 

CAlU\CETRISTICAS FRUTA DE LA PASION PURPURA(l): FRUTA DE LA PASSION AMARILLA(l) 
passiflora edulis sims Passiflora edulis f. flavicarpa 

FISICOQUIMICAS 
INDIA 
Pruthi y Lal 
(1959) 

I • CARAC'rERIST ICAS DE LA 

FJ,WTAs 

colo~ 
., 

Forma 
peso (g) 
DHmetro longitudinal 
Difunetro ecuatorial 

p<irpura 
ovoide 
28.4 
S.l 
4.5 

U. COMPONENTES DE LA FRUTA: 
'ch cara 49.6 
\Residuo 13.6 
\Jugo 36.8 
No. de semillas por .: .. -: ': 

fruto 142.0 

III. COMPOSICION DEL JUGO 
t S<Slidos solubles 17.3 
\Acidez 3.4 
Relaci6n Brix/acidez -5.3 
pH 2.8 

· ' A2tícares reductores 4.6 
' A2úcares no reductores 3.2 
t Aiúcares totales 10.0 
Ac. asc6rbico (mg/lOOq) 34.6 

" 

AUSTRALIA HAWAII 
Jewell Gurney Boyle et al 
(1933) (1937) (1955) 

amarillo canario 
ovoide 

. 27.5 29-.2 

. ' . 
u.a ' 45.2 l. 

1 10.5 
44.3 

14.2 
2.8 2.1 '·º 

3.3 3.0 
7.6 5.1 1.0 
1.6 4. 2. 

10.0 
17.0 12.0 

INDIA 
Pruthi 
(1958) 

20.5-153.0 

.;.61.9 
7.4 

30.9 

6.0 
2.4 
2.4 
1.6 
4.8 
6.7 

12.6 

FUENTE (l)' Advances in Food Reaearch,Chichester,c.o. Editorial Board Academic Presa, 
New ~ork Vol .12,1963. 

.~· 

GRANADA CHINA 
Passiflora seemannii Griseb· 

MEXICO 

Abraján y Flores 
1984-1985) 

amarillo-naranja 
ovoide 
40.5-105 .o 

7. 46 
s. 96 

330.05 
32.54 
35.13 

145.0 

.16.8 
1,22 

,,13·,1& 
4.0 
6.7 
s.2 

11.9 
20.9 

1 . 

..... 
.~ 
o 



TABLA II 

COMPOS·ICION. QUIMICA. DE LA $EMILLA DE LAS VARIEDADES .DE. 
Passiflora edulis . y LA OBTENIDA P.ARA LA ESPECIE 

Passif lora seemannii Griseb 

COMPOSICION QUIMICA 
FRUTA DE LA:PASSION 

Humedad(%) 

HAWAII 
Pope 
1935 

Cenizas (%~ , 1T96 
: . 1 

Proteína (Nx6.25) 12.7 

Extracto etéreo(%) 8.32 

Fibra cruda '( % ) 59. 2 

•' 
1 '1 

1 

. ' . 
. ' 

CONGO BELGA 

Wilbaux 

10.3 

l. 04 

10.7 

20.2 

37.2 

INDIA 

Pruthi 
1962 

4.39 

1.84 

11.3 

23.85 

53.2 . 

GRANADA CHINA 

MEXICO 

Abraján y Flores 
1984-1985 

28.88 

1.19 

12.44 

27.24 

·27.10 



TABLA· III 
1 

CONTENIDO DE ACIDOS GRASOS DEL ACEITE DE LAS SEMILLAS DE 

LAS VARIEDADES DE Passiflora edulis Y EL OBTENIDO PARA 

LA Passif lora seemannii Griseb 

CARACTERISTICAS ' ACEITE DE LA SEMILLA DE LA FRUTA DE 

LA FRUTA DE LA PASSION 

Passiflora edulis sims Passiflora edulis f. 
púrpura f lavicarpa amarilla 

. INDIA U. S. A. KENIA 

Pruthi Jamieson Anon 

1955 1934 

l. Rendimiento de aceite: 

Extracción Solventes 23.83 

por presión en frio 17.80 18.0 

2. Acidos Grasos 
Saturados(%) 

3. Acidos Grasos 

Insaturados (%) 

4. Acido Laúrico(%) 
s. Acido Mirí~tico(%) 
6. Acido Oléico(%) 
7 •. Acido Linoléico(%) 

8.90 B.88 

84.09 84.31 

8. Acido tinolénico (%)-

19.9 

62.30 

5.6 
7.10 

l. BO 

0.4 

9. Acido Palrnítico(%) 
· 10.Acido Est~arico(%) 

11.Ac. Araquídico(%) 

1937 

24.50 

·.~ 

HAWAII · 

Otagaki y 
Matsurnoto 

1958 

16.0 

83.10 

13.0 

67.50 

0.9 

ACEITE DE LA SEMILLA DE LA 

GRANADA CHINA · 

. ' • : '¡ 

Passiflota seem~nnii G. 
! 

MEXICO. 

Abraján v. y Flores T. 

1984-1985 

24. 51 . 

22.59 

65.92 
o. 22;4 

i 
j ! 0.226 

. ! 27.23 

38.69 

17.50 

4.0 

0.648 

. ~-' 

... 

..p 
M 



TABLA' IV 

COMPOSICION_ DE LA CASCARA f,)E LAS VARIEDADES DE Pa~sif.lora 
edulis y LA OBTENIDA PARA LA ESPECIE Passiflora seemaannii G. 

CASCARA DE LA FRUTA DE PASSION 
CARACETRISTICAS Púrpura (fresca) 

P. edulis sirns 

Amarilla (seca) 

P. eñulis f. flavicarpa 

HAWAII INDIA 

Pruthi 

1960 

Humedad(%) 81.92 

Cenizas(%) 1•.47 

Proteína Cruda 2.56 

(N X 6.25) (%) 

Extr~cto et€reo 0~12 

Fibra cruda(%) 5.01 

pectina (%) 1.78 

• t 
1 

' : 1 

AUSTRALIA 

Gurney Jewell 

1937 1936 

81. 7 

l. 9 

1.9 

0.2 

1.3 

79.80 

l. 78 

2.4 

Otagaki y Matsurnoto 

1958 

16.8 

6.7 

4.6 

0.3 

25 .,7 

20.0 
:· 

CASCARA DE LA GRANADA CHINA 
(fresca) 

P. seernannii Griseb 

MEXICO 

Abraján y Flores 

1984-1985 

49 .28 

1.52 

3. 91' 

0.64 

19.74. 

8.52 
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TABLA V 

' CONSERVACION DE GRANADAS CHINAS 

TIEMPO Conservacion de las muestras ¡,¡ 
TRANSCURRIDO TIPO DE MADURACION 

(dfo~) 
MADURA CORONADA VERDE 

Cond. Ambiente Cond. Refrigeraci6n Cond.Ambiente Cond.Refrigeraci6n Cond.Ambiente Cond. Refri.geraci6n 
(a) (b) (a) (b) (a) (b) 

CERA CONTROL CERA CONTROL CERA CONTROL CERA CONTROL CERA CONTROL CERA CONTROL 

27-XI-a4 o 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 
1-XII-84 4 100.0 100.0 100.,0 100.0 100.0. 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 
4-XII-84 7 100.0 40.B loq:o 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 loo.o 100.0 
8-XII-84 11 eo.0 7.5 100.0 100,0 100.0 77.8 loo. o· 100.0 96.2 96.2 100.0 . 100.0 

ll-XII-84 H 46.2 o.o 100.0 95.7 100 .•o 70.4 ·100.0 100.0 96.2 69.3 100.0 . 88 .4 
14-XII-84 17 42.4 o;o 100.0 95,7 100.0 18.6 96.3 93.l 84.7 46.3 100.0 83.4 
10.:.xn-04 21 15.5 o.o 82.6 95.7 87.5 14.9 96.3 82.a 77 .o 30;9 100.0 80.7 
20-XII-84 23 11. 7 o.o 69.6 1a.3 69.2 3.8 92.6 69. O· 57.e 19.4 91. 7 69.6 
24-XII-84 27 4.0 o.o 69.6 78.3 59.9 3.8 92.6 69.0 50.1 19.4 89.0 69.6 
31:-XII-84 34 o.o. o.o 65.3 47.9 32.2 o.o 81~5 17.3 30.9 7.9 80.7 61.3 
7- I -a5 41 o.o ·º·o 56.6· 21. 9 o·.o 'O', o a1;.S 13.4 o.o o.o 78.0 50.2 

io- 1 -es 44 o.o o.o 52.3 o.o . o.o o.o 81.5 o.o o.o o.o 75.3 22.4 
15-·I -85 49 o.o o.o 48.0 o.o o.o o.o 74.1 7.0 o.o o.o· 69.8 B.6 
22- 1 -as 56 o.o· o.o 35.0 o.o o.o o.o 55.6 o.o o.o o.o 55.9 3.1 
3o- I -as 64 o.o o.o 35.0 o.o o.o o.o 40.7 o.o o.o o.o 8.7 o.o 
6-II -85 71 o.o o.o 9.0 o.o o.o o.o 12.5 o.o o.o o.o o.o o.o 

(a) Condiciones Ambientales: 21 •e y Humedad Relativa de 60\ 
(b) Condiciones de Refri9eraci6n 5.5 a 7°C y Humedad Relativa de 67\ 

,:.. 
.p 
+> 



TIEMPO 

TRANSCURRIDO 

(dfos) .. 

.. 

MADURA 
Cond. Ambiente 

(a) 

TABLA VI 
·. PERDIDA DE PESO EN ESTUDIO DE CONSERVACION (\) 

TIPO DE· MADURACION 

CORONADA 
Cond.Refrigeración Cond.Ambiente Cond. Refrigeraci6n 

(b) (a) (b) 

\ 
\ 

VERDE 

'1 

1 
'1 

Cond. Ambiente Cond.Refrigeración 
(a) (b) 

CERA CONTROL CERA CONTROL CERA CONTROL CERA CONTROL CERA CONTROL CERA CONTROL 
%perdida %perdida %perdida %perdida %perdida %perdida %perdida %perdida %perdida %perdida %perdida%perdida 

o 
4 
7 

11 
14 
17 
21 
23 
27 
34 
42 
44 
49 
56 

64 . 
71 

.. /' 

peso 

5.4 
7.6 

10.6 
14.5 
16.6 
18.8 
19.0 
21.6 
22.8 
24.7 

peso 

10.5' 
15.B. 

20.3 
22, 8 

26.2 
28.6 
29.6 
32.6 
40.8 

peso 

1.4 

3.5 

4.5 
6.5 

e.o 
9,9 

10.0 

11.8 

13.8 
15.4 

17,4 

19,3 

23.3 
28.4 

peso 

6.4 

12.l 
13,9 

16.B 

18.2 
21.8 

23,5 

28.2 
30.9 
33.3 
33.6 
35,0 

41.3 
44.8 

peso 

2.5 
5.2 
7,9 
9.4 

11.9 
13.2 
l.6.9 
17.4 
21. 4 

29.3 

peso 

6,7 
13,2 

19.3 
24.1 
28.2 

29.4 
32.0 
32,6 
40.9 

ta) Condiciones ambientales1 21•c y Humedad Relativa 60\ 

peso 

1. 4 

2.8 
3.7 
s.e 
7.2 
7,S 

9.3 

12.0 
13.9 
15. 4, 

16.2 
17.9 
23.7 
29.1 

(b) Condiciones de re·friqeraci6nt 5,5 - 7ºC y Humedad Relativa de 67' 

peso 

3.7 
6,6 

9,8 

13.'6 
19.7 
20.1 
21. l 

25,4 
·21. l 
29.9 
31. l. 
34.0 
37. 9 . 

40.0 

peso 

3.0 
6.2 
9.3 

11.3 
14.6 

18.2 
19. o. 
21. 7. 
26,7 

29.l 

peso 

7.6 
15,3 

20.0 
25,S 

29. 6 _. 

34.4 

45,4 
48.2 

peso peso 

3.9 
7.6 

lo.o 
14. 6 . 

17. 6 
21. 4 

l. 3 

2.3 

3.1 
4.5 
5.9 

6.8 
1.2 

1 •• 

16. o ' 

8.9 19.2. 
10.7 28.3 ¡ 
11.5 32.0 
12.1 34.4 
16.0 36.4' 

19.6. 39.4 

23.3 41.1 
¡. 

...... 
.i:a 
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Cº ELIDIO BENITEZ TORRES 
PREº DEL CONSEJO DE ADMON. 
DE LA SOCº COOP., "LAS COS1rAS 
DEL SUR. 11 

ACAPULCO, GRO. 

México, D~ P . .., a 20 de Junio de 1983. 

Muy señor mio: 

Me es gra t:o sr.:.1 i.;.r-1;:; .• 7~.e y 1!,la vez comentarle, 
que en relación a las platicas crne ca!\ ,~.n .:;,;;:~ o.j:cidad hemos tenido, al 
respecto de nuestro interes por :::omerc:i.~::..:L<:~•~;.;·les los productos que -
en bre7e tiempo según me ha inf,..,rmado '"Lln ~ .:~:.reducir, quiero infor­
marle que hay varios paises en S\u:\-·l'un·2~:·:.::::~;, ~:uropa, tambien Jap6n, -
que se interesan por comprarlos. 

Independientemente de las pl~t:i.c0::· •:.T.l-~·:.i ·;;:iosteriormente tengamos 
con Ustedes a efecto de acordar los asp..:::ct<"i~ econ6micos. Es Necesario 
tener de Ud., la seguridad de J.a dispcmib.:'..J.:Ldad de una parte consi .. 
derable de su producci6n inici:ü para nc:sm:.ros previamente garanti­
zar un calendario de entregas a nuesti·os ..::1:~.Emtes. Amen de que con­
sideratLLOS que si nos dan la distt'ibucié.D f.;:xdusiva bajo los términos 
ya tratados, nos podr1amos compromete.r ':l de:.::plazar toda su producci6n 
de la primera fase, que.comprend~~ 

CONCENTRADOS· DE .MANGO 
CONCENTRADOS DE TAMARINDO, 
CONCENTRADO.DE LINON Y 
CONCENTRADO DE P...ARACUJA 0 

Si fuera posible que la concen:_traci6n r.m grados Brix, estta 
entre 50 y 60, ser1a m~s competitivo, ya qn•·: lél que existe actual­
mente en el mercado internacional, es inf~rio~. 

Me gustarS.a ampliar esto,ah01:a,que •;engfl. Ud. a M§xico, D. F., 
por lo que le suplic9 me llame cuando se ?.r1c110ntre por ac~. 

ATENTAMENTE. n 
Nicolas Arano Lara ~! 

Río f~~rne No. 19 Desp. 40 IA03 . M:xicoi:~~ r:., . ¡;r~ 88 21 ·'59?. 42 88 



---------...-...· .. ~41."' __ , ________________________ , •• ,___~ 

KON~F.llVEN UNO TROCKC::Nf'íHJCH'fE • CANNfZD ANO DHIED FRUIT 

WILHClM SU~SMANN & co. GMUM, OST·W~SJ.STR. 12, i:m HAMaU~G 1 
------·-···~-·------····--·---· -·----·--· 

Messrs. 
IFSSA 
INDUSTRIALIZADORA FRUTICULA 
OEL SUR, S.A. 
R. Posada 8 - Desp. 104 

ACAPULCO, GUERRERO / MEXICO 
L 

Re: Y'our Jet ter dated J 7 iúi8'2 

Dear Sirs, 

TeLEr-'ON1 SA.MMl!L-NA, 33 12 01 

Prlv;1t: 

H. Pngol 0001:.:S ... ; ... 

J. Schneeklnth 6 40 10 71 

TELEX 1 SAMM!;L-NR, 02-181 4~..; 

Tl::LEGRAMM ... AOFU!SSE ~ Spozlalagcn\ Ha,..,bi.:r n 

osT-wEsT-sn.. 1?. 3 rd September, 1982 
2000 HAMElURG l 3/: P. 
MESSBERGt10F 

we acknowledge with best thanks the receipt of your Jet ter dated 17 /8/82 and 
we Jike to introduce ourselves to you. 

We are an agency and represent well-known packers exclusively in the Federal 
Republic of Germany on the sectors canned frults, canned vegetabies, dried fruits. 

Furthermore, we are established far industrial goods, such as concentra te, pulp, etc. 
here in the local market. · 

With respect to your products we are interested in the following articles, far which 
we request your offer, i.e. 

a) frozen concentrated Lemon juice 
400 GPL acid in drums (Sizilian type) 
lt must be Lemon and not Lime juice concentrate, 
which we cannot sell over here. 

b) frozen Maracuja (Passon fruit) juice 
single strength, mínimum 14º. Brix in drums 
or 
frozen concentrated Maracuja (Passion fruit) julce, 
500 Brix in drums 

In case you should be in the position to send us the requested offers, please include 
in your price a commission of 51' for us, and please 1et us have ali details, such as 
quanlity, payment conditions, c+f Hamourg, the gross ano net weight of the drums etc. 

Awaiting with interest your comments, we remaln, with 

kind regards. 

Yours~incerely,, 
VVILH' l~ SUSSJANN & CD. GMBH 
ppa: ! -

1 ·~\¡\~\! 
H. Krüae · 1~ 

OANKfH4: M. M ... \~A~·· lJIH3 .. 1Jr.t1NCKM/\NN, WIHTZ A co. • DflE.&DNER DANr< AG • POSTSCHECK 1 HAMBURO 28 efl- 205 

,.Mn ... r1lHf!Cftl t-11\MlJ '"ª •ifHJ :.>:J:HJO • GCSCt1APTSFOHJil!Rl H. Pr.OCL, ~. GCHr,,l!EH.LOTH 



~-;r·: horcs 

~ m: 11'D JI ~1 • %. u F·:: et ~ .. V ~ 
23 CALLE PONIENTE: 924 • TEL. 25· 5Z t 6 

SAN SAl...VADOR. El... 5AL.VADOR, ·C. A. 

San Salvador, 1 agosto de 

Cnoperativa Las Costas del Sur 
!"'''"arto Posada 8, Acapulco 

Gi1erreDo 

-~E1'I CO 

~stimados Señores: 
Nos tomamoe la libertad de enviarle la pre2ente~ por T~­

~:o;nendaci6n de la firma ENIPLAN, de Brasil, quienes nos informaron que o!·; e .. 

adquirieron una Planta para proaucir jugos concentradoe de lim6n. t:.im::ii:; 1:i1:i:•;-

"n¡:acu j~ y mango. 
NEDISA compra en Latinoamérica esta clase de p.coducto::: ,;.i:~·!: 

-~cargo de clientes de USA, cuya exigen~ia en concentraci6n es de ~O 
0

nri~ 
':::.:'í:I. el jugo de lim6n, :;5° a 40° para el mango, y 45º a 55° Brix p.::.rn t::l ,.,\:··~ 
~0rindo y la Maracuj,. 

Quisiéramos saber si estarían Dds. interesado1.1 ~n s•).r,·:; ::.: .:;-

~ré-:rnos estos productos, bajo muei;tras previas, en base a las si,~;·~ü:~·tme:: ::::,
1
n· 

r:::l.ciades: 
PRODUCTO .tJj o CA~TIDAD AÑO CANTIDAD AÑO CANTIDAJ.\ 

(concentrado de) Tons) (Tons) (Tone) 

-
LIMON 84 150 85 200 86 250 

TAMARINDO 84 200 85 250 86 340 

MARACUJA 84 300 85 400 86 500 

fll.AllGO 84 1000 85 1300 86 1700 

Estamos en rondiciones de efectuar contratos cerrados para los i~G~ 
1984 y 1985, y contratos abiertos para 1986.-

Pendientes de su mae pronta contestaci6n, aprovech2mos l~ 

,~o~tunidad para saludarles muy cordialmente.-

: cJ.,,t9. ~t~ ~-C1o 
FRA WISCO SANT.AM.A 'A ORTIZ 

Gerente_... 

'·------



C rJ A ":\fAOO r.rHADING, INc. 

APARTADO 7402 

PANAMA !S, R. ce P. 

Panamá, 21 de Julio de 1983. 

ñores 
operativa Agroincusi:r-.L,"t y 
cuaria Las Costas ucJ. S'.::!.· .ser,, 
Posada Nro 8. 

apulco, Guerrero 
xrco 

t:i1naclos señores: 

At7.,;1.r6s ,::,,. J,;; f:1 J:ma D' Andrea, nos hemos enterad.o que han adquirido Uds 
uipo de la misma, para produ.::lr concentrados de limón, mango, tamarindo y maracujá. -

N'~:esi:.:r.·c. ;~'-•('.7,;é:iif ~, se dedica entre otros negocios, a la provisión de ju­
s concentrados a clicnt2s cc.)·n~:ieos, trabajando básicamente jugos de naranja, lir.ión y 
marindo, y tenem~·s :i.nt.e-1";,:; E-.:1 •::(•:wi:.rsar con Uds. con el objeto de ofrecerles la compra 

sus productos. -

C•'.J:l tal mc·t·ivc" ;•os permitimos adelantarles lo siguiente: 

- Nuestro in ter•~ . ~:..):~ico ; ·,·.:¡;.r '\: :.1. en los concentrados de mango, tamarindo y 
ma¡:acujá, (ne r~n e,•l J.. ;_;;L·1J. -

- Las compras sei:1an f:)::::·: 1:.i.:;.c'<:"J<J contra muestras, por contrato a mediano plazo, 
con hasta 20% de ant:id;:•(• r-:d:!:·= valores FOB, y el saldo mediante Carta de 
C¡:édito Banca¡:ia, pag.;;de;:a :,:entra embarque de la mercadería. -

.. Los g¡:ados de r;onceJlt. i:<::·:.i.6n r:equeridos 
MANGO. • • • 35 a 38 
.MAPl,CUJi\ . 4 5 a 48 
TAMARINJ:.O. • 50 

... serian: 
ºBrix. 
ºnrix . 
ºBrix. 

• Las compras st;;rÍan anw.ll.e~;. ·:·on embarques trimestrales para el manqo y la waracujá 
y semestrales pare. el ti>.1~a:".'ú1do. (Estos períodos pueden ser discutidos y modifica­
dos, de acuerdo ;:i la::· :.-;í.):.):::;.i:" de producción de la fruta en México, y con respecto a 
las solicitudes tlG nucst:n:-:, c.!.:i.entes). -

Nuestra previ$i6:1 de 
MANGO ••• 
MARACUJ.1', ••• 
TN-lARINDO. 

c~~p~~~ para el afio 1984. son las siguientes: 
• 2.500 TMS. 

. • 1. 500 TMS. 
650 TMS. 

De las necesiclH:k"!J mrH:.-::i.or.c;.dr¡s, sabemos que por el momento podremos cubrir 
aproximadamente ,_;n :lJ"o Je l<ii.; :1"Ísmas, por lo tanto, no tendríamos inconvenien­
te en adquirir a lllls h;,;;;til un 50% de la aemanda prevista de nuestros clientes, 
o sea, hasta 1. 2~i0 Tt-!S (1'?. j u90 concentrado de Mango, 750 TMS de Maracujá y 325 
TMS de Tamari:ido. ·-

Solici.tamos a Uds tengan a bien in formarnos sus fechas previstas de ins­
lación y producción, (cnteizc.lemos IJUE'l comenzarían Uds. a producir a partir dc.cncro-fcbrcr.q 



CII AJ\.fACO '".PRADING. INC. 

APARTADO 7A02 

PANAMA !S, R. DE P. 

el año entrante). Si <t Ud•". :1.::·~ parece, podríamos enviar personal nuestro a México una ve2 
sten en condicione-; ne _,;:,·.r.,·.,; .. , . ..: r.iuestrns, con la finalidad de discutir fechas, pormenores 
e contratación, prr.;:-:;:i.m; y pt·c·.rL<:>iones de producción para los años 1985 a 1989 en que esti­
amos un crecimiento éi11wü :1\':1:0m1úativo de nuestra demanda, del orden del 25 a 35%.-

Sin 0r i.o particular, nos es grato saludar a Uds muy atentamente. 

/slm 
Ing. Marcel Dem1.i.t, J?ari·:;. 
Archivo 
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