=« UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA
DE MEXICO

FACULTAD DE QUIMICA

“APROVECHAMIENTO INIEGRM DE LA GRANADA CHINA' o
(Fruto de fa Passiﬂora seemannii Griseh)"" B

| TESIS MANCOMUNADA

DUE PARA OBTENER EL TITULD DE:
Qulmlco Farmacéutico Blélogo :

 PRESENTAN: |
~ LUIS ORLANDO ABRAIAN VIllASEﬂ(lR FA A
INGGEN(}IA MARIA 1.3 lﬂlllIDES flﬂRES TEllEZ Yy ,

; México, DF. 1986

' " EXAMENES PRO
o FESIONM“
.. [FAC. o& Quimicy




pr—

%‘g Universidad Nacional
:‘\-A

2%  Auténoma de México
UNAM

UNAM — Direccién General de Bibliotecas Tesis
Digitales Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADOS © PROHIBIDA
SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta
protegido por la Ley Federal del Derecho de
Autor (LFDA) de los Estados Unidos
Mexicanos (México).

El uso de imégenes, fragmentos de videos, y
demas material que sea objeto de proteccion
de los derechos de autor, sera exclusivamente
para fines educativos e informativos y debera
citar la fuente donde la obtuvo mencionando el
autor o autores. Cualquier uso distinto como el
lucro, reproduccién, edicion o modificacion,
sera perseguido y sancionado por el respectivo
titular de los Derechos de Autor.



IMBICE

COMTEWILC ; . - Fog.

CAPITULD T

TLule IntroducCién —e—ee e e e e s el 1
1.2 Obdetivog —m e e e e e e e e

CARITULD 11

2els Antecedentan e e - s e e 4
Z2uede Closificocidn Botanicn ~=—emeecm e e =4
2«3+ Uariedodes Comunes —-———--—-m—m——ee— e &
‘2«9, Eztudiczs RQronomicos —w——e—-- o o e e e e 10
2:4.1:. Polinizocidn ~———mmemmee e e e 10
€e8.2. Bitios de Plantociin ——=—m——m——e—— 12
Zede3. Floracién o Formucian del Fruto -- 13
2+5. Cuolidodes Formacodinamicogs —-=——=-——m=aw=--—- 1t
2.6. Produccién 9 Distribucién -—————===r=-m—-~ 1T
2eE6a1. Produccisn.Internecional --------= 17
2.E.%. Produccisn Hocichl —=—=—-m—mmewe— ‘ 1g
2.7« Composician @uimicq.-rf —————————————————— 2z
€eTal. Comrosicién Auimica del Judg ----- 22
2eTels Coﬁposician fQuimice de la Céscara- 31
273, Comrosicién Buimico de lo Semilla- a7
2.8. Lomserwvacien de{ Frogtn ~———er———mom e 249

28l Fiziologio 4 Almocernamiento —-=——=-- : q4



GONTEMIDQ

CRFPITULO III

3-1-

(23]
=
o

Fefridgeracién o9 Almecenomiento

2-6:- 2-

Temraratura Oertime de

”~ -
dafegala

Almocernomigrto ————ee—— e —m
efa.2. Foctoreszs =aue oatecton el

Almocenomiento ———————m—————eaa—
2e8.2.2. Arlicocién de Recubrimienteos én la

Cascuﬂu e e e
Arrovechaomiento Intedrol -———e—m—meeeme———
2+%9e 1, JUIQ =mmmmm e e
2.9.1.1. Extroccion del Jug8o ~m———ewme—-
249 1e2. LCongarvacién del Judo —~=——ee—-
2:9.1.3. Utilizociéan del Juldg —=——==—==-
2+941.2.1.Eloboraociéin de Héctqres ~~~~~
£:¢941.3:. 2. Babidas Corboraotodos ----——-

2.8.1.2.23.

Elaboracién de marmelodos —-
2¢9.1+2.8. Elokboracian de Helados v Hieves

2:9, 2, Utilizacién de la Cascara

2.9:. 3. Utilizacién de-la Semilla

Dasarrollo Exrerimentnl

Clozificocién Botaniga -————m—o—e—swaen—w
Caracterizocisn fuimizo ————=—eo——w—m———-

Fodg.

44

&5

&7



b

3
v

COMTENIDO

CARFITULO III

2.8:.2. Refrigeracién v Almocenomiento —---

e8uele Temperatura Optine de

Almocenomiento ~——-em—em—m e m e
2a8.2.2. Foctores aue ofectaon el

Almocenomienta ————mr——eme e

L]

Ee8.2:430 Arlicocien de Recubrimientos en lo

CASCoOEm —m e e e e e e
Arrovechomiento Intedroal —-=-—m—memm————
2efele JUIg mmmmmm e e
g«89elels Extraoccion del Judo -; ---------
e89:1.2¢ Consarvaciin del Judos ~—=-—w--
2.9.1.3. Utilizacian del Judg ——=——==n-
2.9.1.2.1.Elgborocién de Méctores -----
2.9.1.3.2. Bebidos Corbornotodas ------—-
2.9.1.2.3. Elaboracién de mermelodos --
2.9.1.3.4. Elaboracién de Helados u Nieves
2;9-2- Utilizacién de la Cascara ------
2.9, 3 Utilizucién de-la Semilla —====-’

besarrallo Exrerimental

Clositicocisdn Botanica ~=——=e——mece—nw——

Caracterizocidn Guimicg =—==——r————e—e——

44

&5 .
&3

€3

&5

ok d



&
i
k4

COMTENIDOD ' . C6a

0.
A.'!
1
: Z.8.2. Refridgeracién o Almocenomisento —--- 44
! 2.8.%.1. Temreraturs Oftime da
| Almocenamisnto —~————————em—— e &
2822+ Foctores aus ofectan &l
Hlmocenomignto ———-—em——e e 43
Bl ﬂplicaci&n gz Recubrimientos en lao
Casmaprq —=<———e——m— e e 43
2.9. fprovechomiente Inted@ral —=—--————e—a——- 62
2.9 1. Jugg =mmmmmmmm e e e L2
2e9.101. Extroccisn del Judo —--—e-—we- c2
29142 Daﬁseruaci&n del Judn —=—ee-——- Y=
2:.9.1.3. Utilizacién del Judg =—--=-=m- €9
2eGl.8el.Eloboracién de HéC{ﬂPES‘—‘—‘f €5 .
249, 1.3.2. Bebidos Corbornatadas --—---- &3
2-9-1-3-3-‘E1ub0bacién de mermelodos -- &9

2.9.1.2.9. Eloboracién de Hzlados < Niewes 75

E;Q-E-Vutilizucian de la C&éqarn —————— g0
2.9.3. Utilizacién de-la Semilla ~—=-=-—=" g2

CAFITULD 111
[Desarrallo Experimental
3.1. Clasificocisn Botanica =—=-—-=--==-==-=-=n es

3.2« Coracterizacidn Quimico ~—————mmesmem—-— : et



COMTENWIDD

CRPITULD TV

[ I ]
e

L3
=~
M

Gl

Pog.
3u2ele Muestren ~—mmmcm e — e ———————— 37
3«2.2« Freporocién de lo Muestro ------- 37
3.2.3- ANalisis v Mé&todos ~———mmemaeen—. 29
Conservacidn ——=—mmmmmm e e e e 91
2.3+ 10 Muestren —~—m—m—mm e e 91
3.2.2. NE&todo ~~==—mmmmmmmmemmmemmmem e 3]
Arrovechamiento Intedral ——-———e—a——- - 33
2e8.1s Utilizocidn del Judo ~—m——m———m—— 93
3;4-1-1- Extarccién del Judg ————-——=w——- 9%
3+93.1a2s Concentrocidh ——=—mroommboe——— 24
Z3.84.1.3+« Eloborociin de Concentradn
THIZUCOPR 0D s e e e — 35
Z«d4ulad. Eloborocian de Doncentruda
fizucorado Corfelodo ——=—-—wmwew e
SudalaSa Défénciﬁn de Judo Deshidratado-~ 396
Zudilefs Elaborocién de Miesue —-—=-e—w—- T
Z«dslaTv Eloborocidn de Helodos —=-==w=-- 38
2.4.1.%. Eloborocisn de Mermelada --—-==- 99
w8;4-2- Wtilizociédn de lo Semillo --===-- 10z
S Utiliiaci&n de lo Céscorg ~==-—==- 102
Fesultadog =---———m——mooemm o s 104

Gulels Closificociénm Botamica —we=--==--- 104



COMTERIROD | | _ Fog.
dolee Comrosiciin fuimice =—e-eowemem—e—— 1104
Guls 3 Tonzarvacién —o-ermmmesme e e QY
Galwde Peprovechomisznto Intedral —-—---e-- 110
Guelodole Extrococién del Juda ——eom—mwe- 11
Gulade2s Utilizociisn del Judo ———ewme—- 11%
Gulede el Concentrociisn del Jugo ror

Evororocion S iie
Gulade2a2. Eloborocian de Concentrado

Azucorodo ——=—-se e 114
3.3 .84.2.3 Elabotrociin de Concentrada

fzucorodo Copfelado ——-—eme- 120
4.1a4.2vd. Jugo Deshidrotodo --—-—--—-- 121

L -

#

0

5. Eloborocién de Hiewe -~=—-- 121
d.1edw2ebn Eloborocién de Helodo -——-— 123
daletdbu 2.7+ Eloborociszn de Mermneiodag -—---125

dolatu3e Utilizocién de lo Semille -—-- 128

d.2. Amaligie de Resultadog —~———memem—emmeae— 131
42l Composiciin QuUimico —w-——cwe—-— 131
du2:2e Conservacion ————--—-er—eoeo—n— 131

d.2.3¢ Aprovechonierto Intedrgl —we-- 138&

Ga@edale Semillo =—remmrmem e e e 13%
duZvBede Aoy =———mm s e 13%

CRPITULO U
Sele ConcluSiones = —eee e s e e e e e o ' 136
Eode Reconendacicnegs m=——ecmecmmcan s Sl

BIBLIDGRAF IR == e oo oo o o 196



CHPITULDO 1

‘1«1l THTRODUCCION.

La'fomilia de las Faszifloras comerende urnas 300 espaecies
rerartidas en.el mundoloundue.lo . 9ron-nodorio -son-oridinafios
de HAm&rico Latinmoa o9 ssrecialmente en la zono Trorical.

Entre dichos esrecies ze encusntra lo Fosziflora seamnag—--

R

nil Grizeb.cuvo frutec es conocido en México entre otros como-

s

"Gronedilla o Granads Chine",la cual hosta el memento no ha —-
siqo.estudidda Bn lo concérnisnte o medoror }ai\técnicas de —--
Ccultivoscongervacian Fosﬁco;echa,camposician auimice & indus--
,tridlizd;ién 0. Pesavvdevqﬁe dicha +rutq tienen Aran adcertocidn.
FOro ConSumG - en frescossiehds mowor lo demando aue 1o ofarta, -
o lo sue se ocotizo oo un pfecio olto. Entre los foctoras sue
bcaéionan azto si{uqcién &n el'meftqdo sg concidaran Ccono nes
_imﬁarfan{és loz siduientes: En Primeb‘luguﬁ exi£ten MY FOCOE
huertos comercicles Ehagént&nduse ﬁqéorhente gl crecimienta --

rtos fomiliares,esto im--

1J

zilvestre o cultivado en Feausros bHu
‘dico aue no sé oplican técnices de cultive ereovocends rerdidas
de fruto durante la fructifieoci&n,cdozeche w Fostcosecho.

Otro foctor imerortonts es aue en México no existe uno’ wio

mes Provechoso rora los eproductores aue lo comercializaciin =




Mo

del fruto en frezco. Sin enborge =i SE'bUECGPUﬁ.ﬁéCHiCmﬁ ade -
cuadas de alnecenamiento e }ndustriulizdci&n Fodrid: sar up —--
rroducte con Fosibilidades de consumo inferno max difundidﬁ-o—
de exrortacibn.

ﬁctQalmente exizten rroblemas de sobréproduccian de olgou-
nos Producfms'+ruiicolﬁs.w forticolos aue son cultivodos en --
”iugaﬁas quavcompahfen caracteristicos de climo w guelo con la
Fossifloro seemann} GBriseb For lﬁfque se Poaria sustituir 2l -
ciolizacié&n aue provocaran un aumento necesorio en lo Produ-—--
ccién de Gronada Chihq- Haem&s exigte el eproblemo de una por-
cial Parali:ucian de la induztﬂia.da.nécturezven el rerisdo de
noviembra o ¥ebreroéperiad5 %ue coincide con la éroca de cose-~
cha de.estﬁ Fruto.ror lo que zarimiuna buena aitewnutipa ﬁﬁrq'

arprovechar ol maxime la corocidod inmstalddo de estoz indus—-~--

trins.

’

Eﬁ'gi‘&mbit; iﬁtevndci@ﬂal 1@5 £5#€£1;9 de Passiflord ;;¥
edulis sims}a Pdssi%lord'edulié fokmqi+1uuigarwa que rroducen -
‘éljfruto corocida cb@n %ruta\de lo. quzigh "qusimn,fruitf-va—i
Piednd FOrFFUre W omorilla r&zpectfwamenteahah.tehidm;éran =
Pactﬁ an el comro de conf%teriasb&bidas H CONServas ﬁl,e,;i;f?

22,358,408 w 533

besoracicdanents diches gsrecies gon roco cultivedos en -

.
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México o resar de aue 2l climo exisztente en alfunas redioneg -
del pois es mue adecuode rara ellos.sinm embarde estudiondo a1 -
fruto aue se conoce et México podrio hober rosibilidodés de --

que &sto comritiera con loas frutas de lo rassion wa concocidos.

‘1.2, QBJETIVOS.

El presente estudic rretends deternirar cucl es el medior’

mwétodo Farao conservar el fruto en frasco.

Y
iy

petermninor al3anas cordcterizticos auinicas del fruto flen

1y

iuges zemillo w cAscoral

Freponer alaones alternativas rarae 21 orrovechomigrntc in-

tearal del fruto.

TR £R T AT e el e
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#ele AHTECEDENMTEN.

e Paszi%lahd“cerca'de Ll

153

e los 20U assrecies conncxd?

it

o bl de estes erocucen trutoe comestible.probabdlements tada
zop orifginories de Hmgrico trori1col.nunsus s hon ditundido
alguncs esrecles o otras rediones troricales 9 subtrorlcales

del mundo (1 18 13,84, 30, 4. 50,562 9 9.

Log diferentes tircs de fruto de lo Foassion fo 5540 00

5
1

catroctivos en tobma 9 color sinoe 9ensralments placenteros

aroma . Hon cohstituldo 2 constituwe rara clertos eoizes de

.

Hmer-1ca Lating tradxcimnaz r1auezg, frutizolo. flns reslente-

mente e hm deskretr-todo tnterds por & L

sxtn truto BN FRISES MU
d1uersas comn ety los lélus de Howaii w Hustralios en donde ze
encuentran Flantociones de aranocillo cudo Froduscién s —--
cohsymida 2 dos tarmnoss  unﬁ‘Faauéﬁa Forte cmma'+ruta trez-

de —--

0y

co ¢ lo dembés e utiliza raro lo fabricecién de 1udo

)

Hrutozs:



2.2. CLASIFICACION BOTANICA-

Todas laz esrecies de la frute de la Possion erovienen —-
del: Qénera Fassiflara. Son liarmos,rerannes treradoras, arigi-—

norias de HAmarica Trorical. Lo moweoria de las Fassifloras son

]

"ornomentales w onuy Focas son cul tivoedos ror su fruta comesti--

ble €12 9 230,

=i+1laro se

Précticamente todas las esrscies del genera Fas

corocterizarn ror tener las hojas enteros o lIobuladas orredlo--

dos alternativamnente ern nodos o lo lar del tolla v ramas w -

]
)

1]

' ' N * . .
cuenta con zarcillogs siwnrles o Frartir de los nodog Fara asicse

0 los rlantoz Aue crecen en &1 ludar. Loz florez son vwisibles .

ones variades deé her-—--

bt

debido o su forma Foco usual o comnbinoc

moescs coleores?: roga-pareurda o yvioleta zedin lo variedod.

El frute ez ovoidse 9 de diferente tamaFo derendiends de -
lo. esrecie. Lo cazcoro ez duro & ingirida.internanente la Pul-
‘PO contiene un gron. nimerc de semillas de color 9ris o nedro -

que estan rodeodoeg. For el Judo conternido en PesueRons sacos.




CLASIFICASION

Hombtre comin :  Gronodilla o Grarnada Chirm
Clase i H Picotiledonzas

Subizloeze :  Choriretoleas
Orden ‘=“.~Paﬁientaies

Suborden. : ' Flocourtineas

Familia 2 Passiflnrqceaé‘tzn=l]

L]

. UARIEDADES COMUMES .

ra

ESFECIES COMUNES

Les relaciones botimicos o distribucién de los princiro--—

les asreciezs son dodasz en lo Table 1 C4E&>.

Lo rossifloro edulis se introduldo del Brozil a otraz por-

tez del Sur de Américo.el Coribe,el Focifico:Indio,Hfrica = --
“Austrolia. Lo fruto usualmnente ez eirFure CKillis 193235 1a --

ry v

cunl es de formne ovoide de 4 o 9 cm da larde 9 2.7 o T cm de -
disdmaetro,1o céascara tierns un 9raozor de 2-0 €6 Hn.es moderade---

mente duroa »lo rulro es de color dmerille o horonidasde Zobor -

sobor Acido rero com oromo o3radoble.

Loz rrincirales cultivoez de eztos esrecles se encusentron

1]

ernn Hawaii,Austrelia 9 lo Indio (Fruthi 19€30.e=stoz cultivoz --

zon zucertibles a ernfernedodes rroducidas por fusoriun, Macien-



TABLA I

PRICIPALES ESPECIES DE PASSIFLORA CON FRUTO COMESTIBLE

SUBGENERO

ESPECIES - SERIE DISTRIBUCION
té;’edulis’sims Granadilla Iﬁégrnata De Brasil hasta
- | Argentina - }

- P. edulis sims f. Granadilla Incarnata Desconocidof
flavicarpa Degener ' o . !
P. ligularis Juss. Granadil;a" . Tiliaefolia o México
P._quadrangularis Granadilla Quédrangularis

~ Desconocido

'FUENTE: ECohomic Botany Vol 24 No.23

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

-~

-}



do su comerciolizocisn dificil o meros due se imierten Fatpro--

nes resistentes (Cox w Kielw 19&1).

origan inciartn

l1d

La Paséi{lora eduli=s f. +lovicorra es d
Fude haber surf@ide de Austrolia comé hibrido de Pezsiflore —--
cedulis con uno aspeciawﬁercanq (PoFe IBSSD(EEJ-V begarar en —-
'1933 cbtuvo una Fforma de rassiflore edulic la cﬁui SUrAi0 For

Tmutocidn Y96 9w w2RY.

La fruta de lo Fossion f« flovicorro es de color amarille

1

ovoide,de & a 18 cm de lardao de Tem de onchkio. la Pulra eg de
colagr amarille hastoe maranio 9 muw oromético.es de sabaor scido

9 MmUY Judoso.

in
1

La hibriduacdién entre los do: srecies Fodria ser intere-—-—
sonte Fore tronsferir alluno utilided corocteristico de unn a

e coridero qug —e--

otra,va aue mientras 1o roszifloro eduli:

“tiene un sabor muy esreciols lo passiflora eduwlis . flavicarpo,

es’ resistente a Ffusoriun w dz mower rendinientos.
)

Lq‘Passi¥loha ligularis es lo-fruto de leo rFaszion maejor -

v

conazido en México,#era_deSQra:iadﬁmehte.no ze ko difundido --
fugra de esto redidn. La fruto ee ovoide de & o o o de lnhéo
s‘dé‘4 0 5% cm de oncho:ds &olaﬁ uerde:ammrilla,qnurunjmdo;of
redulormente morado:%récuéntemenﬁe wanchodo =n 1a c&scmrﬁplu -

Pulra ez de color blarmceo, scido » distintuide zabor o oromo, la-—

ca

"

cara es duro Perc ro =% tan fruezo como el de los dosleskre-



0

cies mencioradas ontericrmente. Esta esrescie e warioble ag--
Fecialments con resrecto o 1o altitud 90 sue Fusde sar oylti--
vodo. de 0% a 2743 mw. Sin duda esto 4ruto merace mas atencisn

de los horticultaﬁasp&u

o
o
H
]
[
o
—
m
~+

- o
[
[
m
—
o
[
M
~
o
[
T
(58
11
u
a3
'S
o

!
1
i

llar medoras en su cultiva.

.y N

Le rossitlore mollisimo ez lo frute més lardo w estrecha
de las 'passifloras,llomode Curuba.Tocso o Tocsoniao en aldunos
zanos. Lo fassiflora antiagiensissrasziflora mixta 2 otros --

esFecies son muw similaves. Esztos frutez zon cultivadas o al-
titud-é de 15928 o E?@é Ts &9 lﬂ’PEﬂdiEﬂfe de ias.ﬂndeg Pero,na
se degartallan eh~gltitudez ma= buigs- Son muw sensibles a --
los helodos. ' Loz ¥Pﬁtu5 san de forme oblondgs de ‘6 10 em de
lorgo v de Eia E oon dé.di&metroicuunda modurar son de,coldﬁ -
‘ama#illosla c&écuru eg blandu W resiztente.la rulra 2e de s
low undranjﬁdo avsalmahéde sabor acido 9 aromatico que sobra~f
sole éH’jQQOS?CDCtEIES 9 garbetes anhl VLos\culﬁiuoé:bien éz?
tablecidaz’ﬁaﬁfun rendimientu’dé QE,DGD'G A5, 000 K3 por hecti--

rea Porlqﬁo iﬁnon 1962?- ‘qu en*armedadés 3ue.mieﬁén‘ﬂue ser
cohtrbladas zon aspaciqlmente lo mancha ca#é}en¥ermedad CouEa-
do Forﬁalﬁerﬁawiule- Con uro. odecundo selecciaﬂ de especiaé
useﬁpueden desorrallor hueuqs cultivos adaptandoims o ombwos tif
FOos de tierﬁa‘tropiculeénﬁvsubtwmpicules.

1}

La rossifloro auodranduleris produce frutes ovoides de 10

o 18 cm de onchesel color es omorillo werdoso 9 cunndo lledo o



10

.

su madurés es de color tinto rosadosla rulro es de saboar o ne-
lénsacida 2 de oraomo o3radable. Es mux amerlio zu distribuciin

en log tréariczos.

ESFECIES MENOS COWHOCIDHS.

Las zsrecies menos conocidus:no tlam gido éstﬁg;;&ﬁg ade—--
cundamerte. Log rombres éieﬁtificasasubgéneﬁos 9 FZeriaes Can -
olqunos cososh 9 distribucién noturel de las Frutos son mepn—-—-
cionadas en lo ‘Tablo If C4Ed. rTumbién sz indicon dotos simi--
la#és ettt 1a Tabia 111 de esreciss Aaue deberiam.eztudiawse‘maz
FfufundamEhté uq'qge la inforunacidn con que 5; cuenta 25 Foco

Frouschoso.

z.4. ESTUDIOS AGRONOMICOE.

£.G.1. POLINIZACIOM.. “4' f;

Egtudics sobre polinizocién. @ hibites de lo variedod awa—
rilla indicon aues Patra que oporezca &)1 frutd es necesorio dqua

Moun rFolinizacién cruzodo entre florez de . diferentes enredade-

[}

ro.Se Lo mouworio de los plontos son incomratibles por esto ol

plantar lineos seleccionadas ze debersn escoder wvoriaz de —=—--

14




ESPECIES MENORES D

TABLA II .
E PASSIFLORA CON FRUTO COMESTIBLE

- P,

P.

ESPECIES SUBGENERO‘ SERIE DISTRIBUCICN
P. alata Dryand Granadilla Quadrangularis De Perli a Brasil
P. antiquiensis K. Tacsonia. . Colombia ‘
P. coocinea A. Distephana Noreste del Sur de -
' . América.
foetida - "Dysosﬁia ‘ |
P. incarnata Granadilla .~ Incarnata’ Estados Unidos
P. laurifolia Granadilla ° ' Laurifolia "Este de la India
P. moliformis Granadilla ~Tiliaefolia Este de la India
P. mixta_L;k Tacsonia ‘ - Ecuador ‘
"P, nigradenia R. Granadilla 'Laurifolia Bolivia. »
'P. pinnatistipula Tacsonia e .Colombia’ y Chile
_P. platyloba K. Granadilla . _Tiliaeﬁol?a - Guatemala y Costa Rica
P. popénbvil” | Granadilla_ Laurifolia ‘pert y Brasil -
'P; riparia M. Granadilla - Léutifoiia ' Perfi y Brasil
seemannii G.  Granadilla  Laurifolia

Panam§ y Colombia“

' FUENTE: Economic Botany Vol. 24,No 3

‘The Edible Species of Passiflora,Franflin W. and Henry Nakasone.
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TABLA III
' ESPECIES DE PASSIFLORA CON POSIBLE VALOR

.';E.

ESPECIES SUBGENERO ~ SERIE DISTRIBUCION
hogotensis Plectostemma Colombia
P. cimbalensis Tacsonia De colombia a Ecuador
P, filamentosa C. Tacsonia ‘Incarnata ~ Brasil
P. mandonia K. Tacsonia ' Bolivia )
P. manicata Tacsonia | De Venezuela a Perd
P. membranacea. Plectostemma México a Costa Rica
P. nitida HBK Granadilla - Laurifolia De Colombia a Perf
;P.;pSicantha ~ Tacsonia o N Ecuador ,
'P. serratifolia Granadilla . '.Sefratifoiia_" rDe'MéxiCOfa Costa Rica
P. supelatata 0. Granadilla Lobata = ‘México a Venezuela ‘
P.: tolimana Harms rGranadilla : Laurifolia. dblombia
P. vespetilio Plectostémﬁa_ | Trinidad,Brasil y

Ecuador.

. FUENTE: Economic Botany Vol.24 No.23

The‘Edible Species of Passiflora,Franklin W. and Hehpy Nakasome.
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Losg insectds rolinizodares mos imForiﬁntes san ¥ la obeldo
carrintera ?Hilocwpq‘warid;cta)ala.ubeia de mie;_(ﬁPiSTWelli——
fera) 9 rosiblementes morirFosos nocturnas o uno mosca 11amada
Hover 1y (Eristolis orvorumd. Estes son de 9ron importancin
i, que abserueciénes de comro’ indicoron que lo rolimicacién --
noturol rar 21 viento éé casi nul%-

La g9ranada china se rrorodo ror medic de semillas.estacas

14

iendo el mnétodo mas uysual el de FroPofocidn -

For semilias.
2.4.2. SITINS DE FLAMTACION.

La granada china es fuerte w crece bien én altitudes aus

vorn desde 21 nivel del mar hasto los TEO-1000 fi. Se odopta

uqd aran variedod de suelo; custdeo estas'gan Frofundos w Fér--—
tiles Paﬁo suelaos cdn,Ppco drenaié ERRETT ) PreciPitacién mosor -
de léﬂ o 160 mm oruoles rusdan #Poudaaﬁ'eh{ghmedades qbla;.e——l
rdicéé 9 frutos. |

Z.9.2. FLORACION Y O FORMACION CEL FRUTO.

o

Cuonds se cultive en condicicnes fovorebles lo Sranada --

‘echina crece. réeridomentesflorece o do fruto en =l tronscurso .--

del afo postericor o lo ziembro.la Ffloroacién ocUPre an doz Pe--

ritdossen primoverns 9 a princiric del otoRo. Debide o estos -
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wadurées del fruto o med

i
o]
Rt

hébitos de Floracidy how 2 earisse

diodos dz verono @ &hn &l invierta.

Lezs flotes se abren v ciarren o heros detinidos del dia.
los de lo waoriodoad rdrrura io hocen sn 1o mofcne ol amapesse -
‘cerrandose o medio die W lo varizdoc omarilla se obre o medio

dia cerrvandesze por 1o noche.rpor &sto no eg rroboble aue ocuirro,

o,

K

11}
.

hibridacien noturol whtre los dos veriedac

Los flores surfen individualaernte en laz oxilos de los -

hoios.:se Fusden Froducit warios Flores o lo lords de la enre--
] oo .

dodere rarc e rosible mue las Lltinwes en eroducirse no den -

frutp.
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2.5,  CURLIGHDES FARAALO-DINANIUHS DE LK PHSSLFLORHE.

Desde 1897,Hutiindton observs lds rrorledodes sedotluo

wtroct

de los & of de Fossidflare. En 1904 Storletorn obtuvo . —-
T MnTeETTCT oy B reom bon D el L L MR
“bueros resultodos con extractes de Fossitlers en el trata---

miento dzl insomrio ¥ de log histericos contro 1o postroclan
nervicse L2 w ddr.

Ern 1920 Leclerc recomends sy uso contra erobliemos del

thsomnio del cuel sob victimos suienes frecusntemente Conwa-

aqdez de

WERO Fe

lecen oz 2riFo. El trotamianto no desa al =
| ’ ) .
cobezo n1 afotamiento = trizterzo.en la cuel ze diterencia de

los nahcbt1cms-

En 1309 Pecklot analrzéd un extrocto alcoholico.  Lod9rée

I

aislar uno sustonclio sue Fodria ser lo “Passiflorano®.  En -

el extrocto.acuoso =& aisls un cuerro Aue tisne prorledodes

del acido =elicilico 9w o resinas mal detinidas. o

' “En 19%9:H. Heudzbouer:rartiends de-las zonas oeress -—-

¢

eces o trascos d

Y]

o

lo Faszsitlore brwonoides:corsularis,eduli

1]

‘e ancornstasprerars axtractos alcohalicos de 10£>CUQLES g1z

L uno suztoncio aus e somForabd como 1o "maracugind“.me -
. . ‘

Pecklot.por otto rorte comrrobs [sus lo =olucich ncucss olco-

litie no se FUede obterar [ zustapcie de accién sedotive én
comnblo en la solucien alcohalica, la buse Fusde zer nwetipi~~

tado For eter«s (28 o 44
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N Folonia, J97% ggx” Llauonquudelunte log 1nueztigao-
ciones ¢ utilizando log wetodoszs moedermnos de aﬂ&ii51é toles -
comne la-colorimnetrio 9 la cromatmgra+iufpuqo aztabplecar aye
la sustancin active eztaﬁa comelesta de uha +rqccibh he=zi1-~
ca consfltuidA'Por 5 cicoloides de los cuales 2 zon cristo--

li1zadns: el hoarmine.lo harmine ¥ el hormol ¢ & amnordos tlo-

modos H o9 B

“En 1a literaturq antiguo zZe tercrta auz zse hot obtenido

gxtroctos de lo sustoncio activa 9 on Tgn ftodos lcs COsEosE los --

extroctos han zido hechos rartiendo de log hoios o de las --=

ramas de o Flonta.

Le esFzcire geﬁeralmente mas uﬁxi;zadq.es‘lq poassitloro
ihcarnatn; ‘sin embaygo g2 han he;hu"ezﬁudlos en otros BsFa-
cies o espé#ﬁﬁlmente lo Fraszitlora =dualis aue éz la mhleui—
’fivada- e rPuade consideror 4Aue un Froducto con CUNIldﬂdés'

tronaullizontes podriq obtenerze rortiendo de rlontozs culti-

Aades Fara su Produccilan fruticola. .
te inedoble aue en &l +ruto existe cierto porcentose de

stonicio

I

activess gin emboardo,los trabodicse zobre sste Fun-

1o no estan suticlentemente oUONT odo_ FOoro due ruedan zer —--

ofilrmntivos (4ag). '



ZuE. FRODUCCION ¥ DISTRIBUCION.

c&«Ea 1 FRODUCCIGH % DISTFIBUCION IMTERHACIONAL.

.
~a

La 2ranadillae s& produces an casi *odas los zonos trorica-
ﬁ;ez w zubtroricoles 9 en al9unas de los zonos temrlodos del ~--
mundﬁ»peﬂﬁ el SU-9DE'de lo Producéiam mundiol correspondeg a --
vocho Foises aue soni Loz Estodos Unidos ﬁHawaii);Ruztrqliaa——
Forda-Huava Guinea,UifiaSuda¥PicdsColombiu:ﬂeniu g Sri Lanco -

43 .

ﬁo sa'dlspone'de dotos comrletos sobre lo sﬁper%ﬁcie 4 lo
eroduccisan en fodoz‘lui Paisaé,ﬁinﬂ soloments én'el coso de —_—
los Estqdas.Unidas gde FAm&rica dHawaii},Hustraliq,PmP&a—Hﬁeua -
Guin=o,Witi = Sri Lanka- ngido avlu falto de estodisticas re-
'iatiuas a otros rFoigaessen espétial Q.KﬁﬂiQaPEEUItuudi$iCil ﬁﬂ—

cer una estimacién de las disronibilidades des exportacién de -

esos  Fajses
' i
. Fuede resumirse la Froduccién estinoda de zumo en” 1370 de

los Frinciroles eproductores.

J”.ig



SURERFICIE - PRODUCCION

CHa DR - L Tany

ESTRDOS UNIDOS 250 R 4010
KEMTR ' e . sen
AUETRAL 1A ' 1380 ! T ae
Sri LAHKA S L Es0 ,"'v o gan-
UITI,FRFOA-KUEUR GLIMER - 200 | o S 210
SUDRFRICA ' 2g o .40

NUEUR ZELRHDR | d e &

f-B-Eg FRODUCCION HACIDHAL.

Debido @ aue este frute no se cultivae de monero sistems--
tico controlado ne se encontréd en lo literaturo ninfuna infor-
mecitn resrecto a la diztribucién de la rroduccisnsdetallade o

nivel nocional.’  AunAaues & sobe-aue For un esztudic reclizode ~

10

Fror lo DRireccién General de Desorrollo Asroindustricel an 19gd

(%28

aue exizte uno demando dez lo fruto en forwnd de soluos o con---
centrodos del jufc en roises de Sudafrica v Eurcro (Cortas de
acertociadn en Anexosl. R
Loz dotos aue sze rresentan o continuacién en formo de —-

tobla fuaror rroporcionodos ror 2l Proframe de Informocidn Mo-

cional Fruticole (PIMF) d=z COMNAFRUT.



ESTADOS PRODUCTORES DE GRANADA CHINA

'EN MEXICO
ESTADO  VARIEDAD SUPERFICE (hs) EPOCA DE PRODUCCION No. DE  ARO DE RECO-
' TOTAL TEMP. RIEGO COSECHA Kg/Ano. ~ PRODUCTORES LECCION

CHIAPAS CRIOLLA 0-25 0-25 - Jul/Sep 900 1 . 1981
ESTADO DE | | B
MEXICO  CRIOLLA 184.70 60.90 123,80 Oct/Nov 2,579,080 430 1978 ;

. ) ’ 3
MICHOACAN CRIOLLA 2.50 - 2.50 Agto/Dic - 17,500 . 2 1978
MORELOS ~ CRIOLLA  3.25 3.25 - Jul/Agty 2,250 3 1978
OAXACA ~ CRIOLLA  10.30 4.05  6.25 Dic/Feb . 247,500 27 _ 1981
PUEBLA  CRIOLLA  15.70 15.70 = Sep/Oct 164,000 31 1979

'DATOS PROPORCIONADOS POR PINF DE CONAFRUT.



MUNICIPIOS PRODUCTORES

MUNICIPIO VARIEDAD SUPERFICIE (hs) PRODUCCION EPOCA DE
' RIEGO TEMPORAL Kg/Ano COSECHA

' ESTADO DE CHIAPAS
CHENALHO CRIOLLA - 0=25 900 Jul/Sep

ESTADO DE MEXICO

COATEPEC -~ CRIOLLA 21.25 - 556,980 Oct/Feb
.DONATO . CRIOLLA 4 - . 100,000 Nov/bic
GUERRA | S o : N |
IXTAPAN DE  CRIOLLA 1-50 - 16 -00 621,000 Nov/Dic
LA SAL . | | Lo o B |

TEMACALTEPEC CRIOLLA S17-5 9 -00- 72,000 ~  Oct/Feb
TENANCINGO CRIOLLA - 1 -60 20,000  Nov/Dic
VILLA DE ALLENDE CRIOLLA S 0-500 - 15,000 Nov/Feb
VILLA GUERRERO  CRIOLLA o 79-40. 34 =30 1,194,100 Nov/Mrz

o Datos ‘perorcionados por PINF de CONAFRUT. E i

02




MUNICIPIOS PRODUCTORES

MUNICIPIOS :  VARIEDAD SUPERFICIE (hs) PRODUCCION EPOCA DE
| RIEGO. = TEMPORAL Kg/afio COSECHA,

ESTADO DE PUEBLA |
TEPETZINTLA CRIOLLA - ‘ - 140,000 Sep/Oct
TEZUTLAN CRIOLLA .- | 1-00 24,000 Sep/Oct
ESTADO DE MICHOACAN o S | |
21 TACUARO CRIOLLA 2-50 .- 17,500 ‘Agto/Dic
ESTADO DE MORELOS | | S ' -
TETELA DEL CRIOLLA - - 3=25 2,250 - Jul/Agto
VOLCAN BRI R et
ESTADO DE OAXACA | R RN IR S SRR

. CONCEPCION ~ CRIOLLA - 5 2-00 - 50,000 Dic/Ene .

' PAPALO | - e Dl R i
CUYAMECALCO CRIOLLA 6-25 . - 100,000 Dic/Ene
VILLA DE ZARAGOZA , o -

 SAN JUAN CRIOLLA - 1-20 30,000 Dic/Ene
TEPEUXILA ‘ | Co

Datos proporcionados por el PINF de CONAFRUT.
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2.7. COMFOSICION QUIMICA. . L

L

2.7« Y«  COMFOEICICH QUINICH DEL JUGO.

—

L f ,
Carbohlidrotos. (Pruthi =2 Lel 13890 reportd aue lo Comnro-—

“gicianm Auimico del jude contenic 19.B% de sélidos ftotolaes.l¥.d

de =zdlidos salubles v 2.9 de scidos ordanices ds tal marara —-

aue las corbohidratos aue corstituzen 2l aruro mavor.oeroximo-

domente de T3«35% de los salidos totoles v T1-3% del totol de -

los sélidos solubles 12,30 o G0).

Eztudics de cromatodrafio en rorel (Fruthi v Lol 19903 --

tectaron lo pregdncio de 8 oZdécares §9lucosa .EM.Fructosa -

0-.
o

comroten alrededor de -

SeE% 9w sacarosa B.2% los tres azdcores

iy
i

a3
0

36.3% del totel de loz carbohidratos rraszsntes ziendo el
clmidéns tonto la wvariedod amarille come la pareura tuvisron --—

resultados similares Tablo IV C12 9 S8

[

Hamell, 1932 Determindg lao, concentracian de olmidén

o

4. 25
Fero mo ze coractzrizé ni aisléd.e Cilie w Jouber®: 19050 &ncon-—
Traron aue el almidén de oronaodilla e Foco condn @o Sue con--

Yiena 1 o 2 % de cmilose w ez casi comrletamente amilopaating

curs en =1 cuol @l tamafa de la cedeno tiens un prompadica 1on-—
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. . TABLA IV ,
COMPOSICION DE VARIEDADES COMERCIALES DE FRUTA DE LA;RASSION

CARACTERISTICAS ~ ~  FRUTA DE LA PASSION PURPURA FRUTA DE (LA PASSION AMATILLA
FISICOQUIMICAS JUGO ) PULPA Juco - ' 'PULPA
‘ INDIA : AUSTRALIA HAWAII o INDIA
Pruthi y Lal - ' Jewel Gurney Boyle et,pl Pruthi
1959 a . 1933 1937 1955 1958

I. Caracteristicas de - o R : L

la fputa; ; ’ L ' }
Peso (9) 28.4 | 27.5  29.2 - 44,2
‘Didmetro longitudinal 5.1 e - oo - S L s
(cm) . ‘ _‘,- o '.“ ) ’ o c e | o ,   o f.f;
Didmetro ecuatorial - 4.5 . -' = - - ,:1‘H | ‘L“ :‘-

(cm) - B ) : 4 A S
Relacidn l/e - ,V‘l.lli B ,’vf o ,‘fi , - - S ’va_--'
11, Componentés,deliffuﬁoi B ..”k;_ﬂJ5;7ﬂ‘Li¥v‘  uv .;',},‘  -~ ; -;t:' :':f{'”-ﬁi,\‘ ;
Ciscara(y) . 49.6 . aa.8 - 45.2 _ = gl
Resiuvo (8) C13.6 = 10050 = 1.4
- Jugo (%) Lo N ‘3‘6.,8; FER o FOT) S LRPRYT T TSI S R P L 30.9
No. de semilla por - 142 - - - - = l. Lo -

fruto ' : ‘

FUENTE: Advances in Food Research,Chichester, Academic Press, New York Vol 12.1963




" .TABLA IV

\

‘COMPOSICION DE VARIEDADES COMERCIALES-DE FRUTA DE LA PASSION

CARACTERISTICAS FRUTA DE LA PASSION PURPURA FRUTA DE LA PASSION AMARILLA

FISICOQUIMICAS . JUGO PULPA JUGO ‘ . JUGO

INDIA AUSTRALIA HAWAII - - INDIA

Pruthi y Lal ' Jewel Gurney Boyie et al Pruthi

1959 ' 1933 1937 1955 o 1958

III. Composicidn del jugo: . ‘ : -
Humedad *(%) 80.4 70.4  71.1 82.0 o 81.5
Extracto etéreo(%) 0.05 2.1 - 0.6 ' : Co o
Fibra cruda (%) . 0.05 7.7 14.2 _ ‘ : - o
lsélidos solubles (%) 17.3 - 16.3 - 15.0 . S -+ 14,5 1?
Acidéz (8) 3.4 - 2.8 = 2.1 40 - 60
Brix/Acidez 5.3, - - - 2.
pH 283 - 33 3.0 282
_pectato de calcio (%) 0.05 - - - e - n
Azucares reductores (%) 4.6 7.0 o : 1.6 k.
. Azficares no reductores(%) 3.2 . 1.6 . - ..'. T ! . gé
- Azficares totales (%) 10,0 ' - S . 10.0 . i _' ‘, 6.7
Almidén (%) - 2.4 4.2 - - R A
Protefna (N x 6.25) (%) 0.8 2.9 2.4 0.8 - N
:Taninosvmg/IOOg ' © 4,2 - - - ' . -
Materia niineral (%) 0.46 0.72 0.7 - -
N

~ FUENTE: Advances in Food Research,chichesﬁér,ACademic Press,New York vol 12,1963.




TABLA IV

Carotenos(UI vit A/100g)

CONTINUACION
III. Composicidn del jugo: v
calcio (% mg) 12.14 12.0 11.0 5.0 -
Fasforo. (%mg) 30.10 0,16 - 18.0 -
Hierro(% mg) 3.12 - 1,2 0.3 -
Magnesio (%, MgO) - 0.06 - - -
Potacio (% KZO) - 0.31 - - -
Sodio (% NaZO) - 0.024 - - -
Cloro (%) - 0.005 = - -
ac. ascdrbico (%mg) 34,6 - 7.0 12.0 12.6
Tiamina (% mg) 0.03 - - - -
Riboflavina (%mg) 0.18 ° - 1.40. - -
ac. nicotinico . (% mg) e 1;71 - - - -
- 1345 - - 576 -

FUENTE: Advances in Food Research Chichester,editorial Board Academic Press, New York

Vol 12,1963.

N
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gitudincl de 1T residucs de RQuoonsn-el fesd nolaculor del alei—-—-
dén acetilade fud de 13 millones.corresrondiendo o T nillones --
For-o el almnidén acetilade (el contenide de occetil del almidéy —-
ccetilado fud de G2.96%. (12 w S8 o En Hoawaii (Chong 19790, coa-
rocterizd el olmidén de ios roazsiftioros edulis sims 2 su formo -
“lavicarre obteriendos un tamormo de porticulo Frara lo omorilla de
{ ) )
T8 Bm w delo FarFrurc B8 Pn similorves erntre =i, obtuvisron -

Jrongos de temeeratura de Qelificocien de E8.8 o E€.5 °C som la -

"5 °C roro lo amarillo. La comzidad -~

LA‘I

—]

voriedad rirpurac o L8 tal

de amilosa Fué ligderamente suraecior. en -la woriedoed omorilla —---

'
e
AN LET N

CEOTHY aue ern 1o varisded FOreura (5.5

Acidoz UrQarnic

[
l il

El judo de fruto de lo Foagsion como el
Juge de linégr o limo &2 comrietomente - -acidi.el cormtenido de dci-
cidos libres voario de 2.4 9 4.8% en lo wveriedod rOrrura o lide--

ramente arribe E.T¥% am Ffrutez de la worisdad cmarillaoan la Tr--

o 3B N Halegorm 1933 utilizando 2] método de destilacién

38}

dia €1
obtuvo que los acideos re wolitiles Fresentes en lo muesstre oz -~

juds fuercon primcirclmants citricoe 9 malico.  Prythi 1958 deter-

ming el rFrorciento de &ztog ocidoaz ziando de 33.3-%S0.2% Fara aci-

L]

do citrico w .0-5.TY roro el ocido molico.

“

Presencio de Carotenos. Frueboz cualitotivsas de los pis-—

mentons solubles en odue reveloron lo ouzencis de antocioninoes —-



3%}
-~}

Y lo existencic de trozos de flowvoross El calﬁh narmnja‘del -
iugo se encontré aue se debe maworments o unc mezc;c‘cmmpleja
de corotenos 1 los cuales como en el iudo de noronia dominun
los insarconificobles Pruthi o Lol 196002, tambidé&m estudioron el
el gzpectro de obsorcién de los ridmentos aislados Pm} el méE--
todo de cromotog@rofic 9 con Fruebes colerimetricas se Y P Tt T o Rabals

traron leos siguientes Fidmentos:  Fitoflueno. e carctens @ p -

coroterica Lutomosky 1977 determnind =21 conternide de Flovonoi--~

d

i

£ o coroterncs rora las doz variedodesz: rossiflorn edulis o -

rasiflora £+ flovicorra:zaroronds ToE Flavonoides ror TeLaD. -

por densimetrio @ szrectrofotometric obtanienads 1.060 =« 1.000

[¥x]

e
I

mal- 100 resrectivamante. Tegis 14 CHh perortan aue en totol

existen 2 caorcltencs (40 o 50X dunde 2l F coroternc ez el prin-

ciral (ZE-ELN",

uUftUﬂC

:3

s Hitrodznodos. El contenido de nitréidenc ez --

reFrortods con una wvariacién de 0.09 Y-Te 1 5E% o wn contenido de -

rroteing crudo de O0E-1.20% (Feuthi 9 Lol 195895,
, Frezerncioc de Sustancioszs Fectico=. Como muchos otros. ju-—--
gos.el contenide rFectinico del Jufo de frute de lo Fassion-es

insianificante varionds de 0.09-0.08% C12.25,20 9 &5

tituwentes Wolatiles. Lo composzician de lo froccién

l-:
Il‘:

volstil del judo de lo razsion ho side estudiada sar diversos




investigodores s 1a maz reciente ror Hout 1977, &l cuel  iden—--

g los cuales & cuontitativoimerte son --

titice 17T compusztos,c
los mez imrortantesz-ze muzstrorn en la Tebla V. Los di*ferar--

b3

ciasg de aroma entrae 7. eduliz 9 P F. Flavicareas ezin liga--

dos o log Ferororcionss entre el butiroto de etilo 9 corrcosto

de etilo. Fariament 1272 de une aterncién especial los este--

res arcmndticos aue rerresentan 10% del extrocto. Lo Fresen--

cia &e conzerntrociones sureriores o bW de butiroto ds 2;heF~—

tilc v hexanoota de 2 hertilo se Ferciben al clfate 5 a dosis

de 9% Jus9an un Papellﬁuu i&PGPtﬂﬂtevgﬂ el dromq totol. sin
enboras Mingin compussto Fuede er colificodo de sewr =3 o]
soble del caructer%stico oromo de lo eassicnaria (28N Er —--
Jorén ESlb.se ohtuvieron S8 sFrm de sustoncios woldtiles corms-— '
tituidas ror aproximodanzrte énx de comruestos neutros. 75 de
alcoholes:los acidos ordanicos masoritarics fueron Froribnice

<

-3
X3

T« 59%

»ow ocético T9.3ENI. . También deterninoron los consti-

Ctugentzs volatiles masoritoricos en el Judoc de lo fryte de lo

Froceion pirerura siendo butirato de etile C33.2832%5r.0lcohal —-—
- n-hexil coFrceto (14.35%) 9 n-hexil corroato—linolol (11.35%0.

3

Frezencio de Ciaonuro. Inmvestidaodores recientes Gondowe

1879 (212 rerortan 1o existencio de cianure en la pulra de Ia o 1,;

frute de lo Fression edulis zims en log diferertes estodes de

mocdurés = 1o concentrocién entre elloz es au=z en &l tire de - B

modurocié&n wverde ez alto = bajo en la mocuro ofruta artufode W




CONSTITUYENTES VOLATILES DE JUGO DE FRUTA DE LA PASSION

TABLA V

Caproato de hexilo

CONSTITUYENTES A B c D E lF
Igopehtanol 1.06 N
cis-3 hexen-l-ol 1.71 7
1 hexanol 22.47 29.1°  24.4 16.0 .
fenil metanol 2.10
" 1-octanol 1.52
linalol 2,06 5
benzaldehfdo 18. 59 11,6 6.3
- ciclo pentanona 1.91
Acetato de etilo - 4.3" ‘ ;
butirato de etilo 5.90 3717 33.3 0.95-1,90
.Caproato de etilo 15,76 0.4 . 313 12.3 11.0 -8.50.
Acétato de etilo - R | 1.7 - '
Butirato de hexilo 11.33 4 5.3 _ 6.0 13.40-14.40
0.78 - 1.2 22.5 6.7 4.6

'69010-70010

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



Referencia a la Tabla V

Passiflora edulis £, flavicarpa (Hawaii,extrafdo de jugo pasteurizado)"

' Passiflora edulis £, flavicarpa (Cote de Ivoire, extralido de jugo pasteurizado

y destilado. IFAC 1972). |

Passiflora edulis £. flavicarpa (Guadalupe,extraido de jugo fresco y destilado,IFAC
1972). '

Passiflora edulis £. flavicarpa Brasil. extraido de escencia acuosa) IFAC 1972

1
'

Passiflora edulis ( Nouvelle Guinee,extraido de escencia a cuosa).

|
i
‘»,

Passiflora edulis f. flavicarpa (Hawaii,extraido de jugo fresco y destilado)

g



jugaso. E=zto es

del cianura duronts &l rrocesc de mad

gidunl en la . frute madura tan baio

BT

consumn humanc (6510

2eTelZe QUIMICH DE LA/ cas

COMFOSICIDH

La ca=cara lo cual comprands wun

O E0-B0X en 1o

riedoad rOrPuUra

desrerdicio de fabricos aue industria

se hon kecho estudios Fara conooer su

e base o uztou«ﬂlternni1-a~ de

tes mas 1mForinntEu ze indican o cont

Carbehidrotos. Constitusen &l

total de ztlides:eh la

ternido
rolizocaridosz Lulmu.l--.r‘l 1-98%,

g-uﬂf: frucztoza 3.

(i3]

«3TH

sacarosa 1.7

geno Z5.T%.  Sushelo et ol 1961:Fora

obtuvo 15.70% de rentoszonos o

T

q5

flcido=s Org9anicos.

tiene 4 acidoz orfanicos no woldti

tificaron comne ac. citrico o

Fus

tol de acidéz de 0.158%

Froboblaemente debids

B0k

amarillos.es

utilizocian.

Moot

varidiedod rirruro oo

extracto

A diferencic del
le=z,

malicodSu

o la rédrida de9radacién

El cianuro re--

utracicr.

Aue es tolerable prara —-

ECARA.

del frutc en lo va-—-

oC

nsiderada come ——-

lizan eszte fruta. Parao -

comFosician 9 ProrFatier -

“Los constituwen-

iriunciére

comrFonante del cor--

onzizten en

1o woriedod omorilla se -

libre de nitrégerng —=—=—-

judo.la cascoro con—-

de 10 cuales 2 se ider-

(=5

zh=ln o=

t ol 19600 =1 4




. T3

Pigmentos( Ern lo variedod p&rpuruspruebus cualitativas -
detectan la rressncia de clnrnfxlo Cﬂrﬁfwhﬁldw-: cantéfilag, -=--

flavonas v ledcoantocianivm dnicamente tr [l - Frruthi et ol -

198]1 detectaron 10 Fresencio de relorgodin S-diglucésido en —-

olta canantrucién la cual se deteriora duronte =1 almnacena---
14 ) B
mierto, siends noworr @ altas temperaturas.

Sustancioz Fécticas=. Martin 9 Reutar 144H~unmontv. en 1o

cascara yna recting no comdn resistente o lo hidrélizis acida.

.
.

Prrutki 1955 o 1963 encontréd aue lo hidrélisis 4cido conrleto

e 1lewsd o cobo en un tiemro, de 10 koras,mientros sue la Wi-—-

dréliziz enzimatica s& 1levéd o cobo en 48 horas a 37°C.  En el

-3

"hidrolizodo erzinsdtico medionte un ormdlizis auimico 9 Popr cro-

motodrafio en rorel se encontrd lo Fresencia del oo b-9alac—-

turénico CTEXI,alactose (1E8%) = oarabinczedll®d. Se observs -
une voriocién en el contenido de rectine de cascara de wvorie—-

“dod POFFUra G- 1 %ysla rectine obternidd fué de buweno colidad 9

1T

tuvao de 9;102 de metoxilo,Sh- Bli de ac. uhh&dru ufénicb Hoo——
175 o 285 ° de Gelifica;ién- Lo recting ohtanida’{iEHe'alta -
peco molecular o ez odecundo Fora la'phoduccian de ialeos:mner-
‘melados etc. w es antoble‘c&n ct 0= Pectinﬁs ;omertiqles --

como lo obterida de los citricos (12,23,29, 58 o 595,

Suztancios Hitrodanadas. El ﬂitﬁégeno tetol ohtenido de

1o, variedad anarille fué de d.6 0 9.2% (Otagaki + Matzumoto --



€
o

TlaBE- 1”5“2'@ Sushela et ui 1961 = Pruthi 1'960.

Aminroocidosz Libres. For medis de cromatodgrofia de calor -
corocteristice de los manchazs con rinhidring (Sushela et ol ---

19%1 ) abseaeruvd lo Fresencio de 3 amincocidos libres los cuole:

l.u

zon lizino sue s= ancyentra an trozos.mientros aue 1n lausing o

rrralitg se encontraron en altos concentraciones.

Uitumin.sﬂ . Larn exearcidén de,ln‘:?tumina L ninduna otro -
vitamino se ko determinodc. El contenido de ac. azcerbico an -
lo uuriédad FOrrura eg de.TS-E—IBB-E mEo1009 CTobla Wirxe - Ezte
contenido fué disminuwendo corforms madﬁru la Fruta. Ge deter-

wind For método colorimetricn debido o la interderancio 4zl rFig-

mento neturnl de 1a fruta.

Ernzimos. Shernon 2t ol 1%58 indicoaronm la pressmcio de pa-
tin,"Etﬂ azo e&n lo chegcara de worisdad amorilla %Jgirieron ST
Foro 1o mixime recursracisn de rectine lo enzime debe ser inac--
tivodo.  Fruthi @ Srivaes 1963 fombién. detectaron lo presencia de
de'ia_Pe:tin esteraza w rore su inoctivecidn té&rmice ol 100% se

readiriéd uno temrerotura de A0 + 0.5 % ror & min. Tumbiéh ingi--

carcon lo rresencio de rolifencles 9 rFeroxidoso (18:588 9 S49).




‘ TABLA VI | .
COMPOSICION QUIMICA DE LA CASCARA DE FRUTA DE LA PASSION,.
AMARILLA Y PURPURA

ANALISIS FRUTA DE LA PASSION PURPURA FRUTA DE LA.PASSIbN AMARILLA

CASCARA FRESCA CASCARA ~ SECA
INDIA  AUSTRALIA . HAWAII
Pruthi Gurney Jewel : ' Otagaki y Matsumoto
1960 1963 1933 ' 1958
Humedad (%) 81.92 81.7 79.80 - ©16.0
Extracto etereo (%) 0.12 0.2 - 0.3
Fibra cruda (%) 5.01 7.3 - ' - 25.7
Pectina (%) 1.78 2.4 - . , 20.0
Pectato de calcio : el ,,; R
Proteina (N X 6.25)% 2.56 L9 , - 4e
Extracto libre de N, 7.14 = 7.0 o - .-
Pentosanas (%) . - ! - o - S 1501 .
Lignina (%) - - - o - i ' s 65 . -
. Taninos (%) | 1.99 ‘ - -f"~ '?i _ ; S , - A.b‘ |
~ Ac Ascdrbico(mg/100g)100.9 T e R el
Cenizas (%) . -~ 1.47 19 . 1.78 . 6.8
silicio (810,X%) 0.02 - ~0.02 | - - |
Hierro (%) 0.02 - - 0.017 = -
Calcio (%) - 0.05  0.06 0.05 -

Fésfora (%) - 0.04 0.04 ©0.05° -

BE

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




. TABLA VI O |
. COMPOSICION QUIMICA DE LA CASCARA DE LA FRUTA DE LA PASSION

(CONTINUACION)
ANALISIS
Potacio (KZO) (%) 0.86 - . " 0.96 . -
Magnesio (MgO) (%) - - 0.044 : -
Sodio (Na,0) (%) - - . 0.025 -

Cloro (%) .- - 0.21 . . -

FUENTE: Advances in Food Research, Chichester C.O.'Editorial Board,Academic Press New
York Vol 12 ,1963. : ' .G

)



\ : ¥
o TABLA VII o
SUSTBNCIAS PECTICAS EN CASCARA DE FRUTA DE LA

PASSION AMARILLA Y PURPURA '

‘SUSTANCIAS.‘ , FRUTA DE LA PASSION PURPURA FRUTA DE LA PASSION AMARILLA
- Martin y Reuter Pruthi - Sherman et al
1949 1960,1963 1953 ;
o . |
1. Recuperacidn Péctina - ‘ 9.0 ~-15.0 © 2050 :

2. Constituyentes quimicos
de pectina:

D-ac. galacturdnico (%) +' v 75,0 (+)

D- Galactosa (%) - - o 12.0 (+) . A

L- Sorbosa (%) + | ) e

. L= Arabinosa (8) . 4 1Lo(d) 4 |

3. Fisicoquimica: . o - , . BT ,

' Humedad (8) B | - 10 B T S
Cenizas (%) - = 0.3-0.4 .

Viscosidad Relativa = o 1.3-1.7 SR

_Contenido de metoxilo (8) ~  9.75  9.0-10.2 | 8.9-9.2

(Grado de gelificacidn = 175-225 . 200

FUENTE: Advances in Food Research, Chichester,C.0. Editorial Board, Academic Press 0
A
New York Vol 12,1963. ' : .-



3T

2.7-%. COMPOSICIOM._ QUIMICH DE LA SEMILLA. : M

L

El reziduc aue comerende o 1la semilla e de T-22% 2n la -

T

voriedod rarrura « de 2.4-12.9% en varisdod amarilla Tabla IU.
. f .
Fara linriar las zenillos ze utilizo oire seco con unag —-—

Humedad Felative inicicl de 6-12% @ desrués de 2-10% <120,

Le comrasicién auimicoe ze pressnto en lo Tablo WIII. -
Otegoki ¥ Matzumoto 1988 rerFartororn un contenido de Fibra —--

crudo de BO¥ 9 un conternido de lisnine de 30-38%. Loz zemi—---
1lo= =zorn uno busrno fusnte de acelte.rroteina 9 moateria mineral

g
g

Feara tiene alto contenido de fibra crudoslo cual noce sde Sea
inodeocuodo rara o oalimentaciin omimal. Ho =& tienen reror-——

tes de acidos orgamicos,roliftercles,ridmentos: atras vitominas

d

[T

ferentes o la wvitominag © 9 tomFeacs de sistenos snziméticos.



TABLA VIII :
COMPOSICION QUIMICA DE LA SEMILLA Y HARINA DE LA SEMILLA

'

CARACTERISTICAS

0.64

SEMILLAS HARINA DE SEMILLA

QUIMICAS ( HAWAIT . CONGO  INDIA INDIA | : KENIA

| 1935 ’ 1962 1962 | 1957
Humedad (%) - 10.34 ' 4.39 9.80 1.0
Extracto etéreo (%)8.32 20.2 23.85 0.08 0.1
Fibra cruda (%)  59.20 37.72 53,72 60.90 56. 0
Protefina (Nx6.25) 12.70 10.70 11.13 12.30 12.1
Azlicares Reductores = ' - - .trazas' . -
totales (%) , ) : T
Almiddn (%) - - trazas 3.4- e -
Alcaloides - R -
Glucosidos cianogéni- -~ - - - } -
cos | e | i _
Cenizas (%) 1.92 1.4 1.84 1.76 Y146
Calcio (%) ©0.03 - - 0.08 ' -
Hierro (%) - - - - N -
Fésforo (%) 0.66 - - s -

FUENTE: Advances in Food Research,

‘New York Vol 12,1963.

Chichester, C.0. Editorial Board Academic Press,‘



2¢8. CONSERUACION DEL FRUTO. : e

2.8.1. FISIOLOGIA Y% ALMACENAMIENTO.
FiziclaQio. v cambios quimicos duronte lo maduracién. E1 -

desorralle de lo mavorio de los frutas =2 aCOnFORO FOP Uh 3ruFo

t : .
de ocmbivs figiclé3icos w auimicos. Lo literoturoe revela que --—

estos asrectos.osi come varics mecaniszmos inualuc;ﬂdus en o —--
bicsintesis w metoboliswe de los cnnsfituuem%es importantes Jde -
lo. Flonta en diferentes wvoriedadss de lo frute de lo rassion —--—
aurante el desarrallo ge la modurecisn todavio mo hon sidd ezt

diados comrletamente. Furiauea lao mue=stre fensral de combicos bio-

quimicos ez zimilor a lo mavoria de los frutas. La informacian

‘disronible es limitode = c continuacién se da breu AT

1d
hd

i

m

Conbios de compo;ician quimﬁcu- Ez un hecho aue &n lo cno-
lidod asi como et lo vida de rostcosecho de cgalquier fruto esti
influenciode ror entre otros foctores el estado‘de macdurez en el
mémenfa de la cosecﬁaade s.aui lo importdncid3gﬁ lo determinccisn
‘del correctao &stado'dé madur&z. Lo cozecha = de Jran importon-
cia rForo oumentor lo ocertacién del fruto en fresco o en rroduc-
tos Frocesados rFara el consumidors TPaﬁﬂjGS.iﬂiCiﬂleﬁ CHErarna, -
1929 3 Gre9orw 1932 3 ESterhornes 1954 5 Williems 1954 ) indican
~0lgunoes recomendociones générales Foro la cozecha de lo fruto
bas&ndasebeﬁ el color desarrollodo como  un indice.de -

moduraci &n. Nirnsunco de &stosz tienen rercrtado aldorn ————e--



K0

combico auimico w figiolédldica durarte 1o moduroecidn. (Pruthi -

1955, 1959, Fruthi @ Lol 1955,1956 w 1959 w Akamine at ol 1957~

Cl12) rerortoron andlisis figicoauimnice de la frute de lo pa---

sgion.en dichos trabaios se cortaron simeltémeamaente de alau--

Thos huertos de

o - -

v%rutos ehn trez estodos de moduracian® Amorillo

- T = A — - i

cofé Cinmodural-rorcialmente Firrura Crarciclmente madura = —-

Forrura Cnadura. e encontréd aue 1o frute amarille cofé con-

tiens bojo rendimiente en Judcssilidas solubles ("ﬁrimh;reiuf~
cién "Erixcsocidez.azmicares reductores directos = tmtu}es;uc- -
dzcaﬁbica.y caﬁatenoaegtaz frutas f&eran comFarativanents mas

acidas. El sobor del iufe fug mue infericor ol Jjudo extraido -
porticularmerite de la fruta de lo rossion FOFrura.  Ho hubo —-
diferencio conzrcial en corocteristicoz fizicoquinmicas en a2l -
éegundﬂ 9 tercer tiro de mudurﬁciénaQMCEPtn an aue la fFruta --
FOrFure did un mosor tendimients de judfic w con oromo o morte--
%Qilla (Pruthki 19593, Emiszte una notabie diferencio entre unao

fruta de ciscoro lisa 9 uyra li9ercwmente seco.se rerorto gue 2]

g

contenido de jug9n sg ligeramente moworseraboblemente ror deshi-
dratacian de lo cascaros-ror lo tants su consumo debe ser de —-

inmediatao.

Mientros AQue rora los ctros tiros de madurqciﬁn Fueden --

diztribuirse o distoncio @ modurarlos durante el tronsporte,-—-
Froduciéndose Jufo orémotico,rarcialments rice en todos los --

nutrientaz.
Cambios er corctencs 9 pif9mentos. Es interezoante el de--
sorrelle del eolor exwterno con el color internoa.do =Aue cuends



il A
“e@ o 1micio la coloraciarn FOFrFUFRC (Fi9mentos antoCiamlinos)sarpa--—
rece casl simultoneamente la birosintesis de coarctenos,taespon——

gatrle del color omorillo de 1a FUlra.

San 1m?0rtar el eztﬁdn dé madurac}bn:los cargtenos no ——
sqponi+1cugles e encontraron ssr domlinontes. Duronte Lo o=
guracléer hod una llgéra dxémlﬂuélan de xantsxtilas libreas 9 xXon-
tatilas ésteﬁgs con un incremnents en nb seFroniticables (Fruthl
o Lal iSEB—IBbUJ- Pesofortunadamnsnte no how informacidén dis—-
Forible resrecto a 1oz combios 20 comPoziclan de Corotencas &n

las diterantes staras de moduraciarn en los +rutas amorillas o

en otros esPrecies

> e poss1tiorg.
. .

cCembilos en ocido escerbico. Tomondo 2n cusnte una nodu-
racien Bradual desde el estodo de modurez weprde hazto el Fop--
FUra se rresento una reduscisn 2n el conternido de ac, oscarbi-
co de. lo céscara fde 11).B o #8.b m3 10090 mientros aue en o)

uda ho unds Froduccidn de %3 masol0d en &)l ssztodo verds o —-

KK

Lexs

S M90S en el eztodo de moduracié&n FarPurs LPPuthl w9 Lol

1954).  £n ambos estodos de modurér o tanto en Judo Como en ——

CCcascore Fresantan sustoncios reductoraz,sin embardoc se oxidam
: ‘ ‘ _ ,

d'.“"(lt'l'te in mo.QuUrocl1&rs

UaMﬁ;as er sustanciasyﬁ1trﬁgenadaa- Durqﬁtg 1a madﬂﬁ¢~¥
SE1EN NoY uno disminucilen del contenido de Proteino totol Eﬂ e1
Juéo dezde 1-U3xven el sztodo de modurér verds o U.51% eh”in‘—
Farciolments moduro w U;bT—U-?D “en lo +Putq‘P&rPura fPruthJ
1357).‘ el mismo maﬁa‘hau'un decremehfd'en el contenlda,de -

tudios de Qo +roc-

3

.

Ly

n1rredenc no Protelco rdesde 132 a l.25%. E

Clan de nitridenc ehn coscoro revelo que durarte la moduraciar



oo urma sigmificativa disminhucian ar albdminas raro un incre--

nente en 9lobulines srrotomitoes 9 Qlutaminas “Sushela st 0l —-

Cambios en sustancdas récticosz. Lo interconvercian de --
sustanciag Fécticosz en 1o Frored celular s rarticularmente im-

“rortante en lo moduracidn de la frutas.

Estudics de la +raccién rectico &#rn lo cédscoro de lo frutoe

de lo rozciaon am log tres estados de maduré: revelan aue el -

estado de verde-amarille cs soluble &n ogud. ande loo froccién
,PPD#QPéctica es mucho mem&r5 Sin enborao durontﬁ 2l olmacena-
misnto haw un Qrudual imcremnzmto an la‘s lubilidad &n aQua con
Uﬂﬂ}COPﬁESFaHdiEHtE disminucian an rrotorectinog.  Dtro Fardme-.
tro rPora juzéah'el total de sustoncias eicticos prazentes en -
los tres estados de moduréz.es aue en el =zedundo estado de ma-

durér hubo uh incremento de '2:11nn de 9.8~10.7% v dezpudsszs eam-

Figza uno caido en conterido de pectima €9.2852 {122.

.

Z.8.1.1. FACTORES DHE AFECTAN LA CUHFG ICToH BUIHMICH.

. Lo comrosicién auimiceo de unoe frute v de aFi 2l Julo da-

rivaodo dez ello es afectado ror foctores toleszs come la wvoriedod,

arodo de wmoduraciinsestode dé lo rlaonta.fecho de cosecho,esta-

'It
—
2
1y
X2

cisdn v localidad o reglan CPruthi 1952,135 B9 w1563 = Pru-

thi 9 Lol 19549 w9 19600. . :



o
2

Uariedod. Las doszs veriedades mas estudiodas zon lo rassi-

Faci

= 2E s& ob-

flora Fﬁrpura s.umuriil&{fﬁb- Entre estas dog e
seruqlla uuryucian en-diuewsus caracteristicas figicoauimicoz.
ta fruta amarilla tieng mavar conternido de ceascara.lideramen-
te bajo rendimients de jugo w Pézidgosbajo et acido ascérbicos
"Erix-sacidez.aziceres reductores girecta; 9w totoles 9 mowor an
ccider w carotenos. En cuarte o los carotenos redylarmente al

“contenido es mawor enm la warisdad amarilla. Lo evaluacisn or-

gonclértica reveléd em 9ereral ause hay erefershcio Por 2] néc—-

in

tar ererabrado de jugo de frute de la Frossion FOrFura SPruthi -

19583 8eale v Chermarn 19600 :desarrollado en Hawoii Agricultural

Exrperimentol Stotion.

-

Temroroado de coasecha.r El oneli=sis de la modurocidén de lo

D
-
1

diaz de diferentes husrtos

m

'fwutq cosechada o interyvalozs d
iﬁdicun diferencios em tedoz las carncterx-t1cn¢ f i ﬁquimi——
coz en dorde la magor Jdifersncia si?nificatiua s de 0.1% ex-—-
certn en azdcares Feductufes QPEutHﬁ 1?;9}-_ Eztos= dmfas ca --
ﬁe%iaren o uho temrorodo en un.uﬁo-' Lundgruf'ﬂ- 1378 de{ehmi-
nébque durante lq eztaciin hamedn fﬁbril-Junio} la‘frufa ésl—~
boja en °Erix (194.5-15.33 9 olto en acidér (392-455 arls aus -

-~
L]

m
-

(25
i
I.D

el eroducide durante =1 clime zeco °Brix (15.5-1 ' el

W
-
.

41.1 <12 pFara ocidézal

Tawaro de la frute. Fruthi et ol 1960 recomendaron 2] --
uso de %Putdz Qﬁandes Foro frorésitos tecrnoléficos FPOraue conma

ey el coso de los ndrunimg,laz frutos randes tianarn mador rens

e




4a

ot I R~

dimiente de jufo ¥ mernor contenido de céscara (12.5% w G33.

.Quriucién dz redisn ¥ huertos. Froathi 1968 1a fruta de -

lo rFassicn FOrpuro cosecha de los mismas temrorodas de 9 didfe-—

rentas regdiones de la Isdiasindicon variaciones en coaracteris-—

ticas fisicequinicas,esto pusde zer debide a la comrosicién de

~la t

d

l1acz

o
R

ierra,el climosrracticos culturales etc.

Variacionas anuales. Fruthi 1962,=21 andlizis individual

s

8 frutoz de la wvariedad rarerura durante doz temrorodaos an

2

U
it

108 frutos durante 19532 9w 1953.=5e obserwi aue ro existe

voeriacien significativa en loz frutes de una mismo wvariedod arn

caracterizticas fisices ¥ suimicas.

e =3
e

2« REFRIGERACION ¥ ALMACEMAMIEHTO.

Se ho encontrado que debido o sus caracterizticas.la fru-

cto resulto ser guw interesante Fora el tecnilodo ClE w S03. En

.

otroz Poiges se preagsento uno cbundancio del fruto en la temro-—

rodn

ezto fovorece uno relacién coan una fibrico de rrocesg——--

migrto de iudos 9 néctores. Fero tombién son interesontes las

’

frutas. Faro su olmacenamiento an +Pa5co«d&safortunadqmenfe a.n=

bos

mos

frgtos FOreuro 9 omorilla nio pueden ser almocenodos Por -—

de T a 10 din=s o temreroturo ombiente,desrués de este ——=-

tiemro los frutoas se moarchitorn,descomronen 9 1o pulra se fer--



merito. La ororiencia-reso de lo Fruto v ua

deteriorar.ael rendimiento badjo rora el nerc

0]

procesamienta. Egto zarie de limitociones

miento &s comin an las frutes de la rozzior
refrigeracidén emn el almocenomisente es neces
fie 1n+ ormocidn al respecta de tres ezrecies

ss ion phreurd (P.oeduliz?s9ronadilla gulece £

nodilla 2igonte (F. suadronaularizi.

Fara 1lo +Puta'de'1a rFagsicon eOirFura (2
19222 obszered que ol 1ledor o la sa94ndn za

mierte, la céscara hobia adauiride hopdos o

geteriors en el zobor del judo. Willians 1

0y
18
i

frute de la rozsion desruks de dog fiy i

serva de une moners zotisfactorin.

e

almocernomientoa o 2

LI

En experirentos d

ﬂ ~
in

ohzear

hd

= - B Aue o temrerotura abaio

5u¥ru dofoz en Formo dé decolorociones en |

ataaue de hondos. Lo frute amorillc dezare

Faraturos bo joz.

Huelern 195210bsewu6 Aue 1o ftearerotura
‘el alwacenomients fus de 6.5-12°C fiemwerﬁt
&=ta c;usag_dqﬁos o lo cascorol. El1 tiemro
Fuedsa ?ﬁcremewtarce deyE 0 & cemarns bajio 1

Quientessily e una atmésfera de % de GO

mersién en ceras de porafine furdida,. lo +

.
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Fo de fruto rodrio conservarze mis como PUlrFa =auwe como frute -

entera.

Molienhoir 13%5d.egtoblecié sue la fruto sumerdido en ca-

o -de rorofine derretido da ura busrno arariencio @ la mantiene

en. buenos condiciongs Fgnerolas de dos o tres meses de olmace-
nomierte rero 2] sabar enriero ¢ deteriororss.raero no se mer--
ciora &l runte de fusiin de lo cera enrleade, 1o temreratura o

el tiemeo de inmersiin’v log conmdicioness de temparatura 9 Hu--

nedod Relotive de almocemomiernto (1Z8).
;

_ Parao la 9rarmadille dulce o Fassifiora ligulaoris. ro se -

cuenﬁa con estudios detallﬁdmz- Wilcoz = Hunt 1979 séla man—-—-

ciormarn =ue rodio =er almacenads durante ur periido de 2 o 2 —--

mesas 0 uno temrercture de 1.5 "0 o 2.8°C (1&0.

Wotlao 1954 mencicrno aue las Frutes ligeromente amarie--

llas. de 1o e

w

Fecime ronedilla Fidonte rodia montenerse durante

2 semonos a4 tenreraturag de E.5 o0 990 w rosteriorments moduror-

.
~

=e¢ en T~10 dio=s a 35°C (12).

,

2.8.2.1. TEMPERRTURA OPTINMA DE HLMHCEHHMIEHTD.

Pruthi 19%5 o Pruthi et ol 1956 realizaron estudics eoro
deterninar lasg condicicones crtimos de elmocenomiento.tampero--

turo v Humedad Relatiwa roro la fruto da la possion.Pora ello.

almocenoron fruta medure, fresco 2 sin arrudoes s la cascard.a

me -

lo.s =ziguientes temraraturos: %, B, 9%, 17 v 24'Cren lotes de 1

o 5 Ka. Loz obsaerwvociones se kicieron zobre rérdido fizjo—---
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149ica de rFescractivicad rezfriretario = comtaminacién microa——-—

1

biana. En lLbase a e

oz experdmentes se obtuve que lo femrara-
tura aptine de conservacion fué de 70 con humedad Relativa de

ESC =@ -

S5 -90% durante un Feriddo de 4 o0 5 semonos.e  Abodo d

d

tienen darog visibles de decoloracicnes Frovocodas ror marchi-
tamiznts v ror oteade de honfSos. A temeeraturos nogores das --
£°C ademds de wuna alto rérdide de resco.las frutes pierden mis

sobor 9 fuzraon otocodos ror hongos.

Férdido gsbido o lo resrircciérmm—Timsrués de cuatro sema-
. /‘ .
nos de olmocernamiento-lo pardida de rFeso winima a 670 fué de -
23+ 1.19% 2 o temsaratura anbiente T23-32°C) w Humedad Relati-

va de EE o TOX fué& de TE.5+ Qe k&% obzervandoze desrués de una

semand e lao fruto a‘temPeratqra onbierte se encortircha sumo--—

. .
~s

merite arrudode (1839.
Cambinz fizicosuimicos, Eztudios realizodos sobre oalmo—--—
cenomianto o E.5°C durdnte ¢ o & zemancs indicaron ade how --=—

£ semnanos e

[N
D
]

rérdidn de humnedod en lo cdscoro w desrugs

Fresento un decremsnto en olfunos corocterizticos del §ude co-

.

mo - el cortenido de oc. oscérbicosrroteincs,sacarose v almidéns

Combios en'pigmentoz coloridos. ﬁurunte el alma:enqm{en-
to o 1o temreraturo de 6°C w o temreroturos altaz hubo unae dg—
caloraciég'én.la cascarafsienda mosor o tenreraturas altas:-—*
érihcipalmente 0 temFeroturo ombiente.en donde desFués de 5-10

dias el colar pérrura fué reemelazado For un color dezedrodable



q4¢&

esto se hoe ofribuido o 1o d aradacién de la amtocianming [pa-s-

Jordonidin -diglucisidel (Fruthi 19610.  El oc. oszcérbico aue

en Fresancio de 9. transforna el H L0, 9w lag temperotures de -

e -
& &S

Qrada c1on del --

m

aglmocenamiente son log wavores causos de la d

Fidmentc. f temnrearcturas: mencres de €°C &l dormo s&2 eresenta -

.
.-

ern formo ode de;oloro iones rojas:rero se descorcce &) meconis-
mo. ce! dafo.
fafios wicrobiclé9icos. Durante un almoecernomiento de ¢ —--

\

semanas a 6°C.las péndidas pore atosie findico fuerorn 108 Sue -

gs el limite Paﬁa camgjiderar o las %rutas cqmercialmenta.acaF~
tobles. Ein emborsc =i se rrolonfo =1 olracendmiento.se Fege-
vooo un crecimiznto de hagaos de colar tlanco.azul o ned9ro. En
clduncz cogos 1a'mdsu ezrorulodo g2 encusntra dentreo de la ---
“fruta. Loz cuntro mécrouv90ni5mmg identificados fueron: Feni- .
cillium eﬁpﬁﬁsumaﬁspergiluz nigersFusorium axyserorum 9 Rhwso—-
éuz nigricans (120 .

"Mtras rruehas mostrarhn que &l émpaque de 1o Fruto en bol-

- zas ventilaodas dejpolietilena tratadasxqmn saolucitén de lwsgol -
0l 5% 9 almocencd s =14 cﬁﬁgﬁ che emhu}aﬁelfreﬁudas'cah lwsﬁl -
doh unn'ﬁaénr rroteccisn cantro el otosue fingico. Este-tra—f‘
tomiento no tuué efactos ah.ccntﬁa de les cunlidoades del Ja90
extruidmvde ctos frutas T12.

2.8.2.2. FACTORES QUE AFECTAM EL ALMACEHAMIEHTO

La vida 0til postcosecho de 1oz Frutos o wvedetnles an —--

aenerel s= wve afectodo por un ndanere de foctorss odro-hortico-
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D
14
V—
T
1
~+
p=1
(=8
xl

los v awmbiientoles camo = aoocde modurés al empacar, me-

todoz de enFoaue tienro de coseche o 2] almocernomiento: tamaino
de la frutesvorieded.tomeorsda de lo frute w regidn.
Eri cuante ol estodo de moduwrér ol emeacor Pruthi 1960, co-

lecciondg - la fruto en cuenhtro staroz de maduracidnt <1)Y amari-—-

1lo verdosos (3} roercicalmente eirFeuro, 03 PLrRUre Tmoduro s €40

SELrFura fuerte (nud modurold. Se almacanaran o uno tenreroturo

de E°C v Humedod Ealativoa de £5-30%. Uesrug=s da 4 o B semanas

encontrsd aue la Ffruto en 1o etara de_maduraciidn 2 = 2 tuwieron
- /' s
la menor setrdido de rezo @ 1a mo=or @i loaz steros de modursez. 1

u g, En lo etoro de moadurecisn <12 2l trendimiente de julc es

bodc,tambiérn @s beio en contenide de silidos zolublesz.ac. as--

cérbicu = azicares totoles Faro tiens alto acidéz W soCurozo.
Mo gse shcantrd Jdifererncia en cuanto o composiciin fisicoqui--

mico =t los tiros de wmoduracisan 2 9 3 emcerto Ay lo ataro 3 -

‘el rendimiento s2n jufo ez lideramante mogor o .:nﬂw meadar Su—~

tl Cit" =

Er lc¢ relative al +amcro de la Frute dererclmente expari-

[id

zc W9 mogor tendimiento de iugo de "lasz

K

ments menor fpérdide de ®

frutas mas 9rondes

Z.8.¢2.%. RAFLICACISN DE RECUBRIMIEHTOE EM LA CaS IHFH-

[}
Ecto se réfiere a la srlicacisdn =n lo superficie d

0

s

o
1
1

froato de vNo CAarFra BUs Fesushn Je Cerdsac w1+a,ﬁmu1¢10n u otﬁo -

o
il

tiro de moterinl arrorindeo. Eszte tiec orlicocien es uwtili-~
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zado con resultodos satizfectorios am,%nuias o yzgetales por -

loe sue es foctible utilizarlo an frutos de la rossions Prathi

¢ Lal 195%.estudioron el efecto del recubrimients de la cozca-

ro. sobre el comrFotrtamiento fisioldfico de lo frute durante el
almocenamiento en diferantes temrorodas. Loz *irFos de recu---
brimiento utilizodos fueron rorofine lisuidoscera de rorafing

con Fef. de SE- HD“.pdi¥§renta5 cnmbinuciunez de los dos ante-—
Piores;a:e ite de caster al 10% en alcohal;zwlu:iéﬁ de aceite -
de coaztor al &% an ochhul,u dtfwrante“ concentraciones de ---—.
.Shellaﬁ 9 aceite 5 uegetalag como oceite de sehillu de Ffruta de
1o Po_wlur;uceike O 1= cacuhu;te,aceite de linosa o PFHFMFHCI”HE
&oma gf‘Ceremul.C w Pore B Lo rorofine liauide,los oceites -

vedetolez o el aceite Froresmoterialments no hnnudnrnr o redu-

Ura inmersién an Forg—

—
e
i}
-
il
pad
101
(=R
11}
g
th
|:|

cir loz rérdidaz Figio

l'l

fino coliente 2810, lo zuficiente roro dor recubrimiesnto mus -

deldador,da o lo frute uno orariermzcio atroctivos:reduic lo sépr-—-

dida de rezo de 2 a BY ern un tiemro de ¢ 0 5 zemnonas o uno  —-—

d

ite
"

=¥

teMFEPaturu de €°C rero deseu e tiemﬁo z2 encontréd Aue
ouynaue extearnomentes lo frute Forecio mermals la culidud del du-
jso.en cuanto ol sobor se deteriori (Frobablemence debidc o do-
ses Prﬁuocados For 1o reseirocién émﬁ lo aue ge concidery res-
tfiqgiv'el almacenanients de lao Frute encerode o .unm ﬁiempo'de
4 o & szemones a 57°0.

Ern cunntio ol almocenamiento o temrerctura ombiente (24---

[0
X

YCralos fFrutaz enceredos corn Copranal C. o goeite de casto -



. _ ' g1
digpron buencs resultodos: s conrosicidn fizicoauimicon revald -
sive las Fruatas trotodos radian zer almacsrados de 10 o 15 dias

con un 5 oo

18% de rérdidazs figiolédficos de peso.a diferencio -
de. um 220 &3% de rerdide Fisiolégice de reso en las musstras

contral.

Eztudios mis resientes 1972 para loa frute de lo rassion -
eduliz f. flavicerre utilizondo 1504 frutes modurcs w 1504 ~--
Farcialmante maduras fueron tratadoes come sidue: {13 control,-.
(i1 parafina liauida.pf. SE- 58 C. vidiid Foliefiieno BRGS. Ciwd
” . . -/b ’ N PR N . .

fanil fencloto EX%. (ud chmbirnociin da $1id w Ciwdrs Cwid combi-
woeidn de Ciiiy 9w Ciuladuiid cartén imerzgnedo con difenil,-—-

. .

(uiiid Shellac. (ix? combinocian die (iwd v (wiiilds Ux3 Flowsr-

zealsixwi) combimacidn de Cuii) w dx) w (xii) outrocile Almo--
+ * R

[ia}

cénaén a 5.E-T.2°C 9 Humedad Relativa de §5-30% condiciones --
umbiéhtalesala frute exominade semonelments duronte 2 messs.
Lo, Emndicj&nlﬁe refrigeracién fug meior eore lo fruts modure -
aue Fara 1o rorciolments madura H'ui:euersa o fémpéra#qra g
Egente- Los trutamienfas con Folifenol BAGE o la rorofine li-
“auida wloracron el Periéda'de mceptdc idt camercial de la.éwutu'
! .
de ¢ a 20 ding.
En Méxic0 £e Fon reolizado mqahaé ~slud1u“ sobre el use -

= r

- el -

de cera de candelilla foro =l recubrimients superficiel de ---
frutas erincirFalmente citricos v ol9unas frutoes troricalsz con
resultados sotisfoctories en cuanto o lo disminucisn de erérdida

o coract

d

\d
lIl

Fa

h]

sticos ordarolérticas v un aumento an la widao
otil del fruto. Hosto el momento o se hon realizado estudios
ROt Cconocer @l comportamiente de esto cera zobre lo gronodo -

chirno.




2%« APROVECHAMIEWMTO IMTEGRAL.
2eule JUGED

Lo demando de lao industrio de judcz de frutos an otros -

FoOlges Farag lgs juwdps de frutoe de lo rossion e

[17]

imrortonte (l-
18 13,28, 83,25, 343,55, 55,857,538 39 Gdo.

Er &l dingrame de blosues siduiente se do un bhogaumio --

general del arrcovechamnients intedral del fruto.

ZoBelul. EXTRACCION DEL JUGO.

Loz oreraciones realizades ontes de lo extroccién del -+
. i

jude sond corte de lo fruto nodurastransrorte an cajos earfo--
Fodoz @ eventuslnente olmnocencr antes del trotomiento. Lage—-—
s, e srlaccionan laos frgtos W og2e lowar. s dndilgesngabl e ~

que estos operacicones S hofan con cuidodo wa e 2n 1o mogor
rorte de los procedimisntos de extrocoién.el fruto no se wordo

artes w &l jugeo extraide se encuentra aen contacto con lo Chg--

3

COls

CPare lo extracciin rueden congiderarce waries téonicas -
temonds er cuents los siduisntes osractos.

1- El1 4rute tisne umo Tascorko Bostorte resistente.

o

El contacta entre lo cimcoro w el Judo dabe Fradusie-
) ' o . .y

ze ol minimg Fara fprevenir cortominociarn.

2. Les zemillaz @ rartes de lo semilla deben alinirarsa

de log Judos.
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En Africa roro 1o extraccidn de-lo rulro =6 utiliza up -
Frocedimiento sineple,aue consiste en &l corte de la fruta con
cuchille o la mitod v con sgeatulo o cuchoroe sge axtrae o pyl-

Fa (2.

Otro metodo roro extroer lo pulro es gimilar ol wtiliza-
do paro los citricos.este consizte en el uso de extractores --
con cobezos Airotorios.  En este coso se obtiene el judo di---

rectamente, sin embardo lo extraccisn no debe ser demaciodo ---

Wwialaento,de morners aue no afecte o la cdascara (232.

En Augtralio w Hawoii debide o lo necesidod de extroar -
2] judo con modor eficienciao harn buscodo Frocesos conercioles

o un me&todo meconico de extracciin rare este tiro de fruto.
|
| |
En Hawail e dizefo un extroctor centrifudoc-arlicodo con
Locihs on Préacticasz comeorcialer. Lo fruta ozocortode on rodo--

do= de B8 de puldada por medio de un o condunto de cuchillos -

rototarios. callendo el jude directamente en =1 tozdn rerforodo

de 1o centrifude. Lo centrifuse roto o uno velocidad similar o

une centrifude convencionel con una Fuerzo de 240 drsla Fulra

W la gemillo gonm orrodados directoments o lo cuba receptora la

mizmo aue &l residucslo ciscare sube por las roredes del tazdn

W o2on arrododes eor el borde hocio afuera. Lo pulro 9w ocasocoro

=g recolecton en tolwas szaporodosz. El extroctor tisne uno oo-
[

Focidod de 1816 Herhe de frute «2,une eficiencio de extroccién

de 99% (35 w B9, -




5L

T

El extroctor mecanico wsoado en Auetrol io =ze boso en un -
Frincirio diferente. Esgte consziste de dos digscos rototoerios -
loz cuales g2 controalaon inderendientsuente.montodos de morara

que sxiste un esrocio libre

1

i la rorte surerior Faro aus los
dizcos e=teén cagi tocondo 21 formdo. Lo fruta =2 alimentodo --

For arribo o mientros cos wa

Hi]

iends comprimnido entre los dig--

cos woel Jjugo wo 9oteondo. Practicomentse lo cazcoro £ ronrpe

Hy

t

J lo prulro w semnille zornm axeulszodos limpios, mientras aue 1o -
cazcara ez rechozodo ror log discosslo rulro 9oteo entre log -
. !\

dizcos a un tomiz 2rueso el cual remueve frogmertos de checoro

Lo centrifuda t ierne una corocided de 2270 Koskr 9 lo produc-

L]
P
’:'\
14
115}
i

zimilor o lo ebtenidoa ror 1o gxtroccion con cuchoaras -

Ert Australio losz bebidog de esto fruto son consumidos -

comunmente con lag gemnillos Frezentes.  Pusgsto 9ue gy mercado

i

Tconsumider cuidoe 1o presencio de las semillos come evidencio

del contenido de frute de lo rassion.  En Ho.wo i i log zemnillos

=

sah =ignRre S&FuPudQSJd&1‘5H9Q-

Lo crerocién de serorociin de Samillﬁé ée 11éua a cobo -
’eﬁ un cerilla de.acabdﬁo o una rueda de,pdleta. Eﬁulw;uhvrmar'
w Shaw 1955 fecomenduﬁun ur sedunds limeiode con un tomiz de -
0,40 ¥ina con el obieto de éepdrur'mmmchaﬁ medros e el ﬁuéq -

A5,

Er Rustralic se abtisnan de in ceprcd de B oo -

[xyd
-
e
=3
iy
n
—
S
—
-

4.5 K9 de’ jufe w de 0.03~2.7 Ka de semillas.
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En Howoaxi obtiemen de 30-232% de juwse 9 an, frates selec--

toz hasta wurn 42% de judo (35 w9 59).

Er Nuegwo L_Inndn g irdustric utilize wum método ror zu--
ccien =n el cwal lag frutezs certadosz en doz ze wvacio ror su---
colonodo.

Se hon buscodo técnicﬁa PQPQ‘QUmEHtaP lo extrocciéan del
judo.debido o aue lo zmamillo sé ercuentre rodecds de uno mem—-
branu'ﬂue,cmntiéne el Judo. S-Lipitgﬁ 19?? troté 5emillus'~—
FUlrosas con ensimas Fectinolitiﬁaz Fohommt Fa vaéctinwl 41-p
a A0 Capare extroer a2l judo remonente. Pesul té =ue lo wréducj
cian del jugo sesundario olganze uno esxtroccidn maxine del 10%
del reso total del fruto.degrués de 2 hores de trotomianto ﬁo
%Ue represento un aumanto en_iu Froduccién totol del jugu de -
8% sabrs el mbténidu zin trotamients con enzimos.  Los Prﬁm—w»

eiadodee” auimicos 9 Fizsicoes del du3e zecundoric son similores

o los del dude extroids iniciolmente (42).

;:-3.‘1‘.;.::._ CONS RUBCION DEL JUGO.

T ra

La cor 5erua‘1ur de 1ot jutos ge-rusds nb*whr" POl 5 mE--

todes Principulmenta=
1« Tratomiento térnico.
S 2. Condelacidns. :
' i
}

3. Adicién de conservador auinioo.




4. peshiderataci-éns .

E. foncentracibh.

1. Tratamiento térmics. B epoetbir de prucbos ranlizacdes
err diferentes Foises s2 ha 1legads a la conclucian de ause la -
orlicacién de rosteurizocién o los jwdos de 9ronedilla mo oo, -

x deba a:

buernos raesultados.esto =

a3 El sabor 9 aramo sob nue zsensibles ol oolor 9 o una -
oxidacién rarido.
By El1 alto contanideo de olmidén ev el jufo.aue al apli=-—

cor calor aumsr b lo wizscosidad de éste.

T
o

Faore 1935, obhseryvd que jugn anplezs a incrementar suW

Qizcmiidud cuuhdﬁ‘ﬁe colientq o TEOC (12).  Murrow st ool 1972,
‘Parlament 187 uvHuét 1973, recomerdoron &1 Froceso HTET (18-
G g S9N, Pruthi 1359 w9 Seals o Shermon 1980, recomnandoron gl —-=
Froceso SF1N dﬁﬂﬁe‘ae tiernen Pérdidaz,sequeﬁﬁs de 0. aFcarti-
o (E2=3.8%2 w la pérdidae da ﬁaPmtanm éz zimilur\u la obtenida
d@rdnte11u Euateuhizaci&n- maﬁg 9 Ross 1958 rerortaron (230 -
Qh‘mé{mdn Epim'de,tPatumiento termico en donde los PECiFiéﬁtES‘
cilindricos aue rotar IQHGitudiﬁalmenie a‘ueldcidudeg‘relﬁtim—'

varerte raridas o trowés del ede cilinderico.la rotocién es ---

comtinua 9 constante durante loas 4 z da colentamisnto ¥ en-—

1
v

friomiento. . Ezte métodos provocs uno tronsferancio rapids o o--

bomoDénen de calor 2noel Jude. El tiszmen de rrocesamiento Fo-



a0 Iato

i1

HPD €301x311) a2 de 148 wim. % 4 min. rForao lmtng del
1O CROERTOON o wmo temperotura de T oo 32°C la cual es aae~—

cucdo Fora conservocién. Loz empuqués comeb-'nl £ poro &l du-

9o de Sreonodillia oson lotozs de 113 ml ﬁEllﬁlll? la cwoel ez Frro-

cezada an 1.5 win, leofrornde wro tenreroturo centrol de 30°C.

fasenés de lo razteurizacién los latos son enfriodes boio as--
Fersidén de afuoe o wro velocidad de rotocién de 1ED Peuﬁluciu?"
nes por mingto. Bl duso por este Froceso esta mud ceroann al

gobor;calor 9 oroma del dudo en frescoos. . Duronte el olmocarna--

mimmto =e ho detectodo sue =ze deteriors el sabhor 9 &ste depan-

g

de de la temreratura de olwoceramisnto.  Sienda 1o tempaeatura

ma=® odecunda fora =l almoceromients de sste producto de 2°0 —-

S =
ClE W 230,

Lo adiciéh e azdcar incrensnta 1o estobilidad de1 smb0P
W Lk WD PQ;TEUFizmda-Q uzuﬁarddm l 30°Erix mué;tra ratenﬁi@n
Gl ﬁabur :111 F o uriim&n{E'dc;ruu; de un uﬁﬁ_almuc&hudorq_ég
temparature ombients. _ o -

'ﬁung o Raszs 13557&5tud16 1a jé5+ruccién'tébmiéq qg.aﬂtﬁ—~
laza‘u,demézira que 1o poste. 'T"QL‘;HVEIJDdC du&ante E‘mih; éé
EU{iGiEﬂte Pafa'iuvinuctiuacian{ |

Pﬁutﬁi 13E?~indicé‘:ue el tratamiento %Eéhicu Fraduce =--—-

combios an el jugu:cgmn el soborsaroma o wiscosidad sor 1o que
@l Frocesn zrin ruade zer uno buena técnico Fora lo conseruvn-—-
cci&an de Juds de gronodilla.

Ezthdius e Howaidi 1974 ﬁETb‘dE|n=trnrnn Ae Farg pedusip

1n Hzf::Eidad del jugo se rusde tilizor =<omilosga.
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2 Cormzeryvaciém ror condalacidn. El jwudo de @raonedilla
Fusde ser tratado eor congelacian rarpidae en =u estado notural’

inmediatamente desruss de 1o extroccidn.

Ceole w Shermon 1959, Froponsn aue 2] Judo cordelado en --
wolamenes 9randes Pora el uzo subzecuwsnte an la elaboracian de
péctares 9 mexzclas de nécteres,Fuede ser un busn métodd de ---
consaryacisn Fuesto aSue jete minuhan.ﬁue 2]l iulo condelado =in
pingan trotomiento térmico Puede-mqntEHEP ur sahbor fresco.Faro

eresernto Ul Feduers detericro en el sabor dezrubgs de un tiemeo
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b El judo aue ha =ido colentodo o

lordo 12,223,585, 87,08 4 =
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TOOC antes de condelar rierde mas sobor reroc aunente &l tismeo
de almacenamiento.s  Pruthi 1953.comraréd los métodos de conser-

. - ! ) .
yaciar v ocomclugd aue 1o conservacian por condalado fudé la me-
. f e .
jar wae aue s el aue retisne me:ur ml oce ascérbicoscolorgo=--

roterias F Ao .

Erv Fawaii @ Huewa Guinea =l jufo desoereado w condelado -

er envasze de 18 lTitros o tonauss de 13.5 Ha.

Australia importo cantidodes conzsiderables de jud9ns coan--
: .

delodos de Huevae Guirnessestoz judoz: corfeladoz retienen sotis
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foctoriamente sus cunlidades durants un afo o -2°C (Feford w -

Bickards 19610 : Coe .

Fruthi 195 9 iud1u 2l efocto de Hnri = factores comg —---

desarencién,contenido de oz ascirbico.zobor 9 carotenos olma-

.

carando 21 Jufo g d1¥wrwr+es temraratures T30, 24,6 9 -5 0w




60

los resrectives porcientos de retencién de oce oscérbico estu-

vieron en los roan9os de 203292728 0 T2.3 o TE. D w 5

. o 2 e 9%%. Lo

formacisn de oce oscarbico ararente Creductornos) Fuds maximo 2

2T 9w mainine an almocenamients condelado. Mo =ze detectd ac.
dehidrooscérbicn‘en nuestraos de 3 afos moanmteridas o 37°C mien—

tros aue o bodos temperotures se encontrd que hobia de 3.8% -~

w e oty

del total del oc. asscarbico. Duronte &1 almacernamiento lo -=-

(1

destrucciin onoercbia del ac. azcarbico tords de & o & meses o
e, de 9 o0 18 meses o temeoeratura ambisnte o 24-30"Chda 2 4
% oafos o 69C w perdiddo mowor o -8 °C.

Seale w Sherman 13960 encontroron Aue el jues de passiflo-

ro amerilla smroczode ol vocic 9 proceszad
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o siztame spin 9 ~-
erlotodas denostroron aue no Faw nind une. perdide de sobor du--
ronte B omeses o £.5°0C w9 oa tamperuturu.ambienta mostraron un o --

i

ligere canhin de sobor.

. COrzervacidn auimico.  En Hfrica 2 en el Sur de la --

India 412 B.ELQ conservan el jude sulfitads v =mrocodo en fo--

neles pora después utilizorlo an la elaboracién de bebides..

cantidades Ry LD 0~==m

h]

Er Austrolin z& conzeroan grandes

1900 rem de ac. azcérbico.rero e noto =sue al finoel el sabor -
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del iwde es inferior ol del dwdo motural (12,23 09

q;' Corzervacian For déhidﬂa%acian- El métadm,util‘hndoAT

Foir des h1dru+nu1uu ps rrinciFelmente al wacio o ror liofili--
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:ucién-r La coalidod abteride ez busno.rers on jos Foluos obe-
tanidos rFrortiando cde concentrodos confelados 1o nidroscoraci-
dod limito &1 wgeo 9 wor otre sarbe Fara Sue soo buene lo con-
garuacisn no Fyede ser reclizode o tenrsrcturoe anbients sine

B, Egte m&todo ze complicn por lo Frezemcio de almidén -

Broe)l Sudo.lo 9us aumerto fusrtenents la wizeosidod.

Fruthi 1820, indicé =ue el fudo reconstituido del rolwo

Fus cormeletonente acertoado-ounaue el zoabor dizminugsd wl ROSO.
L . . 0 '

Laz eirdidos de tutrientes ipeartontes durante &l secodo -

For coar@elocisn Suaron dekPPaCicblaa- El rolun ratuve @l ag.

gazirhiico el colorsaromd o &l zobor dismirued ligeraomenta.

Fruthi et ol 1980, rerortaron sobre los resuerimientos -

de emra=ue de sl eroluo de ferato de 1o posziors.al muoel 52 er~--

cortre Hue as altoamente hidroscérico emracudo arriboe de uha - ‘

Chumedod relotive de 10%. Fors oun moluo de feuta de ba eoge-s

gion (humedod 3%Y.el eauilibrio de la humedod relotive o 070
s ehncontrd de opradimodamenie B¥.rFor estc los cperccionas --

relocionadags con 1o morirulocian @ gl smroays se considare -=-

N
4
i
14
St
—
hd

we o copo o lo temreroturo owmbiente 9 homedod:relo-

tiva du &% rForo prauvenir cuelsgier oumecto de unedad 012 9 -

230 .
Ta esstan investifondo nuevos meétodos come 2l secadoe par

microondas ¢ vocio obtemiéndoze roluos con buenas corooteris-
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ticns de snhqr;color woaramnee.  HMast 1974 {28 utilizd un hor-
ao de microondas o waciosge Zecd oo 45T oy & o 8 Torrs.se Pro-

varan sacoroese comng moterial de sororteEsen concaentrociones de

Doke de azdecor ror ! ode dudc.el W ode retencién de los consti-

tusentes volatiles fud de S2%.zomrorads cox J8«1 para ol ze--

1o,

cade ror condelocisn w 110 roro &l zecodo por aspst

En AnSaelo ge proronedd) una_combinaci&n.ﬂu& ga bo=o e&n -
le. sererocicen Fror centrifusocidén del Jjudo de 1o rulea.secondo
poe congelociéan ol wvacia }a Pulpq S posteriornante uno recomn-
binociam de lo pulro w &l Judo FLpa obtarer un buén CONnCer--=

trado C(e0-TOYX =zilidos tmtuléﬁﬁ-

B Concentreciéne Lo dncdustrio de les concentrados de -
Frutas ha tenido une situecian importonte antre leos indus-—--
trios de olimentos wa [ue loz concentrados reducen los costos

de enFraosue, tronsroerte 9 almocenomiento.oderds Lo corvenisncis

an el usc an casa & institucionss.

"Paora 1935 12> cuncehtea Jgge de Qruﬁadillu wuhiigndo -
da 45a43-1itﬂmé i]emundo a un'gmlumgn,da ] i,el toncentrmdq
rezultd espeso Pcrﬁ Fluir @ lo fozes ﬁ?mmﬁiicc pasé 0l des i~4
lodasrero al odicionar el destilado letﬁﬁﬂﬁﬂtﬁddﬁrﬁl sobor -

meicars bazftontss

Erock 19510180 rerortsd aue ol dedraedor 1o omilorectism

arzinetizomerie Fresente en =1 iudo do un,ﬁmh%&ntwmwu YT

¢

CFluda Foci lensente. Tomieién =wdiris aue lo zeraracidn de omi -
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losrectinn Ie pdeds reallzor PO Centr I Tuacl i Fara ung aso)-
fa comercial dé Feaduoci&ne Fratinl v Lol buss (ld v LE) con-
centrorarn el Jugu.dm truto e Lo razzion FOrFuro 9 los Fromes
ros LU-15% del degtilole g2 adredoron ol concentrodo abtenido.
Bl concentrods tud ensrdl tamnente colentodo o SEHC Llewardo-
lo en colients o enlatar 9 condelondolas eosteriompente. Lo

bebi1ds erepaerads o paetir del concentrads Fus totoin=nte ooEp-

todo auraue el sabor dlsmingds it BT (L2

fogtariorments o earbir a8t un 9o centriTadado FZa ot
tuvo un cotcentracs con mosor Fluidez. Lo rerdicdo et oCc. 05—
“carbics W omarctencs duronte lo concentroclisn es de Ga g mee-

TGS w %Wekh 0 Bed X resprzctivomantas

moncentror el

Ev Lhadao (¢ly e hicieron rruebos Poro

Qude For ssposis ipverss utiliTonde une rlontoe riloto con une

suparticie de menbeore de Dedbm 9 uma femroraturs deeoperoeoe--
CZlan de BOLyse enrlearon crferentes tiros de membrarng w4 ---

Fresiones diferantes (40,60 @ YO otm).  He compororon Consti-
. : y

Ctudentes del concentrodo w contrdla: omternlendds wunm ﬂetanci&h
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d2 log constituwentes de oun Y6.% o H9.97H. Lo et
2odue de ourn orands o de W90 499, W retancisn de los
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El incremento de el extroctes feco +ue FeauaRo de LiB. 8
0 ZeebA) o Faro euode (norenentorse @1 26 utilizo sauleo mﬁg i

tlcrerte manerado Con turbuiancios W Presloﬁas nltns.
- , RS i

i
+
"
M
'



jugn de

‘muw ogdradeble ol folodor. s

celez. con otros Frutos. judos de

Sl B UTILIZRCTOH DEL JUGH.

Lebido ol intenszo zabor asrecial w9 0 =2u alto oacidéz al -

grancdilia ruade ser considercdo cono un concantrads

patural JLE2,ERLERLEGLRER, R 9 G40,

Cudhnde ] dudo es

mismo @n lo rraerarocian de nem---

froatoas, engelades 9 FPonches so-

Fuosebior.

b e

Ert Howedi w Coliforeio

A ]

e monsunz el Jufo de Qronodilla
Aottt 19BENIEED

pEUCOrado W condelado. concluds de monsra -

ae 1,

Gomeral

sercentracién scertode BS RO mowor de 510100 -

omeone s G500 curn o dilacidn Boster aee de 183 aockens e

ConEumir s

Er flustralio el jufe oxucorado tiens SO9Erix dando wn -

bebida acertable o zobraosa cuﬂndm‘we,diluum‘uVliﬂ-

.

,El‘juﬂm'da gronodi o ror s sabor &3 uifﬁmwﬂta'acewtumw

arpucaracn o diluwido erroduce urna bebido

blw gara lo sloborocidn de

Melodosaniewss: sobmorroontas

PO -
postelas. duloee w felotings (Beovle.Show o Sharman 19595, 3haw -
gt al 1988 o feale 2 Sheraon ) 9500 .




Ze9elezal. ELABORACION DE HECTRREES.

El méctar de lao fruto de lo eoszion ez una conbinacidn.en
FrorForcionss odecuadas de Jjuldeo w ozicor llswvondoe eosteriormen-
te unoe dilwcién con afuoe rroduci&nde uno bebida asredoble al -
Folador. Foro 1a slaboracian del concentrado azucaradoe se ---

recomniaendo lo ziduientes relociazn (3712, 13.85 o %30,

Jugo de Gromadillo =w=-=-—— 100 partes

Zhzor 00 mmeem e e de 5h o &S rart

f1d
5]

Urma ports ode esta mezclo es diluide. com 4 o 9% portes de odun
dondo un n&ctor sebroso 9 refresconte.  Ezto bebida puade con-
zumirse zolo o con otros ju9s resultando mezclas odradaobles.

Tal

T

g &l cosco de mezclos Con Jjudes de monzono.FiFg @ citricos

A

con adicizn de oce citrico o vitaming C. Desedés de obterner -

lo mezclasse ruede pasteurizar wa sed For FOsteurdizocison raei-

do o en lotos (12.1% w S2).

Merzies w Kefford 1949 (12 ancontraran aue oe 5 mezclos
evnluados €109.1a mas ncertodo &n cuanto 0l sabor fud de S-10%
A

de Jugo  de 9ranmdillo com manzono.



Er Howaii exizte U bebtilde conccida coms ponche 1o cwual -

comtileme faaronia,Farade W dudn de Sronadilioa Broon 1955 Prathi

o9 Lol 19%% preparcbaror (122 una Serle de mezolos ds 2ifeprentes --

e,

Frutas ern prororciones de W0IE0 9 Yo o wmedor obtanida en orden —-—--

dascendiente 22 ! manosmelinharanio 9 Fera oW 1o acldEE hWas -
alta fuge e 1 o 1.2 X Cogtzese 24 ol 1251 (5280 describan =aue lo -

industrig de Judo de Sranadilla s2std bozode en el desaresollo de
mzrcado de mezclas de igdos condzladosz. , o

¢

.

Eri Hawoii tiepen dos= tircs de mezclos conocides como Fron--
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Concentrods de Fifa —--somoommmm e e

i
Furs de miseero o e s o e i e - 4 saprtas
JUBo dE MOREAR e e e e e e 3 orartas.

Loncentrado de Haramig —s-sesmes e e 4 martes.

Al

cAugo de Limdhn o mr e e e e 2 ParTes.

g Haga e e e e 2 Portesz.
Riry . . |

Hzacan T e e e BB partasz. P
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Heovdeo citrico Fosto oauwe de 1075 de ocidézi ;

KT




Dy

Se omezoclan bien 9 e afode &l oo citrico ajustordo 1o -
0. Tidex. El eroducts ez erlotade 9 congeladosla mezcle se di--

Pigge com 4% fFoartzz de cSuo. Lo zedurndo meacla de jugs de d9ro-

podilla uw o purd de misreros eg hecho com el propésito de erodu-

cir oune mezcla notarel alta en vitominos resaltondo &l sobaor -

gz la Fronadilla.

Jugas dz Gramadillo ————em—m———— Ll partes
Puré de Mizperog ~—-——-—se—m——- 10 partes
Concerntrado de Haramio —--=—--- & portes
Azdoar == e Sl portes
frodir ac. €itrico hasto sue de 1.5-1.8% de acidéz.

El conterido de witominag € 2z aproxipodaments 220ms-1003,

el cunl =z cerco de SOY dsl contenido sn concentrados de naran- .
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=
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FPora consunls se diluwe con 4 rortes de aduo.

CEn la IndiasFokister.Cewlen v Africe seoconsunan rrodus--
toz wonocidos como sadashes v an otros roizes comd Austrolia -
e le llome cordialas.

Los cordiales son eroductos clarificados v £iltrados adi-

ciorondo derobe w dcidi desrués de haber sido clorificodos. -
Miartrcos que los sagoshes:néctores. jorobes o sorbaetes sa Pra--

garan por la adicién de oawdcer w dcidd citrico al Jjugo erbaro, e




- : ‘ | B

los Froductos difieren antrae allod con respreeto vl andcar @9 -

coido adicionacia.

Fora cochtail de Fruto se sudisecs 1o siquiehte_fﬁrmulm -

bose lo cual #uede sar wericndo. . .
COCKETAIL oE FRUTH DE LA FREZTOH

Cubos de Pi1Rg -—--——m——rem e < partes,
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srerio de la bocasal cmlur sufre una dedradocian duronte -
el ﬁlmncejamientﬁ- 'Hon;k 19%1(1Eh Eﬁziri& 4uw-dub do ol alto
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9nle2.3.  ELARBORACION DE MERMELADAS.

Lag mermnelodos 9 jolecs zonm escernci

nidos For coccidn de frutos azThCcar .

ZoOn

congigstencio caracterisztica roro cado
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"Eprazarge!

Log

"aiom"

o=

eloboracdos

549

almente Frocductos obte--

03un hosta adauirir uno

0 Farticulor (lbr. Su

atros En m——

lo

Eag

mas imrortontes cuatro
W "marmalade".

de frutas.

el zeruae’ =zon o partie -
san taomicam2rts ddémticos,diferenciandose el [us misntras en el
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En ruzetro polz lasz mernelodos contieren lo fruto mis o -

menos triturcda 9 Frasenterd un Frode de Aelificocisn bajos aue
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los hoce soareczr productos gsamiséslidose Loz dnleos abtenidas
de zumos o ewtrocztos de frutoz,son de mogor corsiztencio casi
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"Brix finoles 9 =2l porcentoie de fruto aus s desen obtener.

Ezte outor parte de 2] uso de Frectina 9vodo SAG de 150 -
de felificaciin lenta w un FfH SFrtime de elificoacisn de 2 q
Ja e H continuocién =2 indicorn loz erocedimisntos sara golcg-

lor loz comronentes.

a) Cadlouwle de azdcar,la cantidod de azdcar o enelear de-
be ser tal aue log silidos solubles de la mezcloe estén  cerca-
ros a0 BON antes de dirdciar la coccizn. Egto corcentrocisin es

necesaria Fore aue g2 olcancen raridomente los ES* Brix fine-—-
le=. Festonde o estos Oltimos 1o Aue arorto la Fruta se ob---
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Ahora bien como 1@ frute contiene #ectinm neturol lo do-—--
iz &rtimo o wutilizar seré MmEr o . Ld gdeterninecibn da lo oo
tidad 6étimo stlo ze lodroe raolizands eprusbos de fabricaci&nr
hagtﬁAconie@uiv 1o Jelificocisn odecuada.
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=) Feidos. e colocula de 1o ziduiesnte formnal H wnag —-—-
muestra reeresentativae de la fruta bien trituroeda o o=l zuwwmo, a8,
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El Jufo sextraoido. ez colentods o ebullicidn en wurm ollao -

coh chadqueto de wvoror 9 lo rectine g2 disrerse en 5 wveces sy -

hd

[

Feso an azhcar,gse adiciono deszepuse de hervir 2 min. frora dige-
Fersar 1o rectinasel reshto del ozdcaor =z odiciorm ern traes pop-
tes Fernitiendo una sebullicién entre codo adiciénsheprwvir hasto
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105°0C 9 llenar loz gnuoses.tararlos & invertic el snvosze 2 min.
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szclur lo #ifa Fricodo @ el Judo de 9raradillo o Ccocmre-
loz en uno ollo con choauete de woror w9 llevarleo o ebulliciéns

pdredor lo Fectineg disrerza ern & wveces gu Peso de azdcar g oee—e-

3]
5]

heruir for & winsodicionor 21 preszto dael szidoor an bras Parﬁ
deionds 2 mine de intervals entre'cuda odicidn.este Procédi—~~
mianto dSEguéQ lo incaorrorocian del ozidcor an log FPadasos de

Fimosherwir o 104°Cenfrior o 3770 llenor los ernvoses cerrar--
loss inwerticrlos For 2 mine para esterilizor el cierre 49 ap-~---

frior raridonents (52 49 549).

2.9 1.3.4. ELABORACION DE HELADODS ¥ MIEVEE.

El helads ez uno mezcls cotdelodo de varios eroductos --
lacteos: endulzados,eztabilizados v de wvarios zabores, Gemapal--

mentes aunaus no Siemnere tiene colorontes odicicrales, pueds o -

‘o contener huswo. El helado v otres rostres confelades Ee.““‘

clo=zificanm Frrinciralmerntse ror o 2w sobor.comrozicibn o mH'udu i
con@elacidn.al helado comdn 22 un prodycto aue tienen contida-

des relotivoments raapafos de nbo 25 liauidos CH23

El Melado de lecke, ze haoce con los mismos indredientes

Aaue el helado comdin rero en diferentes FPOPOFCiQH&SaEl Coarchg- -

idio de droga 28 menor'ﬂuw el =zefolodo Fnrn =], hﬁlado;@amehal~

mente igual al de lo leche entara. B
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Caue tombién se obtienen bushnes resultados combinondo el

£l zorbete de frutos es uwno mezcla condelads de rrodus--
toz lacteozsmateriol eroro endulzor.zstebilizodor come on. lac-

tico.citrico o tortarico 9 un sabor de fruato. Fuade aunaus o

giemFre cortener urma contidad limitada de silidos de huauvo. -

£l scrbete de frutos difiere rrincirolmente del helado am s -

bojo contenido de Qroszo,mavor dulzurc,ser de sebor afridulcs 9

taner nenog CUerFPo.

Lo nieve ez ssenciolmente 1o mismo aus los zarbetes de -
frutas.Frerc no contiene huevo ni productos lacteos.

Log helados de fruatas resuieren uno cantidod considera--—
tle de Fruto.ecsto provoce aue &l conternido de droso sea manob

que en los helodos conunes.

Loz ingredientes debern zeleccionorss o FrorForciconarse de

o

manera aus confisren lo consistencin deseadasderendiends del -

tiro de helado.redicn @ normes de lozs diferentezs FPolses.

~

El comronente mas imrortonte 2z la 9razadoaramnd) aue da--

berio g2 limria v de sobor frescos.lo fuente de 1o 9rasa ags --

ura de las ziduientesys cremo dulcse w fresoos leche enteroa o

morteauilla mo zalodo. El moterial rara endulzar az otro ma-<-

teriol imrortante,sal més comin 2g el obtenido de lo cada. aun-
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azicar dz coro com £51idos de dorobe de moiz. Lasg combihutio~
mes tianen lo wentoia de udicidﬂar WmEjor CuerEo Q faxtura del

helodo. Los giguisntes indredisentes en imrertoncia son los —-
salides me 9roso: de la leche 9 loz zelidoz tetoles del helodo
eztos FrorForcionan el cusrero w texiture deseadosoumentondo el -

2z za anrlao la le-—--
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volor nutritiva. "En losg helados comercial
che ceondensodo. entera 5 descremnedae, leche condensadaslechas con-
densadn 9 descremnode @ condensoda en Folucs.estos deben sap ---
frescos ¥ de bueno colidod,puses de no ser asi Perjudiéan él -

zabor del helada. l . .

Estos Producthtos medoroen el cuerpos del helodo & imriden -

aue =& funda denccicdn rarido. Lo moworio de los aappreels ——-

‘

“ytilizan estabilizadores. El esztobilizedor ss uno sustoncio -

aue e 0Areda en muy Feadero cantided combinada con el oedua -

de la mezcla 9 koce awz 21 helodo zeo terso 2 firme. Lo, @ala-

tinog w ol@imato de godic son los estabilizadores mas comunes o

Satis¥3:+or1uh. nmh1~m_ﬂu_uill1 ran ciertos Jomas wvedstaless wo -

gl musdo irlondés.  Se requisre poco contided de es t.hilizmnﬁ&.

Qenerolmante 0. 5x.
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Loz mejoradares para hbelaodo ge hon utilizede &n Soerma -—
limitoda,rrinciFralments rora dor o 1oz helodoes e cusren @511-
do bien Fformodo. Forece zer gue el rrincirol constitugents e

urma, erzime aue o menudo wo ocanedfacdo de uno Soma Son nZacar w

almicdén comeo raellenos.

Lo ing9redientes deben 2stor prosorcionados de tol monero
guz de 1a mezclo g2 abtengs un eroducts de la comepasiciin de--
zeada.uros edeneloz de merclos son laz siduiestesihIo. .

A _ ' B

1. L3 RE0 Ke Crama 0% ) : 14,288 e de Crema

T 232083 K9 de lache de 3.7 18160 K9 leche 3.7

] S ) o R~

0 K3 orema ﬂﬂk.,_ ¥ ' ' 12340 Ko, Craemo 40%

20.E57 K9 laeche dascremedo : 16,588 lechs des-

SZe B.310 K9 de azdcar , SR &.810 09 de oxmdcar
g, 1.E2d K2 de leche descremods en poluo: 5,902 leche condensada.
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. D«1326 K9 de huswo an polud ' D136 K9 ode basvo

mn

oy S ol

E. e 135 KG9 de estobilivador - 0126 K9 de exta-

bilizador.



Estas conbingciaraes fienean 14% dz 49raiso 9 9% de =zaii-

dos dz guerc. ks Fosible coloulor combilrocionss de todos —--—

La seleccisn del sobor sg tmeportantes Lo mavYorig. de -
ius +Putas =h consevﬁu ot wtilas Poro FROPICION UR buﬁn taro
al helado asi come darle unlllgero bl CLEElcCo 9 en OCasS10-
nes un s=abor o truto. e deben utilizar frukos en buenos ---
condiciones. kL uerdadéro sabor da.}a truto se conzarv me--—

Jor Cunndo e congelﬁn-que Cuondn Es consSerydn en Jarabes o -

2 oTrosE dormos.

Fara io slaoborocidn de nisve de oudo de draonodillia Gus

i d
i

aTrn tormng oo obtaner un Producho dz buet sabor. zi1endo —
el gabor ton fuerts o distinto.hace aus los necestdodss de —-
1490 sean bolasz chiod Luo. Uia +armula poro ests producto se

do o continuasian.

CHBMG mmmmmmmmm e mm—m e 39,95 K
“Hzicar Y RCTR-4-1 I A~
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ZeHeEZe UTILIZACTOM DE LE CRICARA. .

la fruto -

La cazcara congtituge un S0% del re

||’|

o totnl 8

1d

grn la worisdad rireure @ S0-50% en lo waorisdad omreille

e

s

conzideraods come ferrsrdicic en lo indugtirio de judecs de dro-—
rodilla. Ent bnge a los dotos rerortadoz de comrosicifn auimi-—
ca w12 indicon guwe lo rozibilidod de wutilizacién zon las si-—

Fuientes

, @
lo Recurerocisn de rectina.
‘ 2o Come aliments rForo Sanadoe ’
Ie Camo o obone. BRI

1= R&cuperaciéﬂ de Fecting. -hﬁrmon =+ Lal 1953 (12 mostra--
sron o awes lo o rechting dw lo céscora gz réoridoments dedradodan por:

r

enzimnos des FuEs de aue 1a ua—wnrq ho 'sido cortada-por esto sa
congidara importante blahquear o dezhidratar lo ciscara PO -

Fecurerar lo Fecting desrugs de lo temeorode.  f0ta@aki w Mot~
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sunotle 19580 rerartoron aue se radria deshideotor facilmante
gr un deshidrotodor de olfalfo o temrerclures de . entrode o so-
lido de S3-95 « de 156-188°C rezrectivansnte o une bunedad re-

Totive e B durante 15 o 20 m]nutna. Tombiénrn estatdesiaran,




Auez no reasulere ningan tretomiento Frevio Como OsuRre oo —e—-—-

ctros fuentes de Frectinog como For sicmplo 1o lima O NOFORjos —-
siende gienrre el contenides de lo pectinn del 20%.
Jongendre 1930 (2% obtiens 184 de rendimiente de pao—-—-

ting con un Froado de gelificacidén de 1509 9 un contenido de —-

TOX de metowilo..
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C1E3 peportaron uno evoluacién ratricionel de CHETOPY =
dezshidrotodo v alimento Poare Sanodd wvocuno @ otros oanimoles.—-
abteniande aue 14 céscara deshidrotodo ess acertodo cuendo se -

imzoreora an o alimentocisn del Sanadoe en un 220

‘Loz voleres nutricicneles son semeiontes o los de lo ei-

F0. (1280 E1 cGe¥icienta de dideztibilidad ruede sar compPorodo
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roteirms earace hrag -
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A0, . La digestibilidad ororente de la
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gal ecelts zobrenadante Frik iiltrmdo-

; . I ‘.'_ - ".‘ T \.HM'
Laé'cﬁ%ﬂcteristicnﬁ’fis;cus G UL MICOE CTomlo WITIL WD

indicon auwe 21 aceita de anbas wariedadzs san zimilores o di-=

ferencia del walear del indice de Todoe 01 we1Gl.80: 1o cual nes

ﬁi:#runte ilE:SQ'H'ZQ} W ompn @l ranso

in
¢

ipdice aue @3 M6 oceite

Lo iﬁdustriulizmcibn del ncmif

it
.

mencr en 1og coeitas csacante

o sode edgn L "..15‘."\.. i
te se debe prrincirolnents sl olta capteride de oo Timolapies o

.é-)




Bl
1

F-ST8%0: 10 Aaue boce que gl aceite Fuedo utilizarce Fopo
FridroSernocién wa que —-

I'-J

iy
Fropssitos comestibles dezpuds ole wuno
arckn coracteristis de color amarille atroctivo v busne -~

Frazant
tentura C1R.23.89 9 500
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TABLA IX
CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DEL ACEITE DE LA
| , SEMILLA DE LA FRUTA DE LA PASSION

CARACTERISTICAS E

O 0 o L S

12. Ac. grasos insatu-- 84.09

rados (%)

FRUTA DE LA PASSION PURPURA FRUTA DE LA PASSION AMARILLA
FISICOQUIMICAS INDIA U.S.A.  KENIA HAWAII
' Pruthi  Mokinney Annon Otagaki y Matsumoto
1955 1934 1937 ' 1958
1. Rendimiento de aceite: .
Extraccién por solvente 23.85 - 24.50 . - -
Extraccidn por prensado 17.80 ~18.0 - = : 0,920
2. Gravedad especifica(25°).9214  0.9207 - 0.9261 0.9208
3. Indice de refraccién  1.4727  1.4737  1.4761 1.5729
'(25°) | | | |
. | Acidez 0.20 - - 0.30 -
. Indice de Iodo 140,10  140.4  141.2 137.50
.| Indice de saponifi- 190.30 190.4 - 191.30
. Indice de R-M . - 0.11 - 0.17
. No. de Polenske - 0.21 - 0.25
. No. Acetilo | - 8.10 - 14,90
10, Materia insaponificable.65 0.62  0.80 0.70
11.Ac. grasos saturados(%)8.90 8.88 - 16.00
‘ ’ 184.31 - 83.10

FUENTE: Advances in Food Research,Chichester,C.0. Editorial'Boa:d,
Academic Press New York Vol 12,1963 o

[y}
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TABLA 1X

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DEL ACEITE DE LA

SEMILLA DE FRUTA DE LA PASSION
{(CONTINUACION)

 CARACTERISTICAS

FRUTA DE LA PASSION PURPURA FRUTA DE LA PASSION AMARILLA
FISiCOQUIMICAS INDIA . U.S.A. KENIA HAWAII
1955 1934 1937 1958
13, ' Ac. Ol&ico (%) - 19.90 .- 13.0
14, . Ac. Linoléico (%) - 62,30 - 67.50
15. Ac. Linolénico() ~ - 5.60 - 2,60
16. Ac. Palmitico (%) - 7.10 - -
17{ Ac Estéarico (%) - 1.80 - -
18. Ac - 0.40 - 0.90

Ac. Araquidico ()

|

i
I

‘ FUENTE}v Advances in Food Research,Chichester, C.0. Editorial Board Académic Press
: New York Vol 12 ,1963
. : . » :
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PESHEREOLLLY  ERPREEIMARM)HL

El mstudio de assa Frune £a davidie an & eteres.
1. Clasi+icasian Botonico.
e Lorocterizacien Huimica.
B Eztudio de cobservaclan del +ruto con endlszlan.de —

cero e candalillons

e Hltarrativaz de Herowvechamlento Intedral.

Gl ULHSLFIUHEIUH EUIHHICH.

Debido o 9ue no =e cusnto Com dotos rezrecto g 1o azpe—

cilm de FASS1HLlorg 9ue crece o 2 cultive noxormsnte en MExicos

ze recolects una musstre—senslata (Florshodon o trutor an el -

mes de octubre aus es Lo EFOCO de +loracian aen el poblado de

“

Villa Lusrrerc:.Edo. de Mexilco., considerade come lo Zono de mo-
wor mroducclan de estes Fruto Fror el Profromo de Leformacian -

Mozdional de Fruticul ture de CUMHERDY. )

Llewvs pare =20 clastficacien —

Y

Lo musstra recolectods =

botartzo ad herboris del Instotute de Blolodae de Lo UHHEM.
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JeZy  CHRRCTERIZACION QUIMICA.
Con la.finalidad de evaluor los corocteristices de 1a --
Ffruta en estudic e reslizaron uno serie de nralisis figicas W

Fuimicas.

de2els MUESTRED.

Al iniciarse la cosecha del fruto tdiciembrer se udqui;j
rizron de lo misma localidod 2 cojas de fruta emn & diferentes
geztodes de madurédz. Eszta clazificaciéd sz hizo HQHEH &l labd—é
rotoario de oecverdo o la coloracién de lo cascora coms sidued -
verda.vwarda Son un hala‘qmawillo 2r la bage.concocidoe regiunql}

merts comeo coronade 9 amarillo-moranio aue corresronden o los

getodos de madurerxd inmodurosiniciondo lo noduracian 9 modurao
. L]

i
i

sractivonentss. ‘ . ;' . BT
De cada eztodo de madurociin e tomoron 3 fruatos ol azapr

tomondo en cuentd gue o Fresentaran nofulloduross retures o —-

atro efecto en la cdscaras  EI reszto de los frutes g8 ancapo-- .o
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« 3.3 UTILIFACION DE LI CASCARB.
La cészcara constitude un 3% arrarimodaments dal rFes
totol del Fryto Far 1o @uye tambign debe de utilizorse de ol-—-

Jure formo. o literoturs propone =u usao antrs otros earo 1a

eytraccism de ractina rPor 1o maue g2 le determineg 2l porcisnto

de rFectino en lo ciscaoro. . o
Fara =zte g2 uwtilizaron log ciscoras de los trutes uti-—
lizodos en la extroccisn de judo rFara lo alubarucf&n de Pro---
ductoz. (A lo céscara obtenide ze le did inmedioctoments ﬁn‘——,
trotaniento térmico de wapor =n autoclave durorte dos mihutos_
‘Forae inactivar la pactinasa presents. Pastewiaﬁmenie.ée dais

secar o temreratura ambisnte baosto wno humedod de 108 . =& --

[
.

triturd 9 se Auord:d en Frosco= limerios o temreraturo ambisnts

-
r

2

utilizéd 2l método de Carrg M.H. 01T rara lo extroa---—

£,
i

cocién o cuantificaciin de rectinasmizmo 'aue 2z utilizado eor

lo norme oficzial HOM F-34T-£1930 para esto mismo determina=-— -

cidn.
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CHFELTULY TU
4.l RESULTHDUE. 1

.1l CLHSLIFIVHSIUN EOTHHILH.
Lo clasiticasian botanica reolizado en =1 1n5t1tﬂtm e
Biclogia de {a Uniwversided Moaciomal Hutarnomo de MExion rafportd

que se trataba de ¢

) ) \ .
Hombre comén @0 Gronodo chino. AR .
Faomilia ¢

Fazzi+loracens

P

|

st seitlora .

Uariednd caamannli Lirlzeb.

S leZde COMPOSICION BULMITH.

Lbs rasultadoé abtghidus de los= QH&11515~PQP&:ﬂEtEPminaF
1a compasicibﬂ”%uimica dal‘frqfa enFleods e Pfézeﬁéa en Lo ==
lablo ¥ . Donde s= dividen los resultodos poro codd comPoren-
te del +ruto Coudo.cascaora 9 semillo) = Frara codo tiFg  de mo-

GUFRCLan Cyerde, coronadn 9 modural .
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COMPOSICION QUIMICA

TABLA X

COMPOSICION

ESTADO DE DEL " ANALISIS '
MADUREZ - FRUTO HUMEDAD CENIZAS PROTEINA EXTRACTO FIBRA  Ac.ASCORBICO
CKUDA ETEREOQ CRUDA
(%) (%) (%) () (%) mg/100 g
Semilla sin membrana 39.05 1.23 9.71 19.23 27.2 -
Semilla con membrana 41.55 1.75 4,21 11.24 33.05 -
Céscara 54.31 1.27 3.15 0.41 39.22 -
VERDE Jugo - - 1.43 - - 15.04
Semilla sin membrana. 31.36 1.34 9.50 25,01 27.95 -
Semilla con membrana 46.6  1.82 4.48 19.01  22.51 -
CORONADA Céscara | 51.54 1.39 3.17 0.62  39.08 -
' Jugo - - 1.07 - - 24.2
Semilla sin membrana 28.88 1.16  12.44 27.10 - -
_ Semilla con membrana 38.43 1.19 7.63 22.54 25.09 -
“HADURA Ciscara | 49.43  1.52 3.51 0.64  40.06 -
Jugo - - 1.30 - - 120.89
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TABLA X
COMPOSICION QUIMICA

ESTADO DE COMPONENTE DEL - ANALISIS |
MADUREZ FRUTO pH BRIX ACIDEZ , BRIX/ACIDEZ AZUCARES AZUCARES :
DIRECTOS TOQTALES
(%) : (%) (%)
VERDE ~ Jueo 3.8 15 2,22 - . 6.75 1.8 7.87
CORONADA . JUGO 3.7 15 1.31 11.41  3.81 9.1,
MADURA  JUGO 5.6 16.8 1.22 - 13.76 6.70 11.90
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Etv 10 -tablo ¥I se rresentan coracteristicos fisicoas dal
fruto coma gon @ a2l pegso.rodio ecustorialsrodio londitudinol
g rendimientos del iv@o.céscars 9 residuc » pora coda tiro e

modurcoibne.

4.1.3. COMSERUACTON.

.

Log resultodos relocionados con la pérdida de raso en al

gstudio de canservaciim.=se praeasentan en lo Tablo W (omexar -
oA - . s v e = pe e aw 4 o o PR R O T g 1 .~...,..» g . FN
TN EZULOZQ QMU SP2E WO S QNG Lr D l-utuJJ_.C.ln.li‘.:—.: de alimlCeEnnmien o ~

Crtemperaturo oambiente control 2 con troatamisento superficiol 9

tenFeractura de pefriderocién contral 9 ocon trotomisgnto supsr-

ficiald 9 eoroe cado tiro de moduraciin * (uerde, cororada 2 mo-

duro .

Er lo Tablo WUI  ctanexa? e rrezento el saduinmients de <

frutos que canzervon cardcteristicas cdmehciales Csin o arruios

9 manchosy 9w oFara codo tiro de moduracién (werdescoronade yo-

modurer ern funciin del tiemro de lamoceramniento.

En lo Tabkle HII ze indico el tiemro mbximo de conseryo-—-

cién de los frutoes aue rFrezentan E0X de fhutuz-delllote gty
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TABLA * XI

CARACTERISTICAS FISICAS

COMPONENTE DEL

ESTADO DE DETERMINACION
MADURE?Z . FRUTO RENDIMIENTO DIAMETRO DIAMETRO PESO
LONGITUDINAL ECUATORIAL
(%) (mm) | (mm) (g)
Semilla 26.57 - - - T
Ciscara 37.47 - - -
VERDE Jugo 26.88 - - -
Entero - 7.52 5.89 80.80
 semilla 30.30 - - -
Ciscara 32.58 - - -
CORONADA Jugo 29.09 - - -
Entero - 7.80 6.08 80.76
- Semilla 32.58 - - -
Céscara 30.03 - - -
MADURA ~ Jugo 29.09 - - -
Entero - 7.76 6.18
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. TABLA XII
TTIEMPO DE CONSERVACION DEL FRUTO

ESTADO DE MADUREZ

CONDICION DE ALMACENAMIENTO  TIEMPO TRANSCURRIDO = PERDIDA DE:PESO
TEMPERATURA TRATAMIENTO (dias) DE CONSERVA-- (%) EN ESTE
DEL 80% DE LOS FRUTQOS TIEMPO '

Control : 14 : 10.5
4 AMBIENTE . Cera 1 o 10.6
MADURA Control 23 23.5
REFRIGERACION .
Cera - 21 - . 9.8
Control - Y o v"‘ 't19:3
’ AMBIENTE : Cera _ 21 ’ ‘ 13.2
CORONADA . | B
REFRIGERACION ~ Control L - | 20.1
: Cera ' 4 ‘ n - 15.4
'Con_troi A 14 e 25.0
VERDE AMBIENTE Cera o S 18.2
; Control S 21 _- - 21.4
'REFRIGERACION | | R
' Cera o 34 - 8.9
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caroctaerigticos comerciales (zin arrugas ni morichos) porcep--—-

todie establecido|ror COMAFRUT.

Lo deterninocionas reolizados duronte =l oluacaermmientn
codo 10 dias, e rerortan en la Tobla HIII, an dicha tablo se

incluwen carocteristicas individuoles dal fruto fizicos.aui-—

micos @ sensoriolas.

g.1.%. QFROUZCHAMICHTO INTCGRAL.

4.1.4.1. EXTRACCION DEL JUGC.

Purante la extroccién del jugs medimnta.el axtrmatmk de
citricos se obserwvd: aue lo extroccién del jude riimorio no --
fué buanao pues muchos menbroroz no ge romrion 9 For T lo tonto
no ge liberobae &l jufc chteniéndosze 2] 15X de judo en base ol
pesa total del frutceror 1o Sue se tuvo aue hocer una sedunda

extraccian For &l mé't;‘d(:' . Ho hubo romrimients de semillas

y-el dugo obterido es clarc sisn rorticulaos de semilla 9 mem--

1T

brama 9 Presentobo lasz coracterizticaos de sobor w aromd tipi-

co de lo groncdo chinoo




TABLA XIIX
PARAMETROS CONTROLADOS DURANTE EL.ALMACFNAMIENTO EN EL :
ESTUDIO DE CONSERVACION ’ v
ESTADO DE MADUREZ MADURO : )

FECHA CONDICION DE PESO DEL CARACETRISTICAS = BRIX pH ACIDEZ BRIX/ACIDEZ AZUCARES AZUCARES RESIDUO

ATMACENAMIENTO = FRUTO ORGANOLEPTICAS DIRECTOS TOTALES JUGO RESIDUO CASCARA
(a) ' (8) . (%) (8) (%) (%) (%)
bs Nov INICIAL 83.80 Cascara amarillo-narag 16.8 5.6 1.22 13.76 - 6.7 11.9 29.09 32.58 30.03

ja,textura fresca,pulpa
aromitica dulce y jugo

. amarillo :
7 DIc.Contrxol 86.45 Céscara café rojiza,texl6. 3 4.5 0.49 33.26 o 6.61 11.79 41.00 36.65 13,95
Rmbiente tura seca y dura -~ : ‘ .

o : quebradiza,pulpa aroma-
tica dulce y jugo ama--

: - rillo. , . SRR ' .
7 Dic CON CERA 68.7 Ciscara amarlllo—naran- 15.1 4.4 0.67.  22.6 S 4.74 10.36 - 39.05 26.41 23.0 - : g
AMBIENTE ' ja,rojiza,textura lisa - R - fis

brillosa pulpa aromiti-
. : ca y dulce jugo amarillo ) . ’ . ) :
7 Dic Control - ~ -73.45 Cédscara naranja-rojiza 13.8°3.7 1.35 10.14 5.75 13.54  38.39 32.97 22,06
Refrigeracifn - textura ligeramente ru- - : :
R gosa pulpa muy aromitica
jugo amarillo,

- * X
7 Dic Con cera 64.05 Cidscara amarillo-naranjalé6.6: 4 0 0.7%. 23,83 4.79 © 2 10.62  34.94 31.26 22.62
Refrigeracibn . textura lisa,fresca,fle- ) ‘ ‘ T ' '
: ' ’xlble,pulpa arom5t1ca Y ‘ , .
. ' : o dulce jugo amarillo. . : = , S e . e
20 Dic Control .7L.75- C&scara café& rojiza,tex~17.2 4 21,07 - 16.01 - FREEE Co 34449 36.95 1 17.44
‘ Ambiente P tura rugosa y dura pul—-. ‘ - o SR : . S
pa aromitica,dulce jugo '
amarillo.

At



TABLA XIII
PARAMETROS CONTROLADOS .DURANTE EL ALIACENAMIENTO EN EL
ESTUDIO DE CONSERVACION
ESTADO DE MADUREZ MADURO

9 Ene Control
Refrigeracifn -

Ambiente

0 Dic Control

Refrigeracifn

0 bic.Con cera
' Refrigeracibn

9 Ene Control

Ambiente

9 Ene Con cera
~ Refrigeracibn . -

1 69.2
'87.85

68.9

- 73.1

72.6

" ca ligeramente fermenta .

ECHA  CONDICION DE PESO DEL ~ CARACETRISTICAS  BRiIX pH ACIDEZ BRIX/ACIDEZ AZUCARES AZUCARES RENDIMIENTOS
ALMACENAMIENTO - FRUTO ORGANOLEPTICAS . DIRECTOS TOTALES JUGO RESIDUO CASCARA
- (g) (%) ' (%) (%) (8) (¥) (%)
0 pic Con cera 92.0 Ciscara amarilla-naran 15.5 4.3 0.61 25,85 40.14 30,37 _25.88

ja manchas cafés,textura

- lisa y fresca,pulpa =-- -

aromitica y dulce jugo
amarillo.

. Cdscara café~-rojiza, tex-144.. 4.0 1l.16 12.50: : : 39.70 33.70 20.66

tura rugosa,seca,pulpa-
aromitica agridulce ju-
go amarillo.

. Cdscara amarillo-naran- 14.4 4.1 1.12 16.64 - °°  '37.02.28.68 28.2

ja,brillosa,textura ru- . o
gosa y muy seca,pulpa - : ' .
aromdtica jugo amarillo

- Céscara muy dura color 19.0 4.3 0.95 ' 19.85 " 7.46 1339 24.35 4100 . 19.76

café,textura rugosa'y
muy secca,pulpa aromati

da, jugo amarillo. : . . o , L L
Cdscara amarillo caf& - 16.6 3.4 1.45 11.52 -~ 5.45 11,97  34.06 39.27 20.02.

: IOlea,textura seca lisa .-

y rugosa pulpa aromiti-
ca dulce,jugo amarillo : , o , _
ligeramente fermentada. : s CT ' I ) '
C8scara amarillo café . 15.2'3.8 0.75 " 20.17 L 5.44 10.23 30.55 31.59. 19.37
brillosa, textura lige- : : o . .
ramente rugosa aromi--
tica muy dulce,jugo a=~
marillo




- TABLA XIII
PARAMETROS CONTROLADOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO EN EL
ESTUDIO DE CONSERVACION - :
ESTADO DE MADUREZ MADURO ' o ~

CHA CONDICION DE PESO DEL = CARACTERISTICAS BRIX pH ACIDEZ BRIX/ACIDEZ AZUCARES AZUCARES RENDIMIENTOS
ALMACENAMIENTO FRUTO ORGANOLEPTICAS ’ ; . DIRECTOS TOTALES JUGO RESIDUO CASCARA
' (9) : , (%) (%) (3) (%) (%) (3)
Ene. Control 78.05  Cascara cafd rojiza, 19.9 4.4 0.80 95.23 6.03 14.29 . 35,36 35.93 14.27
Refrigeracidn -textura rugosa, seca s e * : .

pulpa aromidtica y -
dulce jugo amarillo

Ene Con cera 72.7 Cascara caf& rojiza 18.6 4.1 2.09 7.95 4.7 8.3 28.8 31.6 24.6
.. Refrigeracisn textura ligeramente
! : rugosa y seca,pulpa
ligeramente aromiti
‘ ca,jugosa y jugo
‘amarillo

STTT



TABLA  XIII .
'PARAMETROS CONTROLADOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO EN EL
ESTUDIO DE CONSERVACION
ESTADO DE MADUREZ CORONADA

CHA CONDICION DE PESO DEL CARACTERISTICAS BRIX™ pH ACIDEZ BRIX/ACIDEZ AZUCARES AZUCARES RENDIMIENTOS

ALMACENAMIENTO = RRUTO ORGANOLEPTICAS ' DIRECTOS TOTALES JUGO RESIDUO CASCARA
(g) ' (%) (%) () (2) (%) (%)
Niv INICIAL 80.0 Cascara verde con halol5.0 3.7 1.31 11.41 3.81 9.1 29.09 30.50 32.58

amarillo en la base
textura lisa,pulpa a-
, gridulce y semilla gris
Dic Control 77.0 Cadscara amarilla,roji=- 13.5 4.2 0.97 14.87 2.85 9.7 32.17 35.42 25,54
Ambiente za textura ligeramente ‘
: : rugosa,pulpa aromitica
Yy jugo amarillo.

Di9 Con;.cera 84.7 Ciscara amrilla-naran- 14.8 4.2 0.51 29.01 5.03 11.07 34.57 27.60 - 29.20
Ambiente " ja textura fresca,pulpa ) ) .
arom&tica,jugo amarlllo o ) : . : i
Dic. Control 71.6 Céscara amarilla,textu-14.0 4.0 1.34 10.44 4,71 13.93 31.7 32.85 31.0
Refrigeracisn ra lisa pulpa arométlca ' : .

agridulce jugo ligera-- ' :
. mente amarillo. » . : :
Dic Con cera 108.5 (C&dscara amarillo-verdo- 15.8 3.9 1.1 14.43 2.70 9.70 - °31.7 28.7 - 25.65
Refrigeracién : so pulpa ligeramente -- . ) . b .
- aromdtica,agridulce jugo : : :
o ligeramente amarillo. o Qe Lo e e
Dic. Control 103.1 -cdscara café rojiza,tex-15, 5 4 3 0 76 . 20,23 o . 33.7 42.4 - 17.65 -
Ambiente tura rugosa seca aromi~-- - ’ .
. : tica:y dulce jugo amari- P
llo.

S mrom e



TABLA CXIIX
PARAMETROS CONTROLADOS DURANTE EL ALMACEVAMIENTO EN EL
ESTUDIO DE CONSERVACION
ESTADQ DE MADUREZ CORONADA

PESO DEL  CARACETRISTICAS BRIX pH ACIDEZ BRIX/ACIViZ AZUCARES AZUCARES RENDIMIENTOS

HA CONDICION DE

ALMACENAMIENTO FRUTO ORGANOLEPTICAS " DIRECTOS TOQTALES JUGO RESIDUO CASCARA
: {9) : (%) (%) (2) (3) (%) (%)
DIc con cera 103.1 Cascara.café rojiza 15.1 4.0 0.83 18.04 35.5 35.19 21,59
Ambiente textura lisa,pulpa
. : aromdtica dulce ju- _
; go amarillo. . ‘
pic Control 85.5 Ciscara amarillo-- 16.0 4.1 0.60 --26.6 38.6 33.08 19.22
Refr;geraci&n © -, naranja,rojiza tex- . '
tura lisa,pulpa aro e
matica y dulce ]uqo -
amarillo. - ! . TH s
bic. Con cera 75.3 Cdscara amarillo--- 16,0 4.2 0.75 21.09 , 32,03 37.20 24.69
Refrigeracibn verdosa textura blan- ) : : ‘

da,pulpa aromidtica y
- ligeramente amarillo. . -
Ene. Control 65.0 Céscara café rojiza 17.5 4.7 0.7 24.72 - 5.39 14.99 29,98 44.96  14.96
Ambiente " textura rugosa pulpa . . . . o o
: ‘ amarilla aromitica
y dulce semillas ru-. ' )
S . , gosas y negras. ‘ . C . ‘ L : g
Ene Con cera 85.35 Ciscara amarillo-na- 14.4 4.3 0.56 25.71 4.24 9.52 34.58 34.16  22.72
Ambiente ranja textura blanda : ‘ : o C
’ ' ‘ himeda, pulpa aromiti . , o
: ca y jugo amarillo.. ’ . ' o o R
Ene Control ©101.1 . C8scara café rojiza 12.4 3.4 1.45 8.82 ‘ 4.27  17.81 ‘42,42 30.97  .21.49
- Refrigeracién " - manchas negras tex- e . : : » ' .
tura rugosa pulpa -
; - aromidtica y dulce. ' e o . . ’
Ene Con cera 79.1 Ciscara amarillo~~- 14.8 3.7 .1.09 13,57 = -~ 5§.31 10.40 '43.19 36.09 . 27.9
Refrigeracibn naranja brillosa li- ' ‘ I
) 'sa jugo amarillo y
pulpa aromitica y a-
agridulce.

R




TABLA  XIII ,
PARAMETROS CONTROLADOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO EN EL !
ESTUDIO DE CONSERVACION : L
ESTADO DE MADUREZ CORONADA C

FECHA CONDICION DE PESO DEL CARACETRISTICAS = BRIX pH ACIDEZ BRIX/ACIDEZ AZUCARES AZUCARES RENDIMIENTOS
ALMACENAMIENTO FRUTO ORGANOLEPTICAS ' DIRECTOS TOTALES JUGO RESIDUO CASCARA
(a9) . (2) (%) (%) (8) (%) (%)
15 Ene Control 92.0 CSscara verde,textura 14.0 4.1 1.5 9.15 2,17 5.82 3791 38.81 12.71
Refrigeracidén . rugosa ligeramente - »

dura,pulpa aromitica
y agridulce jugo ama

rillo. ‘ -
o _ :
15 Ehe Con. cera 95.0 Céscara amarillo ver- 19.4 4.3 1.37 = 14.16 6.74 . B.94 - 25,33 38.88 26,19
Refriggracién doso brillosa,textura ) Sl .- ' B ;

s

lisa,jugo aromitico y . . REPI S : ‘:k S
amarillo agridulce. : o RN Sl ‘
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. TABLA XIII
PARAMETROS CONTROLADOS 'DURANTE EL ALMACENAMIENTO EN 'EL
ESTUDIO DE CONSERVACION
ESTDO DE MADUREZ VERDE ’

CHA CONDICION DE PESO DEL ‘CARACETRISTICAS BRIX pH ACIDEZ BFIX/ACIDEZ AZUCARES AZUCARES RENDIMIENTOS

ALMACENAMIENTO FRUTO ORGANOLEPTICAS ’ DIRECTOS TOTALES JUGO RESIDUO CASCARA
(g) ; (%) ~ (%) %) (8) (%) (%)

Nov INICIAL 80.90 Cascara 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.

Dic Control 77.2 C&scara verde textura 12.2 3.7 3.64 9.37 31.94 33.56 32.80
Ambiente - lisa sin aroma jugo ‘
blanco. . . .
pic. 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 : : :

aromdtica agridulce -
* jugo blanco

Dic Control . ~ 87.90  Cidscara verde textura 11.5 3.9 1.07 10.69 5.29 - 8.61 29.76 39.69  24.54
Refrigeracitn lisa ligeramente aro- ‘ . ‘ .
) mitica y jugo blanco . ‘ .
Dic. Con cera 100.3 Cé&scar verde pulpa a- 13.0 3.5 1,33 9.73 ' 2.47 . 8.47 729,23 36,21 26.56
Refrigeracién gridulce y jugo lige- o : «
ramente amarillo. . P
Dic. Control 79.2 Cé&scara amarillo,pul- 16.0 4.7 0.93 . 17.20 23.51 47.51 13.95
Ambiente _pa poco aromitica y : * : -
~ jugo ligeramente a--
C marillo. - <L .
Dic Con cera . 86.8 Ciscara amarillo-naranl6.8 4.0 0.88 18.98 ’ ‘ 28.44 39,04 24.44
Ambiente . ja,brillosa, textura lisa ; - !
i . . " pulpa aromitica. : - . R . ) :
Dic. Control 85.8  C&scara verde amarillo14.5 4.0 1.24 :11.67 D .. 29,59 31.45 33.36
Refrigeracién. . ' con manchas rojizas ‘ S , ' : E R
- pulpa aromética Y agri- , .
dulce. - :

o an an . Laladd
-—




. TABLA XIII .
PARAMETROS DE CONTROL DURANTE EL ALMACENAMIENTO EN EL
: ESTUDIO DE CONSERVACION
ESTADO DE MADUREZ VERDE

HA CONDICION DE PESO DEL CARACTERISTICAS BRIX pH ACIDEZ BRIX/ACIDEZ AZUCARES ALUCARES - RENDIMIENTOS
ALMACENAMIENTO FRUTO ORGANOLEPTICAS ) DIRECTOS TOTALES JUGO RESIDUO CASCARA
(g) 4 (%) (%) (%) (3) (%) (%)
DIC Con cera 92.0 - cCascara verde con man-92.0 3.6 1.23 8.9 , 27.97 35.12 30.03
Refrigeracibn chas amarillas,brillo- . . .

sa pulpa agridulce y
poco aromitica jugo li-
geramente amarillo.

Ene Control 92,0 Cdscara 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 -
) - aromitica y agridulce : o -
Ene Con cera 94.6 . Cdscara amarillo-café 12.2 3.6 1.08 11.29 ) : S 36.38 33.33 23,00
Ambiente ’ rojiza y brillosa,-- ; s . , BT

pulpa ligeramente --
Ce ‘ : aromitica y dulce. , : ) : ,
Ene Control @~  119.,0 C8scara café rojizo 16.2 3.8 0.90 18.0 - 4.66 = 11.54 39.40 35.42 19.07
. Refrigeracin manchas verdes pulpa . :
. aromdtica y dulce --
! jugo amarillo. :
" Ene Con cera 90.9 Cdscara_ verde con 13.8 3.3 1,02 13.52 ' 3.24 % 9.39 35.45 32.18 - 27.75
Refrigeracién manchas amarillas . . o '
’ o textura lisa pulpa
aromitica y dulce.

Ene Control: 73.9 Cdscara café rojiza 18.8 4.2 1.2 14.68 3.57 7.86 24.09 34.76  4l1.46
Refrigeracisn : textura seca pulpa : o : : , h :
' dulce y ligeramente '
_ - ) aromitica. S ' ‘ S - C
Ene Con cera 73.4 ‘Cdscara verde con 16.0 4.0 3.0 5.33 " 1.84 2,98 17.50 41.58 ' 26.92
Refrigeracitn "manchas amarillas : , '

textura rugosa =-
pulpa ligeramente
aromdtica jugo li-
geramente amarillo.
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B la extroccian monuol se obtuve up dudo claroszin -

. [ . ’
Farticulaosz de Eqmlila O memnbrand 9 Senzorioalments Con 9F Gmo. -
caractaristico de o +ruta con Frendimiento de =5% en bose ol

reoa total del fruto.
Golatha e UHILIERCTON el JuGU.
4-1-4-3-1- COMLCEMIERHOIOM DEL JUGD PUE EUHFUHHUlUHf

Se oohgerwvoroen  coracteristicos sensorinles como sobors
Geomds CONSIEtencad ® color.  Foro €l concentrado & detecTa -
Farmdldo del oromo ¢ sabor coracteristico de la trutassabord a

coacldn.conslstanciao pastose W Color VU.mU.P"l Hlo absouro.

En el condenzodo ge detecto el aroma de los compuastos

walstiles dal Jufa.el aerome &3 simllor 0l durazno 9 9uanbboro.
Geletadas  ELHBURHE (UM UEuUUHCEHTHHUU,HEUUHHHDU-% 5

Loz relaciches de judo ezocor emrleodes sa muestron o
continudciong
MULLFTUHSLDMES
H B U ¥

Jugn (FrallatEr1e Lau SLun . luwo Lou

Hzuzor . ar) 4k L L, B0
vMr1x (oblenidoz) ] g 745. ‘58v




Desrugs de hober reolizcodo las modificosiones Propudes-

B | O

tas. Lo +0Pmulaf1@n que da unoe dilucien con los copacteris--
ti1cas mas parecidos ol Jude:Suordatds un equllibrilo con el -
sabor duloes Fudg Lo termala con LU0 9 de audo W b 8r de azo-
car . de #2*Brix 9 en uno dilucidn de L1E.5 (conceniﬁado—uéuujn

.

‘Erix obteradcos de laz diluciones raalizacas.

Reloacian : : f1luciim
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Loz worlaciones a lo concentracidn de azacer fusron los

SE1dg1IaEntas.
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En fenerel se obzerws que loz concentrodos ausdon sewpi--

selidos desrués de condelorze.

Eztos concerntrados conservoron sus corocteristicas arda-

nolértices de saborsolor o color despuwés de tres mesesz. o -

relocian Juosazdgor mas oceptoca Fu& J00:80 9 1o ofilucisr -

fué lo misme aue rara el concentrodo oxucorodo (relocism con-

certradosodun 183.50.

dol.de2.0.0  JUGO DESHIDRATARO.

El polue obteridn prasentsd los ziguwientes coracterizti--

cos de bhunsdod 4¥.aroma corocteristico

sobor ngridulce.calor amarille claro w

Los "Briwx obtenidos rara loz diluciones L

Fueror 21.5:18.% o 158 presrectivomsnta.

cde lo fruto en freacos’

mus higroscérico.

131G w 105 -~

[k}

La més acertoble an cdonto ol colorssobororomo w con-—--

siztenciao fué lo diluciéan 145 se contiens un 158% de silidos

totales 9 eg zimilar ol contenido de o=

4.1.4.2.5. ELABORACION DE HIEVE.

<
‘

lidoz del jugo del ---

Las modificaciornes a lo férmulo base erorusstas son las

ziduientag.
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Julo e Qrapcda chind —m-mm s 1. 0ey
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| Juso dé arangda chiin ———e—m——e e 1h.9% .
AELD ~ommes s o mm e L e BE é
Azicar —==—w=- e 2574 -;
Graneting --m—ems—ose s » UabilX d

La woriacian aue Fesulte zer lo medor fud Lo Lsdo aue -
gsta nonternig Loz corocteristicls ordamolerticns de lo fruto.

Las cnrnuteri~11c05 ocrasrolértices de log voriocieonss -
globorados mas acertados +tusron oz =iduientss. 4

“HF Hllthu CHRHOTERIS T LUHS UFUHHHLEF][LHU

QFHHH COL UK CoMzls TENCTH SHEOR

Farmula Tarnue Blamco Laracteristico Muw dulcesa

boze ‘ : lorobe de molz

Gari1ociam 1 Lorac-— Elanco Laracteristico Coracteristioo
teristioo CHwarillao Al FruTtos eqyl -
0 la +ruto. o ‘ - librio entrs

cirder—-dulce

Lariacian L1
Ligeraments tlonce  Lardctear 1_t1Ln LiYero o Lo
caracteriz- Hmorilio _ | gt
ti1co o Lo ’
+uta.




G018 208 . ELHRURSCLIH DE HELEDO. | ]

El cormterdce ode Sraze obfterido for 2l mé&todo de Gerbaer

z13uienta.
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Leche —==-memmm e 3L 1Y
' B T B ol 1 A R A F4
Er baze a &ztas cohcanfﬁatimnes g aiustoron lag carnti-
dodes de esztoz componenfas en 1o %wwﬁuluciﬁn proruasto, fara
ezto se coloculd 1o contidod de ?rasu aue orertd 2l mismo % o-
de leche da lo Formulacian w&m#uesfa Woan hose o Io dafye—e—
N ciencig deAérasa restante = colould la conmtldog e CEEfiiLe '

Lo . farmulo bose obtenido fué la ziduientes:
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Las warilaciones elaborades o &sto +ermula tusrond: en &1 %

de contenidos de 49 2 el tiro de cremo Witilizodo.

Los coracteristacos ordonoléerticas de lQS vur1ac1on es ma s

gcertadns +ueron los =19Uilentes.

-t e e o et T et s o S = e G s o - S . et et e T Had ) Ut e o o —

UHMHHUN e JLHRHCTERISTICHS URGRHOLERTIGHE -
HELMH vuL e LUNHS IS TENULH SHEUR

Formute Liderc o la . Amarilia  Uremoso Ligeromente a

Base +ruta Llaro Coracteriztico Lo +ruto.

Clh¥% aydol N

War-1ocion .

L2u 18902 : - . .
etle auaa Caracteris Hmarilleo Cremoso Laracteristico
: : *ico de la Ulorao . Lerocteristico de la +truta.

+ryuto.
‘variocién 4l
) LCarocteris—Hmarillc Cremosc l19aramente o
"tico de ia Ulero ‘ . la fruto.
+ruta.

— T —— —— —— —_— ot — Tt o ot i e i s i e Tt T G e 20 4 o s S St e P e ot S e o . Tt o S e e

Lo voriacien que resulté zer lo melor +ué la | 9o que

Freaentﬂbn todes leos coracterizticos ordonclérticos de ur heindo

o el sobor ad9ridulce corocteri=+1co de 10 fruta en tresco.

En lo Uariocien 1 con*en;n cremoe loctes 9 en lo worilecilan

JI:CFEmﬂ vedetol.




Geloeaders ELHBURHULION DE WERNELHQH-

f

santon en la si13uiente tabla.
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Las modi+icoaglones realizadas o la termula boze se Pre—-—--
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FURCENTRJE
N FURMULH
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Los coracteristicos ordanalérticos obtenidos en las uva---

riocionss raedllzadds fusrand

CHEUMH

Farmnulo

tioze

VHELRCLuUW

lehue

COLOR
Hnarilio

Lli19eromen-

Caracteristico Hmarillo

UHELHC I UN 11

o lenué

lideromante

obscuro.

Huarilla

Claro

CUHESISTEHCI R

Criztolizada

Solida

Yemisslidn

SHEUR

Muw aci1de se

ermoscara al

del +ruto

S Muy dulecs li-

gerc ol +ruto

Lideromente
car1dulcesse
plerde el so-

bor del +ruto



a7

it - o b o W i I in MR G A e d At A s S et B e LR e B et A

uﬁé:mmunw CHEHUTER[ETIUHS URGHNULEPTICHS.
HEUMH - TLULUR CUMELETEMC LA SHEUR
VHRIHUIUN 111
.;19&Pdmente Rmurlllo femisalrda Mud dulce =
caracteris- Clarao . Laracteriztico pierde &! =so-
tico : ' ) bor del +ruto.
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Caracteris—- ‘Hmurlllo 'SéM1sélida. Uardcteﬁis——
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§.1.4.%. UTILIZACICH DE SEMILLA. o

La comrozicién de ocideos arascs de el aceite crudo de lo

gramoda china abtenrnido ror cromato@rotin de @azes se musstra

6 continuacién

ficidos groasos sotuyrades | 8 18.06 X%

Acidos grescos inszeturodes ¢ Tl.12 "5

Acido Lodrico : 0. 225 X%
. .

Acido Miristico : g.225 X
 Hcido Polmitico ;0 lz.95 x

an
D
.
(e
—
=

Acido Eztearico

REx'1Y

ﬂ;ido Araauidico : OeBd8 X

Acideo Polmitoléica T 4.0681 % .

~Acido 0Ol&ica 2 2T.ED X

Acide Linoléico CorEseolox R R

Acido 9rasosz nakidenfificudgs 1Q-8: %

En la Tobkla XIVU =ze rreszertn lo comrorocién de contenido

de acidos 9roszos de el nceite da Sronada china cor los de ——-

otros aceitezs comestiblesz.



I S
| | TABLA  XIV . |
CONTENIDO DE ACIDOS GRASOS DE LA SEMILLA DE LA GRANADA CHINA ¥
OTRAS FUENTES DE ACEITES VEGETALES COMESTIBLES'

ACIDOS GRASOS Granada China . C&rtamo(l) Soya (1) Girasol(l). Algodén(l)
: Passiflora see-~ Carthames Glycine Mekuthos
mannii Griseb ‘Tinetorius Hispida "~ Anus
Lairico ’ 0.22
Miristico 0.22 0.1 Tr Tr Tr
Palmitico 12.96 ©6=7.5 11.0-13.0 - 5.0-7.0 , 22.0~26.0
. Estedrico 4.01 2.0-3.0 3.04 4.5  3.0-5.0 2.0~ 3.0
Araquidico , 0.64 0 0.2-0.5 © 0.2- 0.5  0.3-0.8 0.2- 0.4
Behenico . - 0. . 0.1~ 0.4  0.6-0.8 0.1- 0.2
Linocérico é . | o i  ) - e :
Palmitoléico ©  4.61 0.2-0.6 0.2-0.4 0.1-0.3  0.8- 1.0
Oléico 27.00 L 13.0-15.0 19.0-25.0  22.0-50.0 18.0-24.0
Eicosenofco L 0.2-0.3 ¢ ©0.1-0.2 0.1- 0.2 -
‘Linolefco | 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 Frahco J.,Tecnologia de Aceites y Grasa (7)

2
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4.1.4.4. UTILIZACION ME LA C&SCHRH.

El corntenido de rectina obteride fué el =izuients rporao -

-—

Cdos eztados de modurézs analizoados.

”‘Estada dé moadurés % Base seca % Boze humedan % Peso |
Caranada _ , el 5.99 - 1.97
Madura o ! B | 4.1%5 1.37

Comraracién del contenido de rectino de lo chscaro de —-
grotodo chino v los citricos.

FRUTO o PARTE DEL “FECTINA “PECTINA
I ’ ‘ FRUTO o E.H. E.S.

Gronade Chine: Coscara B899 12.3
yimén,(lj‘ SR :'  “Céscara G - 21.&
Merario (1) o téscara L TE? |
'ﬁanfﬁna f1o | ‘C&séﬁra Lo o 15.18

Fuente(ly: Steven Ha94. F.A. Citrus Science ond Techrolofw.

Usl 1 The AUI Fublishing Cotitans T.HoCes 1977 U

R

A

FrRe 110-20T (&2




4. 2. HAHHLIATE DE REZCOIRLUS.

Gzl COMFOSICION QULMIGH. I

Eri log difarente: eztodos de nadurés en Qeneroal se -

obzerve que la frute madura alcanzoe valores més.altos am —-
ca=) todoz iss determimmIionaes a2xcerto en Mumnadod. czrmizas o

ocidez. . \

bo do de

in

Ademis ze obserwl =2ue 1o ocidézr del iuwsc e

1.22 a0 2e22:10 ralacidt “Erlixsocidér aumanta-el conmtenido -

de azicares totales ez alted Y327 o 1192 con respecto o —-
etras vairiedades 9 g3 iwportonte hocer notor el elevodo ——- -

contenido de ac. ascérbico (de 15.09 o 24.2 w3-100 )

Conrorando los resultodos cobtenidos con les rerarto-
S dos para otres voriledoadses whz comerciales . eduliz = F. -

edPl1s f. Flovicarral.eh 9apneral se cbservo que son muw si-

P

milores encontrandoss 219unas diferencioas en reso del frutos

"siendo Fore lo edulis de 27 o 29.para lo sdulizs . tlovicar-

Fa 20.5% o 153 9 Fara lo 9ronodo chino 40.5 o 108.0 9 an —-=-




.

cuaﬁﬁg « los conronentes es unenor el Forcentaja.de'caséhra de la -
gronodo chino. 30.05 sye el de las otroas wariedodes 49;6 9 61y ——-
resreactivomente, tanbié&én se observa un Forcentode de residuc (semi-
11& o menbrance) fFara lao QPQHQdu'Chiﬂﬂ SZ2.64% 9ue rForo las otros --

variedodes ve de Ted a 13.6 9 en cuantce ol Jufo gl porciento e

)

Uy Forecido de 35.132% roro 1o Qrarnado chinosde 6.8 poro 1o Po --

edulis = 20.9 rara lo . Flauvicarrc.

/ -
Tambi&rn =& chseruva aue lo se=millo contiene un alto rorciento

'.de-extractm etéres €19 o 27%). Debideo o 4ue a nivel industrial se

'l

prorondria trabajar lao semilloa con membronoe Jjuntos.tombién ze la -

determing a4 egte coniunta =1 contenido de 9rasa siendo eszte de -

11.24 o 22.54. :

e obzerva un contenido de Fectino en lo céscara de §.52 o -

12.2 que derende del estode de moduréz en aue se ancuerntra lo fru-

.

£1 contenido de fibro crudo ez elevadn en lo zemilla como en

.

la céscara 22.51 a 33.058 = 39.08 a 40.06 resrectivomente.
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t.2.2, COMEERUACION.

.

Tomondn = cuenta lo Tabla U fornexal de rorcianto de --
frutes aus conssrven coracteristicos comercioles en funcisn -

del tiemro de elmacenamiento.se tomé en cuerta 21 criterio --

]

aue sidue CONAFRUT en sus estudics de conserwvacién que esto--
blece aue menor del 80X wa no zerio rentoble su olmdcernamien—

to.=ze Frrezentarn loz tiemroz maximos de conzsruocidn de loz --—

frutos con Pecubrihienfo ;uFEP{1c1ol AuE los coniﬁolesacbnv——
excercién del fruto er estodo de modur ez modura’ o temeerotura
de refridgeracidén.auraue lo arariencio gereral de lo frute con
cerao fﬁé meior Fara:lu cortrolsademés de un Forcisnto dé P&r—

dida de rezo mucho mencr (9.8 contro 28.5 de sl controll.

Tombién observamos Que el tiemro de almocenomiente ez --

movor o condicionas de

ih

frigeracién 8.0 - T.E°0 o Humsdad -

Relotiva de ETHY Que o condiciornes ambientoles (Z1.5°0C 9 Hu--
" medod Relativa BO0%I.con @ gin trotomiento surerficial.
L .
Lo fruta estodo de moadurés rarciolmerte moduroe con recl-
brimiernto w en condicicres de refriferociéin o Fesar de aue --

duré 449 diaé se ob_urno~una rardido de Feso del 15.49%.



A resor de aue el fruto en estado de maduréz wvarde cor -
recubrimiento en condicicones de refrideracidén lodra um tiamro

de conservecidm alto v tiaw

id

metror pé&rdida de reso a4 sse —-—--
tienrFo que &n fruto coronada o Parcialmente madurda no log9ra -

lag caracteristicas tanto senscrinles come suimiceas o lag aue

llegon los frutos en estado de moduréz rorciolmente madura o

mactura .

Er cuonto a fos ﬁésultados abterddos de los contrales —-

o3

quinicos se chservo aue la Fruta =igues urn comrortamiento +i--

Fice de fruto climoté&rice wa que lo frute aue emrszd a4 modu—-
' ‘ ) ’ « M . . !

rrarse {coronodar indico un aumento =+t zus coracteristicas de

o.zbcores reductorses totales 9 rFosteriormente uno reduccién de

éstos tambiér ze obszervd uno alto resrirocién durante la mo-—-

duracién Pues o Fesar de aus los reductores indirectos dismi-

riuwe lideramente loz reductor

14

s directos disminuwen en mowor
Frorarcién ocurriendo esto en llog primeros 10 dics de almoce-
‘nomients Preszentondose desrués un oumento en los reductores -

directoz pues log reductores indirectos siguen dedradindose

w

no Fresento &l consumo de ozdcores aue ccurte durante 1o mo~-

duracién tuerte. f los cucrento dias se ohzeruvn wun ouméftc -

. -

resenta uno olta —-

T

be o0 AQue se

1
n

de =z&lidoz totales &sto g2 d
rérdido de humedad lo aue hace que ze concentre log sHlideos w
también e ochzerva un cumnento er lo ocidéz esto se puade de--

ber 0l inicic de fermantocisr.



. Relacionando la fruta coronade com la modurc ebservemes

aue la:coronadq despuds de 30 dios sidue al comrortamients --

g

gimilar ol estode de modurés MO UR G

-

=

Ern cuanto ﬁl estado de madurés verde se obrservn un comn--
_th{amiento similar a.lu fruta coronade Frero con 1l diferen--
cio enorme de jue ro se Fresento marcudumente el consumn de -
ozhcores reductores Comd ocurre com la ccroﬁada For 1o que --
rodencs decir que.estq/+ruta rio madﬁFﬁ"ﬁuim;cumente-

S
4'2‘3f APROVECHAMIENTO IMTEGRAL.

4.2.3.1. EEMILLA.

ConFarands la comrosicién de ecidos Qrazos de el oceite

o
thl

lo. semille de 9ranads china =on stroz aceites comnestibles

observa uro zimilitud con los aceitez de dirazol @ sova --

in
b

= .

con excerciin . .en el contenido de acido polmitoléice que g5 —-—
] * ) ‘ "

muy diferente.

4.2.23.2. CaASCARA. | G e S

Comrarondc el contenido de recting de lo 9ronoda chinga -

corn el de los citricos el de 1o ranodo chinog ez el de menor

Porcientosaunque debencs tomor ern cuenta auz lo ciscoro de —-

Aronodo se pueds uwutilizar de inmediots rorg 1a extraccisn de

“la pecting, an comroracian de lo cascorg . de loz citricos e -

ge tiens aue llevar un trotamiernto Erevica o la esxtraccibn.

03



CARPITULO WV

£.1. CONCLUSIOMES.

Con este eztudic =e rFretends dar un Foso Fara Conocer --

meior esta fruta de buen rotenciel rFore su industrializacién.

“A pesor de que en el Instituto de Biclogia se clasificd
el frutc emrlecdo como Fossiflora seemonnii Grizeb.se tiene -

o.l2uros dudas sobre szto Jo Que 1In racterizticas Fresentes

C

o

Fara este fruto variaon con los terortodoas ror Killie (E23.pa-
reciéndose més a lo Passifloro liguloris Juss. Por lo aue ~-
habria que hocer octrosz estudics més detallodos erora caracte--

rizar ‘la esrecie de aue se trato con certeza.

Eri cunnto o0l ondli=zi auimico del fruto debemos de tomoer

eti cuenta cuol wao o ser el uzo de la fruto rFore cortorla de -

1l

lo liagna =n el eztodo de modur&z més adacundo. Son conpora—-
bles .los corocteristices Auimicasz obteridoz en lo 9ronode -—-

cline cor los rerortodos de dgtras 9romodillos de uso comep-—-—-
. - .

cial (F. edulisz 9 P. edulis f. flavicarral.

El trotomiernto surerficial con emulsién de cera de can--—
delillo fué& efective rora nlorgear 1o vide de almoceromisnta -

del Fruto en fresco siendo lo condicién de almocenomiento ma-



. o , : . , . ¥

jor la de temreratura de refrideracién S-7°C. El ectodoe de -
Cmoduréz més adscuodo Fara troatar la Ffruta con cero de conde-—-—

lilla, fué

T

1 estado de moduréz coronodo wo due FPosidue lo --

moduracian w dura modor tiszmro en almacenamiento.

Lon resrecto a los productos concluimos gue el judo tie-
ne un buen rotencial comerciel debido o su zobor 9 arome muy
Co . : ) / ’ e
rotrticular.
“
Ei mé&teode mis odecuodn rara copserwvor &l iudo fué la ---
“pregsentocisn de concentrado azucorado condgslado wo sue deg---
C RFUés de un aRo: Praesentabo sus carocteristicos de sabor. ournEue

" ze deterioro ligeramernte &l aromo.

‘ En cuonte o 1a utilizacién de los subrroductos se we —--—
foctible el uso de la semilla rore 1o elaboracién de aceites
"o sea rFatra ugo comestible o industriol.

: , . i . )
La cascara rpuede utilizarce rara lo extroccion de pec———
~tino..
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§.2. RECOMEHDACIQHES.

Se recomishde un éstudic més particular en cuarnto o com-
Fosgicién quimice comd en comrosicién de los constiftusent=s —-
"veldtiles del judo de 3ranedilla.contenide de § corcotenc v --

resancin de otroas vitaminos. En cuanto o la pecting se me--

‘m

secita determinar .lo calidad de la rectino ¥ rara 21 oceite -

egxtroido determingr sus corocteristicoes come =1 indice de lo-

do:saroniificacién. et

En cuonto o loz rroductos se necezitan reolizar agstuy---—
dios de mercodo v foctibilidad ecernémica rara lo eloborocién

“eztos ¢ amelior el nimero de olterndtives.

. “Faro el estudic de almocenomiento recomendomos wurm estu--

g

dio de conservacidén con otros tires de recubrimiento v lotes

"

de musstr-o mis drondes.
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TABLA I .
COMPOSICION QUIMICA DE LAS VARIEDADES DE Pasgiflora edulis
¥ LA OBTENIDA PARA LA ESPECIE Passiflora seemannii Griseb

CARACETRISTICAS . FRUTA DE LA PASION PURPURA(1)}: FRUTA DE LA PASSION AMARILLA({1)

. GRANADA CHINA
Passiflora edulis sims Pagsiflora edulis £. flavicarpa pagsiflora seemannii Griseb
FISICOQUIMICAS . : .
INDIA AUSTRALIA HAWAII INDIA MEXICO
Pruthi y Lal Jewell Gurney Boyle et al Pruthi Abraj&n y Flores

: __{1959) (1933)  (1937) _ (1955) (1958) 1984-1985)

I.CARACTERISTICAS DE LA |
FRUTA: . _ ,

Color R plrpura C o v amarillo canario amarillo-naranja
Forma ~ ovoide ! L ovoide . ovoide
peso (g} (28,4 T 27,8 29,2 - 20.5-153.0" 40.5-105.0 |
Di&metro longitudinal 5.1 _ - - - - : 7.46 v
Diimetro ecuatorial 4.5 - - - . - v - 5.96 ‘
1I. COMPONENTES DE LA FRUTA: . : SR - R : : ‘ |
tciscara ‘ . 49,6 . 44,8 | 45,2 - . 61,9 330,05
#Residuo ' 13.6 | : - 1 10,5 - S 7.4 . 32.54 [
‘Jugo : 36.8 ' - 1 44.3 - S . . 30.9 35013 "
No. de semillas por :.:r: ‘ P o : ‘ Lo ’
fruto - 142,00 - = - ; - - ' - 145.0 ‘ .
I1I. COMPOSICION DEL JUGD ) , . D
% S6lidos solubles 17.3 - 7 14,2 - e - 16.8 -
‘ ACidez o 3-‘ ‘. 203 2|1 ‘.9,. S Voot 6.0 . . 1022 :
Relacibn Brix/acidez 5.3 L . © - - e T 2.4 .13.76
FH 2.8 S - 3.3 3.0 o 2.4 4,0 . ‘
R Azﬁcares reductores 4.6 7'6 $.1 7-0 Lo . 1.6 6.7 M }
% Az(cares no reductorea 3.2 1.6 - 4.2 - , 4.8 5.2
t Az(icares totales 10.0 . - - 10.0° 6.7 11,9
Ac. ascSrbico (mg/100g) 34.6 - 17.0 12.0 ' 12.6 20.9

FUENTE (1): Advances in Food Research Chichester,c 0. Editorial Board Academic Press,
New York Vol 12,1963.
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‘ TABLA  II , .
'COMPOSICION QUIMICA DE LA SEMILLA DE LAS VARIEDADES.ﬁE,
Passiflora edulis . Y LA.QBTENIDA PARA LA ESPECIE

Passiflora seemannii Griseb

COMPOSICION QUIMICA ‘ .
' FRUTA DE LAiPASSION" . ' GRANADA CHINA

HAWAII ~ CONGO BELGA ~ INDIA - ~ MEXICO
~ Pope Wilbaux Pruthi Abrajén y Flores
1935 | 1962 | ‘ 1984-1985
Humedad (%) | - 10.3 4.39 | - 28.88
Cenizas (%), 196 ©1.04 1.84 | 1.19
- Proteina (Nx6.25) 12.7 10.7 ‘ 11.3 R 12. 44
Extracto etéreo() 8.32 20.2 23.85 2124

Fibra cruda (%)  59.2 L 37.2 53.2 . S - 27.10

T



| TABLA - IIT .
\
CONTENIDO DE ACIDOS GRASOS DEL ACEITE DE LAS SEMILLAS DE

LAS VARIEDADES DE Passiflora edulis
LA Passiflora seemannii Griseb

Y EL OBTENIDO PARA . ' f

CARACTERISTICAS

' ACEITE DE LA SEMILLA DE LA FRUTA DE
LA FRUTA DE LA PASSION

ACEITE DE LA SEMILLA DE LA
GRANADA CHINA

‘. Passiflora edulis sims -

‘pPassiflora edulié £. FPassifiofa seeménnii G.

-plirpura flavicarpa amarilla
" INDIA U.S.A.  KENIA HAWAII MEXICO.
‘Pruthi Jamieson Anon Otagaki y Abrajén V. y Flores T.
| , v _ Matsumoto | )
. 1955 1934 1937 1958 2 1984~1985
1. Rendimiento de aceite: ,. ; R
Extraccibn Solventes 23.83 - 24,50 = T 24,51 -
por presién en frio 17.80 18.0 - o - ) . ' -
2. Acidos Grasos : : ' -
Saturados (%) 8.90 8.88 - - 16.0 o 22.59
3. Acidos Grasos - S ‘,- i'; o .f"
Insaturados (8) 84,09 84.31 - % 83,10 e - 65.92 .
4. Acido Lafirico($) = - - - F 0.224 -
5, Acido Mirfstico(y) =~ = - - ) 0.226
6. Acido Oléico(s) = 19,9 - 13,0 I 27,23+
7. Acido Linoléico(8) -  62.30 - 67.50 o 38,69
8. Acido linolénico (%)= 5.6 - - - _
9. Acido Palmitico(3) = 7.10 - - B 17.50 - :.v
- 10.Acido Estéarico(s) B Y 1 R o 4.0 "
11.Ac. Araquidico(s) = 0.4 - ‘ 0.9 ’ | 0.648




‘ TABLA IV ) }
'COMPOSICION DE LA CASCARA DE LAS VARIEDADES DE Passiflora
edulis Y LA OBTENIDA PARA LA ESPECIE Passiflorad seemaannii G.

t

CASCARA DE LA FRUTA DE PASSION CASCARA DE LA GRANADA CHINA

CARACETRISTICAS Plrpura (fresca) Amarilla (seca) (fresca) .
P. edulis sims  P. edulis £. flavicarpa ‘.' P. seemannii Griseb
INDIA AUSTRALIA . HAWAII ‘ MEXICO
Pruthi Gurney Jewell Otagaki y Maﬁsumoto Abrajdn y Flores
1960 1937 1936 1958 o 1984-1985 |
Humedad (8)  81.92 81.7  79.80 16.8 - . 49.28
~ Cenizas(s) ' . 1.47 1.9  1.78 6.7 Y 1.52
Protefna Cruda 2.56 1.9 - 4.6 ’ 3.91
(N x 6.25)(8) ~ o - U =
Extracto etéreo 0,12 0.2’ - 0.3 . 0.64 f § 
Fibra Cruda($) 5.01 . 7.3 =  ° 25,7 . . . 19.74 :

pectina (8) = 1.78 - 2.4 2000 . . 8.2

£b1



% CONSERVACION DE GRANADAS CHINAS .

TABLA V

0.0

TIEHFO ' Conservacion de las muestras (%)
tggax:funkmo LT MADURA D A R ONDR _ VERDE
Cond. Ambiente Cond. Refrigeracidn Cond.Ambiente Cond.Refrigeracifén Cond.Ambiente Cond. Refrigeracifn . .
(a) (b) (a) : (a) (b)
CERA CONTROL CERA CONTROL CERA CONTROL CERA CONTROL CERA CONTROL CERA CONTROL
27-X1-84 0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0° 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0
1-X11-84 4 100.0 100.0 100,0 i00.0 100.0- 100,0 100.0 100.0 . 100.0 100.0 100.0 100.0
4-X11~84 7 100.0. 40.8 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0
8-X11-84 11 80.8 7.5 100.0 100.0 100.0 77.8 100.0 100.0 96,2 96.2 100.0 '100.0
11-X11-84 14 46.2 - 0.0 100.0 95.7 100.0 70.4 ’160.0 100.0 96.2 69.3 100.0 - 88.4
14~X11-84 17 42.4 0.0 100.0 95:7 100.0 18.6 -96.3 93.1 84.7 46.3 100.0. 83.4
| 18:X1I-84 21 15.5 0.0 82.6 95.7 87.5 14.9 96,3  82.8  _ 77.0 - 30:9  100.0 80.7
20-X1II-84 23 11.7 0.0 69.6 78.3 . 59.2. " 3.8 92.6 69.0- 57.8 19.4 91.7 69.6
24-X11-84 27 4.0 0.0 69.6 78.3 - 59.9 3.8 92,6 69.0. 50.1 19.4 89.b 69.6
31-XII-84 34 0.0.. 0.0  65.3 ' . 47.9 32.2 0.0 - 81.5  17.3 30,9 7.9 80.7 . 61.3
7- 1 -85 41 0.0 - 0.0 56.6.  21.9 0.0 0,0  81i5  13.4 0.0 0.0  78.0 50.2
10- 1 -85 44 . 0.0 0.0 52,3 - 0.0 1; 0.0 0.0 81.5 2.0 0.0 0.0 75.3 . 22.4
15--1 -85 49 0.0 0.0 48.0 0.0 - 0.0 0.0 :_74.1 7.0 0.0 0.0 . 69.8 8.6
22- 1 -85 56 0.0° 0.0 35.0 0.0 0.0 0.0 55.6 0.0 0.0 0.0 55,9 3.1
30~ I -85 64 0.0 0.0 35.0 0.0 0.0 0.0 40.7 0.0 . 0.0 0.0 . 8.7» © 0.0
6-I1 -85 71 0.0 0.0 9.0 0.0 0.0 - 12,5 0.0 0.0 0.0 0.0

(a) Condiciones Ambientales: 21 °C y Humedad Relativa de 60%

(b). Condiciones de Refrigeracisn

: 5.5 a 7°C y Humedad Relativa de 67%

. 0.0

b T




I
e .- TABLAVI : ; . N
' PERDIDA DE PESO EN ESTUDIO DE CONSERVACION (%) !

TIPO DE- MADURACION

TIEMPO
fnanscunnxoo MADURA CORONADA ' VERDE
(atas) Cond. Ambiente Cond.Refrigeracibn Cond.Ambiente Cond. Rgfrigeraciﬁn Cond. Ambiente Cond.Refrigeracibn
o ~(a) (b) (a) (b) L (a) (b)
CERA___ CONTROL _CERA CONTROL . CERA _ CONTROL CERA __ CONTROL _CERA _ CONTROL CERA _ CONTROL
%perdida $perdida %perdida $perdida 3perdida $perdida %perdida %perdida $perdida %perdida %perdida%pérdida
peso .peso peso peso peso peso ‘ peso peso peso peso’ peso peso
T f
‘, 5.4 10.5. 1.4 6.4 2.5 6.7 1.4 3.7 3.0 7.6 1.3 3.9
7 7.6  15.8. 3.5 12.1 5.2 13,2 2.8 6.6 6.2 15.3 2,3 7.6
11 10.6  20.3 4.5 13.9 . 7.9 19,3 3.7 9.8 9.3 20,0 3.1 10.0
14 14.5  22.8 6.5 16,8 . 9.4 24.1 5.8  13.6 11.3 25,5 4.5 14.6
17 16.6 26.2 8.0 18.2 11,9 28.2 7.2 19.7 14.6 29.6_ 5.9 17.6
21 18.8 ' 28.6 9.8 21.8 13,2 7.5 20,1 . 18.2 v 6.8 21.4
23 19.0 29,6  10.0 23,5 - 16.9 29.4 9.3 21,1 19.0. 34.4 7.2 16.0
27 21.6 - 32.6 . © 17,4 32,0 : ' 2.7, . . -
34 22.8 40.8 11.8 28,2 - 21,4 32,6 12,0 25.4 26,7 A45.4 8.9 19.2
2 24.7 ' 13.8 30,9 29.3  40.9 13,9 27,1 29.7 48,2 10.7 28,31
44 ' ‘ 15.4 33.3 , . 15.4, 29.9° . : © 11,5 32.0
49 17.4 36 ’ . 16.2 31.1. : 12.1 - 34.4
56 19.3 35.0 . 17.9 34,0 S 16,0 36.4°
64 23.3 1.3 ’ 23,7 37,9 ‘ 19.6 39.4
n 20,4 44.8 ' 29.1 _ 40.0 R 23.3_41.1

(a) Condiciones ambientales: 21°C y Humedad Relativa 60% . g R i

" {b) Condiciones de refrigeraciéni 5.5 = 7°C y Humedad Relativa de 67%

“SbU



clirecuin s.a.

DiSTRBUCIONES ¥ NEPRESENTACL Lo ITRIALES, SA

C. ELIDIO BENITEZ TORRES
PRE, DEL CONSEJO DE ADMON,
DE LA SOC, COOP, "LAS COSTAS
DEL SUR," .
ACAPULCO, GRO.

M&xico, D, F., a 20 de Junio de 1983.

Muy sefior mio:

Me es grato saludzsle y ala vez comentarle,
que en relacibén a las platicas gue con an:erisridad hemos tenido, al
respecto de nuestro interes por zomerciazliz:rles los productos que =
en breve tiempo segfin me ha informado van = producir, quiero infore
marle que hay varios paises en Sud-Ame:nisa, Europa, tambien Japdn, =
que se interesan por comprarlos.

Independientemente de las platicss guz posteriormente tengamos
con Ustedes a efecto de acoxdar lios doIbCh(L aconbdmicos. Es Necesario
tener de Ud., la seguridad de la disponibllidad de una parte consiw
derable de su produccidn inicial para nosouros previamente garanti-
zaxr un calendario de entregas a nuestros cl’untes Amen de que con-
siderawos que si nos dan la distribucidn exclusiva bajo los términos -
ya tratados, nos podrxfamos comprometeyr = dezplazar toda su produccxén
de la primera fase, que comprende:

CONCENTRADOS DE MANGO
CONCENTRADOS DE TAMARINDO,
CONCENTRADO DE LINON Y
. CONCENTRADO DE MARACUJA,
Si fuera posible que la concentraci®fn en grados Brix, est&
entre 50 y 60, serfa mds competitivo, ya gqua la que ex1ste actual=
mente en el mercado internacional, es infaricr.

Me gustarfa ampliar esto,ahora,que venga Ud. a México, D. F.,
por lo que le suplico me llame cuando se ancuentre por ach.

ATENTAMENTE.,
Nicolas Arano Lara

Lnltf\geor )

_Rio Mame No, 19 Desp. 401-403 . chxcu.\ (“ N0, Tor e 88 21502 42 83
R L N R AN v R IR g v:_;vﬁ——fﬁ_~__,. AV'ﬁE
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WILHELM SIUESMANN & CO. GMEH

KONSERVEN UND TROCKENFRUGH'FE « CANNED AND DRIED FRUIT

WILHELM SUSSMANN & €O, GMEH, OST-\WEST.STR, 12, 2003 HAMBURG 1 TELEFON:!: SAMMEL-NR, 3312 Ot
Privat:
H. Poagel ABO 14 *°5
Messrs. J. Schneekinth 640 19 71
IFSSA : TELEX:  SAMMEL-NR, 02-18143.
INDUSTRIALIZADORA FRUTICULA TELEGRAMM-ADRESSE: Spozlalagent Hamburn

DEL SUR, S.A.

. - . 104
R. Posada 8 - Desp. 10 OST-WEST-STR. 32 3rd September, 1562
2000 HAMBURG 1 3/! I

ACAPULCO, GUERRERD / MEXICO MESSBERGHOF
L J

Re: Your letter datea 17/8/82

Dear Sirs,

we acknowledge with best thanks the receipt of your letter dated 17/8/62 and
we like to introduce ourselves to you.

We are an agency and represent well-known packers exclusively in the Federal
Repubtic of Germany on the sectors canned fruits, canned vegetables, dried fruits.

Furthermore, we are established for industrial goods, such as concentrate, pulp, etc.
here in the local market.’

With respect to your products we are interested in the following articles, for which
we request your offer, i.e.

a) frozen concentrated Lemon juice
400 GPL acid in drums (Sizilian type)
It must be Lemon and not Lime juice concentrate,
which we cannot sell over here.

b) frozen Maracuja (Passon fruit) juice
single strength, minimum 140 Brix in drums
or
frozen concentrated Maracuja (Passion fruit) julce,
509 Brix in drums -

In case you should be in the position to send us the requested offers, please include
in your price @ commission of 5% for us, and please et us have all details, such as
quantity, payment conditions, c+f Hamourg, the gross ana net weight of the drums etc.

Awaiting with interest your comments, we remain, with
kind regards.

Yours|sincerely,
WLH !M SUSS IANN & CO. GM3H

ppa:

tlANK(‘H H M ‘ AU URG CHRINCKMANN, WHITZ & CO. . DRESDNER BANK AG '« POSTSCHECK: HAMBURGC 26 66-2038
FMATUOERIGHT HAMOUIRG HRN 23300 « GESCHAPTYSFOMHKER: M, PROGL, J, SCHNEEKLOTH

T e e -




,f)f (fyf ~ (f;; §2¢/ﬁ 1
%;7631 h.j qC_:7/> i) /‘-’.j, . -,/. L}“.// /(' "/7. /7, s

y, )
L L N
KNEIDIS.A me C. Ve T

23 CALLE PONIENTE 924 - TEL. 25-5216 \}Qf;j'.

SAN SALVADOR. EL SALVADOR,:-C. A, ~

San Salvador, 1 egosto de 27
Sonores
cuoperativa Las Costas del Sur
~.arto Posada 8, Acapulco
ffuerremno
MENI CO
ustimadoe Seflores:

Nos tomamoe la libertad de enviarle la precente,

~opendacién de la firma ENITLAN, de Brasil, quiemes nog informarcn gue e
adquirieron una Planta para producir jugos concentrados de limén, tamar;ads
zavacu jéd y mango. '

-5

N T

ke

NEDLSA compra en Tatinoamérica esta clase de pooduchoy Do
. ; . . . f .
ancargo de clientes de USA, cuya exigennia en concentracifn es ds O Rri
. . . 0 . o
zra el jugo de limén, 55% a 40° para el mango, ¥ 45° a 55% Brix para =l e

.srindo y la Maracujé.

Quigiéramos saber si estarfan Ude., interesadom =n sumii:il:

srornos estos productos, bajo mueetras previasz, en base a las sigiendges wan
ridades: '
PRODU CTO AfiO CANII DAD ANO CANTIDAD ANO CANTIDAL

(concentrado de) Tong ) (Tons) (Tone)

LIMON - 84 150 . 85 200 86 250

T AMARI NDO 84 200 85 250 86 340

MARACUJA ) 84 3C0 85 400 86 500

MANGO 84 1000 85 - 1300 86 1700

16723 petamos en condiciones de efectuar contratos cerrados para los Bl
1984 y 1985, y contratos abiertos para 1986.-
Pendientes de gu mae pronta contestacién, aprovechemos L

yportunidad para saludarles muy cordialmente.~

C\IIWLSJ" ‘M[\. Y, (4

FRANCISCO SANTAMARIKA ORTIZ
Gerenté

[/ . —~

pS) - fae




O AMACO TRADING, InNc.

APARTADO 7402

PANAMA 8, R, pe P

Panama, 21 de Julio de 1983.

Lﬁores

operativa Agroindustriai y
cuaria Las Costas del Sur 3CL,
. Posacda Nxo 8.

apulco, Guerrero

X1CO

tinadous Scrores:

AtvavEs &+ 1la firma D'Andrea, nos hemos enterado gue han adquirido Uds
uvipo de la misma, para producir concentrados de limén, mango, tamarindo y maracuja.-

Nuestre Turbafii: se dedica entre otros negocios, a la provisidn de ju-
s concentrados a clientas curoweos, trabajando basicamente jugos de naranja, limén y
marindo, y tenemos intev?s en coiversar con Uds. con el objeto de ofrecerles la compra

sus productos.~-

Coa tal motive, nos permitimos adelantarles lo siguiente:

~ Nuestro interc: 1
maracuja, (nc «n

iz en los concentrados de mango, tamarindo y

-~ Los grados de concentiz:idn rvequeridos serian:
MANGO. . . . . . . . . . 35 a 38 °Brix.
MAPACUJS &« v v « - « . » 45 a 48 °Brix.
TAMARINLG. « o« &« o+ & 50 °Brix.

~ Las compras serian anuzies, ~on embarques trimestrales para el manco y la maracuja
y semestrales para el tamarindo. (Estos periodos pueden ser discutidos y modifica-
dos, de acuerdo o lar “padsx de produccidn de la fruta en México, y con respecto a
las solicitudes de nuastroz clientes).-

- Nuestra previsifn de chapras para el afio 1984 son las siguientes:
MANGO. . . « « « . . « + 2.500 TMS.
MARACUJR . » . o . . . . 1.500 TMS.
TAMARINDO. . . . ., , . . 650 TMS.

-~ De las necesidadces wmencionaduas, sabemos que por el momento podremos cubrir
aproximadamente un 40% do las mismas, por lo tanto, no tendriamos inconvenien-
te en adquirir a Uds hasta un 50% de la demanda prevista de nuestros clientes,
o sea, hasta 1.250 TMS 22 jugn concentrado de Mango, 750 TMS de Maracujd y 325
THS de Tamarindo.-

Solicitamos a Uds tengan a bien informarnos sus fechas previstas de ins-
3 . - - ] K] ’
lacidn y produccién, (entendemos que comenzarian Uds. a producir a partir de. encro-febrero




CHAMAGO TRADING, INcC.

APARTADO 7402

PANAMA 3, R, De P,

el ano entrante). Si a 0de, los parece, podriamos enviar personal nuestro a México una ve:z
sten en condicionez de .wirda.in.~ nuestras, con la finalidad de discutir fechas, pormenoxres

e contratacidén, preci

os y previsiones de produccidn para los afios 1985 a 1989 en gque esti-

amos un crecimiento anual acumuiativo de nuestra demanda, del orden del 25 a 35%.-

fP/slm .
Ing. Marcel Denait,
‘Archivo

8in orie particular, nos es grato saludar a Uds muy atentamente.

Paris.
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