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RE S UMEN

Se evalud la nosibilidad del aprovechamiento de los desechos

generados durante ol procese Je Industrializocidn.de la pifa paran-

la recuneracidn de avowa a partir:de fuentes naturales,

Como principales Jdesechos se considera a la cdscara erradica

da, bagazo [ obtenido durante el proceso de claberacidn del juge ),

condensados del primev efecty, generades al someter el jugo al p
ceso de conceptracion vy las denomivnadas pihas encorchadas las cua-
les son proviamente un desecho de campo.

e deterpinaren las condicriones de opevacidn pava la recupera
C10n de arowma en un rovavavor. Una vesr determinndas se vealizd el-
estudio de Ja infiuencic de une fermentacidn sobre el incremento--

™

de comvonentes yvolidtiles  corac isticos d

1 arowma de pifa. Para

1 + i s 1 v ety Ao ro b
la comparacicén del aroms recupervado se estublecio un patrén de refe

1 H

rencia obtenide g navtir de juge de nifa, ado de madurez N5,

Se 1ievd a calo fanto la evaluacién senscrial del aroma ohte
nide ( previa a ung seieccidn v entvenamiento de jueces ) , asi co

mo el analisis nor cromatoprafia de mases,

La medior fucente vars 1o recuperacion de aroma fué ol bagazo
noe mostrando diferencias sienilicativas con respecto  al aroma de-
pifia que se establecio oo patron Go reforencia en los parimetros
de dntensided aromaticn vy arvema caracteristico a pifia cvaluados --
sensorialmente, El aroms obtenido a navtir de cdscara ervadicada -
mejora si ose somete a una Fermentacion durante 3 horas incrementan
do efectivamente la cantidad de componcntes volitiles caracteristi
cos del avoma de pifa. fn el case de widns epcovchadas se estable-

=}

¢ io la conveniencia de 1a utilizacion de la fruta completa para la
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Wit wbiirzacidn <o gromass de

ria, se increnentn dis s afe debhido o la diversificacidén de nuevos

yie o frotas o roforzamiento del mismo.

productos

Actuglnente 5S¢ cuenis JOn R S Lanin

tificial, prvo wxicte vaa tendencia general hacia el consume de

bt

7

productos de ovigen naturasl, por lo cual, utilizar los desechoes -

ael proceso de industrializacidn de Frovas come una fuente natural

paca la obteacidn do evomas, represents grandes veatajas econdmi--
can v ooooptacidén por el consumidor.,

Dentro de to andustria provesadora de frurtas, ol caso especi-
fico de I pria, b 56% de Lo prodocoidn se industrializa generan-

comne cdscara , bunias, bagazo y jugo -

do descchos bal

chos constitaven ung fuente patural de -

aromd la cual no se uaprovecha (9).
Do dow desechos cltados, solo una peyueia fraccidn se utiliza

como alimento para ganado, obtepcldn de jarabe, alcohol v vinagre,

Up punto de suma imporieacia que cabe mencionar, eg que la recupe-

de eostos de o impide su aprovecha

solo un pasce previe para la ebtencidn -

onados.

de los productos antes mev

3

icamente an una scorie de ésteres,

dceidos, alcohores, sldehitdos v cetonas,  La produccion de estos
caompuestos o va incrementando conforme ammenta el estado de madu-
rez de in Fruta, blosintetizdndose o partir de la depradacidn de

compuestos cone azilcares, aminpodcidos v Avidos grasos entye oiros,

lo cual en clexta forama ¢s stmiler a to que ocuvre duvente las pri
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diineiro,

forma do rosetn, come se obseiyva en

rededor de 70 o 34 hojas.

aparece op el

por wedio de tendrd no

la

corass

fr

Led subiropical ¥

T N : O N
QL Ladeas,

Figucas N% 1, presentando

an de 1a roseta de

uto partenccdrpico y

jue 2std formade se reanuda la produccidn de hoias -
pars la Coron: Lias 5e ndialmente son

NURETOS48 v

GrUpns

Queen, Siogdapure Spo

La Cavena {smooth covenel qgue
plantaciones sexicanas presenta las st

Sus hojas sen Ilisas, 3010 algunes con

de ¢olor vorde oscurs ¢on moanchas

van del col

Vg 3y S e
Luenta

e

principaln

pardo v

mente que son: Cavena, --
-
Lo mas generalizada en las -

extremnidades ;

Vi

viina v largas.

Grodzul plrpura, el

»

fruto c¢s cilindrice, su coloy cuande liega a la modurer es ¢afé 1o
jizo, la& puipa vavia del smariilo pdlido al dorado y su corona le-

e~udad al fruto.

da un

Tojostt

e}

los

es do Y

cnal industrizlmente

dos,

demasiada polpa para oliminarlos

La pifis eome la mayoria de los fr

de humedad { su porceantaje de

oAy
S0 LY

elevado con ue rotsl de 12.3% pudiendo

rentaia

e s medio la pifia

On rTelativamente POCO gi)T(')fUR

al no tener que quitar

1tos tiene un alto contenido

carbohidratos considera

¢ -
tener un valor miximo de - -
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P8.5% v wa miniwme do 7055 phuados pri feopor gilucosa-

CREEY e e e P ATEY v e, peven {76
\{.':..):7..,:,3 fructosa &MH‘LQ:. :I;,J ¥ Savnrosa 7,6

gy

La colovacidn =n ia nulnn e debo o Ta presencia de susTan- -

COmO §ooaro

23 juge, en el cuadro N%-

$

~
-

En cusnto a la composicidn quinics

o
[N
-y

T podemos obsevvar los priucipales constl tuventes

BEL JUGH BE

Cuadro NY 1

ce 52.0¢
R Gaboi

oo (.30

PP 13.50

GRAGAS (/700 g A I 0.16
CALCIO (mg/ 100 @) e 50,00
HIBRRS (mo/ 100 o) S i e e e 1,57
TIAMINA Omg/s00 o) e e e e 0.02
RIBOFLAVIMA (nmg/ 100 o) ‘ e e e e e e, .0z
NIACIHA fme/ 100 g3 F ek e e 5,10
b e e e e 0.50
. —

o
g
‘e

M

(1

»

Por jo que respecia i su patrin respiratorio existen diverge

gencias, debido » gne madura unad vez gue se coscecha presentando u

tipicas de resp

méximo climatéeico {45), representande las

v ~

racidn en ra fig

i NE AL Sin ewbargo otz

o
¥,

como fruto no olimavdérice {(4) (175,
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sidomasimoe desarvo- -

<
€5

presenta una colorag.in
forma que cuande L fruta

sole unn Lipeva coloracidn

tran en le parvte inferic

pducios procesados.

Ia chiidad e

vasta zona,; - -
abavcando principelmente los estados de Oaxacn, Nayarit, Veracruz,
Fabasco, Chilapas, Yucatidn, Jalisce, sicwde la produccion para ¢l -
afic de 1981 de 473 €37 tonceladas con un total de 9 8§36 hectdreas -
cultivadas, en donde la variedad Cayveno 1isp, cs ol cultivoe predo-
minante debido o sus gualidades on cuanto 2 sus rtequerimiento in--

¢

Llons uh

Iotivamente pequelo en-

dustriales, yu
comparacidn con Lo fruta, e cual s muy conveniente para la elabo
racidén de pifia cn rebanadas gue s el proaducto de mayor valor co--
mercial, Realizando un andlisis do un pevicdo de 4 afios comprendi

decremento en I produccidn, sin embargo-

wltivo

el valor comercial incrementa, sicndo ecendmicamnon-

te atractiva pava los productores, cuadro N9 2.

coscechada v ¢l rendimiento por hectarea, -

LuF

Paru 1o suporficic
s¢ observa que mientras la supcrfirie cosechads aumenta para el ca
S0 concreto do Yersorun, el repdimicnto poy hectdrea disminuye pa-
s0oa 1983 en 10 454 ky/ha; esto se de

ra el periodo de 4 afos d

be principalmente 8 la falts de nuevas técuicas de cultive, mejo--
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una planta ve sea en

T4

Esto atros

5o

ey o1 'j) 1o
RO ety L

ren

et

abastecin

8583

dad instalada para ol
dustrializadoras,
1S Ge at

a julio
A come
volumen de exportacid
tendiendo por osto, @

I
S

cifra veforids

Lopara

industrializads para

(pe

K.B. S50 DTHEO Cony

utilizadasy, siendoe 1

en almibar v jugo pus

g

AN

1 RACTERLISTICA

1.3,

Bl di

pProcesa

xicanas dJdata del
terpacional genevado
Actualmente exis

dedican 2 Jla industri
da (considerande ins
(9).

Bl

tacs

proceso iuvolucra la elaboracidn do

v,
1

1 ocultivo-

U
Gl

. Loy . oy by i e s . ER o im e g -
o oemprosas dndustrislizadas tengan ascgurado-
faometeria prima, muy por encim de o Capaci

DrOCESanion to in-

ta produccidn, abarcen un perfcde comprendido

{8).

reio exLerier e , ws un producto cuyo

voasceadid oo 30 705 5ot fpreso bruto, en-

fruto fresco <oun nun TEE B14,00

1

doen 1
de 1w

1o

T . Q1Y e
LAno Gk PO

52

s

rovo un volumen de 5 402

el mismo aio,

tdevando los euvases exterioves vy las estibas

as producicos de demanda, pifa rebanada-

mayor

tevvizado (14).

PROCESD DD INDUSTRIALIZACION

oobELD

de 1z piila en empacadora

vializacion M-

cono copsccuencia de un gran mercado 1n

en ose Liemwpo por la Za. GCuerra Mundial.

ton on o elvededor de 9 eapresas que se-

o~

RSN R

L wifia v cuya capecidad instala

g capresas) es de 250 000 roneladas anuales

virios praductos comno-.
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tmt

sons pina en rebooedas quo vl oproducto comerclalmente
hablagde, jugs, pita molid concaporaci de jugo de-

pida hasto o0 78riv avvosbaad:

para ghteacer un producto-

de facil mancio v ad det mizao en termporadas de baja-

produccion Tugosto-novicmbea s,
sy - . . .. s e .
B dazgrama Je blogues cue se obscrve en Ja flgura N® 3, ejen

plifica las de industrializa--

cidn, las cuales

INDUSTRIALIZACION DE LA-

BELABORS

o “

SELECCION DL PRIMAL La pifa ex Tlevada @ da plants, en ca-

wienes o carretas ¢ granel, donde son pesadas y descargadas manual
mente, seleocionindelas de acuerdo g su estado de madurez, tomando

para pasar al proceso, pifas con un estado de madurez. N®1 (427,

DESCORONADO . Se conece tambidn esta operacidn con ¢l pombre de des

seedliming la corona, €sta se -

colade, es un procesa manual don
recolecta y Ilevadn on camiones al cawpo donde son plantadas por

los productores.,

P1

LAVADO. Sc wutiliza un lavade per aspersidn, para la eliminacidn de

la tierra y otros desechos gue vienen adhevidos a la fruta.

SELECCION POR TAMARNO, tuada por un tornilio divergente (9), -
el cual clasifica o Ia fruta en funcién de se didmetro, para tener

fruta adecuada al tamaio de I1os ginacas.
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PELADO Y cuvs funcidn-

frutua

consiste en la oli

con didmetros de .35 vy 508 om.

p R TR S o T ope
vado donde es oliminuda la pulpa-

)
i

con la finalidad-

OT UN0s poausios

de obtener wmavor contidad do pulpn para 1o els e JUEO,

Agqui es donde se ebticone la ciscara eyradicada,

La velocidad de pelado en sinacay es de 80 pivias por minu

W s F . B . . 1o
to pudiendo variarse esta velocidad (375,

REBANADD . L Ltindr de piffa son colocades en una banda, la - -

en antllies de

cual o= conduce a ong rebanadorva donda son oo

1.0 cm. de espesoy {207,

LLENADC DE LATAS. Bespuds de haboer efectuade ol rebapado, los ci--

lindros pason por win banda donde son seiccclonadas

las rebanadas-
troceadns que son utilizadas para la elaberacidn de un producto de

nominade TIBRITE, que o3 la piftia troceads eon almibar. Se utilizan

latas del nGmere 72 '/, (401x411)

AGOTADO. Es ol paso per ol exabuster para alcancar una temperatura

G

de 98°C aproximadamcnte para legrar un veclo den

3860 ra fig pova posteviormente, pasar al engareolado. Bl almibar -

que se adicions o ies latas tiepc wa copcentracidn de 35°Brix.

ESTERILIZADO . Se utilizae un equipo de estevilizacidn countinua de -

serpentin, ulilizando vapor como medlo de calentamiento hasta lo--

P

grar una vemperatura de 90 g 8570 durvante un periodo que va de los

7 a 10 minutos,



iento so

ry Yt g PR - . ! 9 - P P
o raeduciy comperaturs de las latas,

inmersion,

Una vez realizadas las operacionosd

procede o ¢tiguetar, emupacar ¥y almocenar,

las

sicndo cmpacadas en cajas de

madera.

JUGO PASTEURIZADO. Se uwtiliza para su

1

preveniente dol pelasdo v o descorazonado asi

(que penciond gulta la pulpa

COmMo Yoo s

il

teriormente uit desintegrader de cuchi

pulpa =s molida aquli parte del

_'(,; T dn.i’ [SRe%04

REFEINADO. Sc¢ utili este propdsito un

para

con maya GOOL-0.008 o para la

jugo puede sop pastourizedo o

o Vol
HE Leeva A

jugo es sometido @ un Jiuje convipuc o una

rante 15 segundos o inmediatamente envasade va

tas para pasar pestericorpente a un eafrian

sidn cn recipientes deo agzua fria.

JUGO CONCENTRADQ. Se utiliza un evaporador de

ta lograr owo ya menciond en 1.3.71) una

Brix.

PINA MOLIDA. Parte de la pulpa molids

utiiiza

utilinando el

anteriormente o

cartdn y estibadas

elaboracidn
COme

adbhorida a

refl
climinacidn del
concentrado, la
cabo mediante un pasteuvizador

£ ety s 7
tompe

fonto

maltiple

concentracion de

yroveniente

16

fria,

pil'

aouy

]

sistema de

w2

X

»—
]
=
o]
[47)
L 4
jat}
[543
73]
4]

1 producto, -

spbre tarimas de -

tods la pulpa .-~

del orradicador --

Ascara)

.
p
g
i

pOos

Riotz donde la-

paletas

Fal

oXCese

de sdlidos,

L -

pasteur’

flash, on donde el-

gon en fra

de

por omedio inmer

efecte has-

60° -~

‘ ~

de la opere 1on-
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A

de welide, firuro N5, o5 sometida a up cocide on marmitas v oenva-

sada, slendo wiilicads »ava la fabvicacion de mermeladas.

TIBBDITS . e utiliza pare su claboracid ta vina que se irocea du

es soametica a un asgotado  a-

rante ol roebanado; L

[RVE] ¥ - - N -
98°C durante 7 mrnntos vy nesterviormonte so

-y 2y p PR

337Brcik, se envargolas, coteriliza vy enlria  sigulendo las mismas-

v rebanadas (8},

condiciones de opevacidn que se utilizan pars pida 2

TU3.030 DESCRIPCTON I LAS POSIBLLS PUENTES PARA LA RECUPERACTON BE
AROMA
PDeatro del vrocose de industrializocidn de la pifa, descri--
to anterviovmente v mostrado on la Figura N3, los desecnos que sc¢

pucden utilizar como posible fuente para la vocuperacidn de aroma

son los siguientes,

CABCA Proveniente del velado de la fruta al pasar

x\l

vor las ginacas v el erradicado. Lo composicitn de la céscara .rra

dicada usi como la  del juge eobtenido o vpartiv de esta  s¢ presen-
tan en el cusdre N3 obreniende los datos de informacicn bivliogra

BAGAZO . s el producto del melido, nulpeade y refinado, opera--
-0

ciones involucradas on la olaboracidn del juge de plha, figura NT3.

azo so muestra ¢en el cuadyo

] P A N o S g 3 ¥ 1 -

El anatisis bhromatoldpgico del bag
jo B . dirm 1y By e - P . o e e AT s ey e
N4, AT dgual que la cdcara evradicads ¢l bagazo s¢ utiliza para

la obtencidon de salvade de plia, siendo necesario para logrario so

meterlos & un uroceso de secade.Bste producto se utiliza  como ali

mento para ganado .
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Cuadvoe HY 5 COMPOSTCION DE LA CASCARA

Componente Jugo de C.E.

{% base himeda)

Agua T8 85,00
Proteinas 4,20 C 3,00
Azhcures - 1.0
Celulosa 15,42

Material Graso (. R0 .81

Cenizas o 3,15 _ .50

Fuente: Homero, 5., M. (45 )

#Datos Rep. Bxp. por lo cual no ajusta cl

¥
i
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Componente

Humedadd
Proteinag
Azlicares
Cenizas

Fibra cruda

U.89

2,350

Fuente: 1.- Rosiero, S.

2. - CONAWRUT,

i
(% hase hiimeda)
75.30
572
3.48
24,02




CONBENSA! S DEL T Sgoosenzran duarante ﬁ}.
procese de conoei pon ded duee, 100030 Hleurn . omediante an
evanorador de mnliipte ofecto, tompsado las suesirass nocesarias pa
racste estudio de fos condensudos producidos por ol primer efecto

del evaporoder, nmyoduciendosce

cracicn del jugo os

recto, :
La tuberis de descarge de los condensados  del primer efecto

va directa ol desague, de agui se toma ta omuestra una ver estabili

zado el funciopamientn del equipo.

Ovro nosibie desocho a considerar siendo

e campo, soun Tas piftas encorchadas.

frute es atacads por uwna enfermedad conccida en las plantaciones-

como mwancha voia, cuve vectoer de infestacidn 25 ¢l piojo harinoso
C7 0 v el micriorganismo que la produce o5 ¢l --rrrmommmcmonoon

44 ) L Estas piflas se cavacterizan por te

Tium funic

ner un tamadeo ¢l cual no permite su indusivializaciin, su peso pro

Clenc uns alturs oixima Je 16 cmdesde su

medio ¢s de
hase o la puntas de 1o Ccoronga, asi cowo =u diamerra ne o3 omayoer de
PV5 om0 L digpenibilidad de esta fruta cs avvoximadamente de -
12 000 teoneladas, siendo un 5% de la cosechy total de la r&gi@n de

Loma Bondto. Uaxaca v oun 26.5%  de la cosecha de fruta del centr

~
px—

de Investigacidn de CONAFRUT  on Loma Bonita Oaxaca (
Lo solucidon vara i probloma del encorchado en nilla es a2 -

, wor Jo cual es viable su wstilizacidn.

largo winzo




()
—_

1.3.4  UTILIZACTON ACTUAL DE LOS DESECHOS DE PISA

3

Uno de los usos mas peneralizados e3s in obtencidn de alcohol-
y dcido acético, productos de Ja fermenvacidn. En el caso del al-

cohol, se utiliza bagane de cdscara de piiia que contiene alrededor

de 8 a 9% de azidcar (9. con s o e s e -

El rendimiento ob

Saccharomyces

tenido cs deo 4 de alcobal por cada 100 ml de mosto.

En el caso del vinagtre se

Acetobacter ac

0 Acetobactey suboxi

to4.T  COMPUESTOS AROMATICOS BN PINA Y SUS CARACTERISTICAS

Bl estudio de los sabores en los alimentes ha sido unc de los
campos de investlgacion mas active durante Los (ltimos 20 afios.

tublecen que el sabor es uno de los parime--

$t0s estudios
tros mds importantes dentro del contrel de calidad en los alimen--

deflinido come una sepsacidn compleja que-

tos. El =abor pueds

se origina al percibir simultdneamente des de ruestros cince senti

dos, ¢l olfato v ¢l gusto, a su ver amboy s clagsifican como "sen-

tidos gquimicos™, Loz aromas so pevceiben cusndo las moldculas de

1

los componentes veldtiles, llog a les recepntores olfatorios, ubi

3
Jo

>3

cados dentre de 1a cavidad nasal (=

Lo naturaleesguinica de jos aromas en Jas {rutas, ha sido es

cnicas cualitativas v ocuantitativas como son -

on
~

tudiada en base a

la Cromatogralia en fasc gascosa v la Lepectoyrafia de mazos (171) -

;

1

con la ayuda de e¢stas herramientas se ha comprobado que e} aroma -

en las frutas sc debe a la combinacidn de un copiunto de compues- -
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Cuadro NT & ALGUNOS COMPON

aito de wecile

acetato de ¢

<

tido

acoilato de

8]
I3

lactaio do oo

ipeti] mebud rai

wres |
~yals

metil n Lo

metil isovalerato
cihil  luovalerato
motil

n-capronto

n-ami b on-capronto

metel  yemetiltIoprioplainio

etil yemetiltiloprlopianato

!

VOLATR

Y K',(!"T‘v (ﬁ
SINE D

AROMA DE PIRNA,

el

S

Fuente: Schultz, Ho, W

1967, (46).

anel

ctanol

N-propenct
I

b Y y ~3

teanntanol

nepentanad

05 CARBONILOG

acetona

formaldehido
diacetrilo

FurFaral

metil n-propllactona

s 2

~hidroxi, 2 petiliurfural




voodoe avomss potur

mas plantean 1

2% DMwmetil 401

gue

egn T a3 "
VOLRTiL anue 5a o

irente

|

R S

\t“
P

-

.,
RN
o

Se puede cons

cuanto e la caracto

proporcidén on la cual ENCUENETY presen

b ificudos en el arvoms de pifia

Otros constitivontes i

(46]

I

j

propercidn en

importante, en - -

ded aroma de pifia debido a la elevada -
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o5ne

Asd gome

A

5.1

arOiid s e

de

Oorehy 0

11

[GEEE

de

mavor velatilidad

H A e P T
Para separan Arowna

roda se utilizan nrocesos

Lo adn

puntos de chul

agua

A

P b

Lstos equlpos son de usa

1 oy g e
FUOWI0UY

t - 3 F e
GriRintx

PPAanL

tolGn mucho meno

Gl Vi

ARG

miestra

SV

L
s oF

de evaporacidn  a
tienen

G5t

oocon ailoagud evapos
cidn basnados on fos difeventes-
log compencnties y el
e de an equipo utlli-

dopde la parte medular del pro

tndustrias como la del cafs,
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1P oo

el jupo vroveni nulpa

Voo

e

nlento del jugo proveniente Jde cascara

crChadas

CNCorc)

a0 do jugo pro

a1 obase-

~ada

errad .i

tas de Las pliies ddscara
erradicada .t la o yvecuperacitn e arvowma. En vista

de que se homopducys de fruta on

de madures, cnor wak caracte

ificar Yo fruts de acu
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al aguva, vtilizendo un pilendmetro previamente varado, por medio
del métado de Gutideror (1968). La densidad del jugo se evalud en

base a la sipuienze relacidn.

en donde:
M= es el peso del picndmetro vacie (g)

My= ¢s el peso del picndmetro mis apua {g)

M:= es ¢l peso del picndmetyre mds jugo (g}

A.-Viscosidad (p: Obtenida wediante un stro Brookf{ield, -

vtilizando la aguja N° 1 a 10 v 20 rpm.

5.-Humedad: Por medio de unn termobalanza maroa Cence a GOPC,

0.-561i1dops solubles: Evaluados mediante un refractimetre marca ~

-

Zelss Opton, rveportendese el contenido de s6-

Tidos zolubles como “Byrix.

7.-Azlcares reductores: Tueron cuantificados por ¢l wmétodo del dci

do 3-5 dinztrosalisilico (DNS}, el cual

yompe ¢l antilo de la glucosa, en el carboe

N2 .

Tormande un compuesto colorideo -

8.-Azlicares totales se de--

n

In téc-

nica de Ia antrons,

de presentes oun la-

boHs0y concentrado -

- 9.-Grado alcohdélico: Determinade con un alcoheiimetyo Gay Lusac -

con escala de 0 a 20, o una temperacura de -
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CLION LE

de con uno mesota de hilelo

Voo lana, riene ung tem

d¢ los componentes

BRCUen Tt B ma -

o

que van condy

(i) con ¢l

nroducida

sl 1} i o ] fLTOn ’( e

ma en base o los ciendo una relacidn

entre los miswos wiilivendo para ¢s propdsito jugo de cidscara -

evrradicada,

por lo tante, Voo (0, YUYy

wor lo tanto, V_: f{
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1o, provenionte del

2

B}

ok e madnl

frita con estado de

3. -Aremna

4. -Aroma bagano

piroveniente do

5. -Avoma pifia

den medure s

-

6. -Arona s odde pulpa, corandn y cds-

AR

astado de madur

cara {p

7.-Aromaz obtonido de piimer ofecto del evapora

dor. (CPF7.

rmentacidn para

3t

s,oasiocomng ba omues

sacidn conslderunde un tlempo de seis

horas,

tapem b 3
Vase It, nu

. -Aroma obrenido

tiempos de refluls

tos,
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CUERSTIONARIO #1

APLICADO M LA SELECCTON DFE JUECLES
N2 de cuestionario

Prueba de clasificacion

Nombre _ N . Fecha

Instrucciones,

En base a la intensidad de olor, favor de clasificar las mues
tras que s¢ encuentran codificadas con un ndmero, en orden decre--

ciente (olor a pifa),

Intensidad

Pyimera

Segunda

Tercera

Cuarta




33 N R . 1. " F
ruchas de 1 e

Prucbha

Nombre

Instruceciones:

iin base a

Primersn

sSegunda




a5 sometidas o la o --

Lars
—

tectar alcohol es nroviniendo gue ias mues
fermentacidn qeneraran alcohal, pudiendo este interferir en la

percepcion det aroma de pifia.

ENTRENAMIBNTO ver seleccionades Jos panelistas se sometieran
aun entronanie azade en mérodos discriminativos, especifica

mente cn prochas Je diferencia mediante 1o aplicacidn del cues--

tionario NYZ,

i
e

Bste tipo de nruchas eos depominade de Duo-trio en donde
te propoveions al panclista 3 wmuestras , de las cuales una se --
considerabn como referenclia siendo identificada como tal ¥ al pa

nelista cifiear de las dos muestras reoestantes

cual os

{'UDO)LiOHLHd como referencia,

sta prucha,al lowael que en el caso

[

Los datos obtenidos de

de 1o seleccion so anolizon estadisticamente por distribucién bi
nomial, evaluands las respuestss para cada panclista.
Bl onlmero de procbas aue se cfectun es de 5, de las cuales

2 se replten en cuanie g duos concentraciones de avoma  y alcohol

i

utilizadas. Ln 4 de ellas so mancian diluciones de aroma artid

.

cial y la quinta ze vealizd con jusoe natural de pifia,

»

En ¢l cuadro s observan tas diduciones manejadas en -

Ia pruebsz bue-trio Uoentrenaniconto de los panclistas,

Comec se pucds apreciar en el cuadro N97 . s concentracidn u

tilizada de aloohet va de 1 oa Z°CL vy en el caso del aroma artifi
cial de pinn  de 0.00G0072 o 0.0002 @l de arvomo /100 w1l de apua des-

tilada, ntiirzando en I Gltima pruebas wroms proveniente de ju

natural de plilg con un estado de madures siendo este el pa--

ron de referencia v teniendo como unn medida de concentracidn en

-+

el avoma o Jos U"Brix oresoentos on las puestrzs, debideo a que el -

jugo ex dilvido nava agudizar Lo oeveepceidn de Jos panelistas,



i
[l

CHESTTONARLO

DE LOs JHECES

N de cucstionario

Brucba de preferencio duc-t{rio

Fecha , _ o

Nombire

rectbiopdo 3 muestras, Tomarca

Usted ¢s
da con uno YR, clepdo 1o referencia o estandar e tas otras 2
: cowpare cada 1las por separade, con

una es sdéntica o VRV,

s

enciar blen tome un re

respecto a 12 rvefevencia.  Sioao

R8O,

Civil ew deual a “Rv

Sl [,

GYR»'Y
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toral niido

ditorentes

Fas

ca 1
RN

. . R
NHave. AR SRV

ta

eliminado unicawente ¢l

Loy

recuperaclan Je

Ty

3.
g

obtonido

primer efecto doi

ba de preferencia en por medio de ouns
panelistas catlificaban los paridmetros de aro

pifie o intensidad sromatica. Bsta proeha so

Las muest

de

evaluscidn sonsoriad

fi1

H 3 " DIE TR 8 =
Gas . CUESTTOnG vy o Que 8

54

TS T A AN
Ton condensados del -~

base

it s Uns prue
ascals heddnica, los

cteristico  4a

nE Cuara

siderd comne la-

LG

ros de aroma obteni-

Lo~

ascala de calilicaciones  se cuadro NEG.
Bl andlisis estadistice  quo s ntilizg on esbe <aso, €35 un
andlisis de varianza [ ANOVA ), con el modelo de biogues al asax

bloaucanda con raspecto a los
detalie en

tribucion binomi

to

g

2.5.2 0 ANALISIS BSTARISTICO DE

o lae pruebos de mva SN0l

Pg

natisis

obtentd

I D TRRE
eutacistion ae resaltaons

y entrenamicnto de juoces, wivilizando

mial con un 95% Jdo crvalo

prucbas de
@]

con

Prerare

pava mode o bl

ces une nivel de sigeificancia (e

trar. 1

de comparaciones mtltiples

2.5.2 LEsn Bl

e ABNA

ste

Para Ta scleccidn vy entrenamiento

na probabilbidad de acierto, de Jas mucstiras

ar, blogquesnndo cc

s descrito con mavor

al igual gue la dis-
al se estableclo un «

la selecoidn

aniat

duranoe

Yoy oen ol caso de las
5o varianza (O ARNOVA)

Tespocto & los jue

5% . En ocaszo doe opoon
& a utilizar el mitodo

ueces se considero -
proporcionadas de 8046
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EVALUACION FINAL TE LAZ MUESTRAL
Prueba de preforenciz
Nombre . B oo Pecha o

abiendo unas mue
unine cada

parineloos

il

g los ot

acuerdoe

1. -Aroms cavacler
2o Tutensidad aro

y califiqueias

1,
e

Caracte
dedianam
Poco carac

()

L,

P Fi-

i

1a 6o
sparado

1

o

No cavact

Muy intoense
Intenso

Medianameute intense

Poco 1ntonso e i e
Muy poco intenso e e o
Chservaciones




GO

Cuadro NP & ESCALA DE CALIFICACIONES UTILIZADA EN LA EVALUACTON-

SENSORIAL APLICADA EN LA PRULBA DE PRUFERENCIA.

4 -]

Olor carvacteristico a pifia Valor bytensidad avomdtics

Muy caracteristico ... unvas
Cavacteristico e e 4 ..., Intenso

e Medianamente intenso

x_~
-
—
T
<
.
.
o
B

Medianamente caracterd
Poco carvcterfstico ... ..., 2 «.... Poco intenso

Muy poco carvacterfstico ........ 100000 Muy poco intensa




20% Jde do ervor, por Jo cusio rud necesario efectuar

K &

una servie de pryuchas cowo se civo on 2,501, para cumplir con las

probabiii ievto va referide, estableciendo ademds un in-

tervalo (v) de 5% donde Ia probabilidad de ancierto -

st dorermis

Clxy = 'jp T e e e

en donde:

n = Miomero de pruecbas yeaiizadas
x = dlmero de acievias

g = 1 - p, o sea probabilidad de eryor

EY dntervalo de condianzn oueda determinado por:

donde Py v e se evaldan medionte tald 41, considerando lta re-

lacidén m/a, donde m es ol pimers de realizadas o eventos y

n el tamaie Jde s muestyra, gque en 2ste casa os el ntmero de perso-

nas que sg somedticron a ln selecclidn v riormente al entrena--

shabvi tidad aiier se calould mediante la fun

miento,

cidn f{xi, on donde In s denoaming coeficiente bino--

mial v sw valoy so oalouli

;

7 T NATTOQTC My Jali AT A
2.5.2.2 ANALISTS 0 VARIANZA

sensoriad se efectud sobre las 12 muestras

Para la evaluaciin

de aromy rvecuperade o nivel Jaborvaverior wun andiiisis de varianza -

corrospondiente ol wmodels Dloques al avar, bloqueando con respecto
a los jueccer. Bl wedele wiiiizado para ¢l andlisis estd basado en
1

hipoioe:

la sigoiente

E

"::'. 9 A:;’:l L'j\— 1 ‘{ﬁ‘ 1

I*i():: Al ;:~.fx‘ 5 1'3‘ o o ,'“\L ) _1", e fm ;" s,

a1 establece:

donde el modelo bloc



en donde

equivalente al amgero  de muestras.,

P12 o0 00 13 equivalagnte

Madin

FOne il

Efecto de la muestyva I

P. = Efecto del panclista  j-csima.

Bryor asociado 2 1a calificacidn dads

sima- a4 Lo wmuestra  i-esima,

Para poder probar la hipotesis H, s s

te cuadro de anovea.

ANOVA + MODELO BLOOUES AL

fLAR

Fuente de variacidn Grados de Sumaz de Cuadrado

Tibertad medin

r ™ v ~ oIh 3 "
BV { G, { 8MLY { QL)

62

porT el panelista j-e

utilizg el siguien-

Focal

culada
( EC.)

\ ) R
Debido a mucstras M- AU S A 0oL,
PR . 4 " v
(_ “i j H S e en ctreamne i i P
AW ! e G.L.M CoMLUE,
T
| » ;
Debido a panclistas P~ Y? -l 5.C.P. C.MLP,
: fo B WP GLL.P. C.M.E.
Debide a) ervor ( M-1 ) ( P-1 ) S.C,TA-5.C.04, -
(5 | S CLL

Total ajustade
la media { TA




adn de acuerdo-

al :
PSR A
G R S O VI L
51 mediante 1a determ ANOVA)
se encuentran diferen S0 -

realiza vna evaluocidn estadiztico correspondiente al

COMpPATec para poder

que son <qif

tas pov lan

Bl modelo ptilizade parve este analisiz ¢s ol que & continua--

i
b

R .- Fen s meav g by
OS¢ desTIDe .

o
-
s
~
W
N
et

[

en donde

4

DMSH = Difevencia minima significativa

o
]
—

i
|24
¢
ot

Valow de tablas do 7 Rangos estudiantizados!

C.M.E. = Cuadrade redio debido al error

i

P = pehide o panelistas

P

ivel de significsncin ( en este caso oges del 5% )

¢ = b

Hipotewsis o probar , H o,

Criterio de veochazoe de 0, r
1




PARA LA

Z.5.30 0 CONDICIONES

fucren provorcionadas g 1o fueces

Lag puostrus

matraz aforado de-

en recipientes do viArio con Tapim

200wl ) para evitar Yo pérdida de oveme v ocodificadas con un ni-

ke doonimeros aleato--

mero de bres dicitos seloccior

rios | para evitay que ef codigo influyers de 2lguna manera

en Ia

von le prin

sthoa de sor un avea ventilade para evitar la exis

cipal

prushas  ( cubi-

intoeriieran o L

oloyes

ot
o
—
[
[T
~

culos de evalusae:




S.001. BRTRACCTON DL JU6O

Dobide o

-
o
)
~
~
]
—4
g
3
ot
Fd
a3

rototario Conouns poton-

dos en suvsnensidn [ 20% de saiidos totalos determinados ewveris

o Lo annld myaset-

-

. N PR o S TSV S | P . ey vy 3T ey e s gy ¥ e e - e e
tas, os la heteoogeneidad en ol vamado de pavisculas on suspenstdn

W Do

oobtener

por lo vual so plantesrvon dog

BOICNQO Y

modelo

ra o

e oest o ocome las p

do fibvosidad v dureza e la - -

primes

3TE-8-4 2 Primero una wmalla de -
1.50 mm oars sliminar ol y IR de do clscara

yoposteriormente se pasa por unag molla doo 350

jugo homogenco

ung cantidad de solidos

Lar sogunds altornativi tud o Diltrado o va

g, Por omedio
de pn enbude Futcohner siendo un proceso sanaments Lonto % Tt

do el incenvenivnts de obtancy un prodacto clariti

SOTCE OGS

Vi QU pagrigilng

ne ¢5 convael nicnio

~Las nras arectusy una 2oy

PP

se eliminan, Son Boe¢

7

c1dn de sroma debido g

CnQ

tes voelitd que se plerden pediante

Debide & fos inconvenient nlantendos para Lo Filtre

161

aque poseen und clerls cantidad deocomponen

Ldn,

s



O6
vacio, sc¢ procedid o Jo uriiivscidn del refinalo,presentande ei ju
g0 obtenido pov eite método un mavor percentaje de sdélidos tetales

~a

12%, contra %% obtenide per ol process de {iletrocién a vacio, asi-

~ara convenieataes -

come la presencia de poeguedas particun

para el proceso de recuperacidn de cromn debide, a cue parte del

aroma gueda en

CTRACCTION DEL JUGO.

3,102, RENDINTE

e da extraccidn del jugo de  las

Los vendiniontos

difeventes fuaent utilizadas pars da vecuneracion do ogroma $e en

cuentran graflicados en la figuras N7 9. Pars clscara erradicada -
se obtiene up rendimicento del 39% de iugo va refinade, pudiendose
considerara elevado en comparacidn con ol 59% obtenido a Dartir-

de vulpa madura.

Fro commaracion con endimicntd vaportdade biblioerdfica--

mente [ 45 3, para el jugo de ol

4

ara erradicada e obtuvo un =

incrementoe del 9% ( 33 a 39%) mediante ¢l extractor rotatorio, we

=

jorando asi la eficiencin de extraccidn que enwcaso de manejar 2ran

pa ercviddicada, 2030 o 250 Ton/dia (37 ), re--

des volimenes do <
sulta un incremente considerabice,

Para pifias encorchades ¢l rendimiento nromedio es de 44% sien
do mayor gue el juze de clscary ervvadicada, debido a que este jugo-

o S X
it }’ Cascari.,

proviene de la pulpa, cora
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My
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Jugoe piaas

oo

Jugo cdscara erradicada, vepar

Fuente

Ty

1

B e A e

{Hemero holis,

TOMATY T A s
s MATIRUAS PRI

PELA

cncorchadas , pulpa.

PRI

L
t
1

1081 .

Jueo pinas evncorchadas, cnteras

5y

T

L]
&

;

>y
et

(pulpa, corazdn y ¢

doo bibliegrilicanme

i JuGh bE

noy puipa adhe



0y

accidn del

4
3
o
-
-
s
o

entre

ooy pine verde, donde los parumetros evaliua

contenido de

.35 a4 5.5 J,en azica

-

res roduct

wia cn 0.5 ¢p entre

4 maduracion

—

jugos do piha omadorn v ovorde, seod 4 ogque duranto

se oroducen cumbios bloguimic

hidratos encrvs estos wlmiddn v v, senerandose compues

obteaido o parvtir  de cascava erradicada

gresenta un pH elevado  en cowmparscidn con los resultados obteni

dos como una acides baja

contenida dooa;

{ 9.047 Y. ¥n cusnno Ouares totales, el jugo de

ciscara erradicads conviene un 50% menos con res

pecto a los pre-

sentes e ol jogo 42 piia madura,

e

Pare las pidas  encorvchadnz  de la variedad Cavena lisa, s
analizaron presentande un esiado de maduraz N20 por lo cual los

°Brix se ven iucrementados enoun 156 0 3205 o 1408 3 con vespecto
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;) 5 " ., [ N o
noestade de omadure tende un dincre- -

a pifia madura con ou
mente de 40% eon bn oacider con respecto da pifs wadura, de 0.561% 4
0.955% en pifius encorchadas.

Los increomentos antoricrments Ccitad

eden cxplicar

det contenido do consecuenclia ~-

en pase ¢ la digsain
del estade de madurcz N6 v el encorvhade gue presenta la fruta
por 1o cual se vreducs vna concentracitdn de componentes solubles,
como son los aztcarcs ¥ &cidos,

Eatre el jueo obteolde de 5ifa epcorchadas a partir de puipa

SAecaTa ., oLeraion v
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tn
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w
e
4
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pulpa ), no existen diferencias notables por lo cunl se puede uti
lizar integramente como wmateria prime para la recuperacion de are
na.

En base a los resultados anteviorvmente expuestos, los jugos

o

ob enidos @ partir de chscarva ervadicada

de pifas edcor
chadas , son pOsibies fuentes paras la vecuperacion de aroma, va
que sus propiedades t7sicas y quimicas no presencaron diferenclas

i
que pudieran prepiciar probiemas durante ol proceso de recunera- -
cidon de arémz, presentando carvdacteristicas aromaticas propias, mo
Ctive principal do ocste estudio.

1 ectada de aadures de da frute, NV del cusl procede la -
ciscary evradicada, s un facver de suma importancis en cuanto a-
la célidad del arowa obtenide yo que en este estado la fruta aln -
no ha alcanzado su plenitud ardmaticy.

Pov to quoe respecta sl jugo de cilscara ervadicada y piias -

encorchadas se conppehd su ntiliaad como posible  Ffuente de recu
peracion de aroms on el proceso de obtencidn de arvoma que poste--

rigrmente se discuhe,
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CONDICIONBS DE OPERACION U

_.
et
jot

3,200, FASE T

PEOARDMAL

LIZATIAS

LT

Para evajuay las condiciones de operacidn amas adecuadas va-

ra la recuparacidn de avoma a nivel laboratorio, gse utilizd jugo-

de ciscaras ervradicnds con ur volimen inlcial do w1 mantconien-

do counstuntes on et yotevapor la velochiad
ra de tramsa de vepor con mezola de hielo seco mas acetonpa yoonpa -

La concentra--

rsion de vacio corvespondiente a 5638

-

idos solubles en el juge es de 11 "Brix,

cion de
Copsiderando un tiempo constante ge operacidn de 15 minutos

de afua, so puode observar, en

v ovariando o temperatuca del
ta fisuvra N¥ (G, que conforme se incvements la ruempevatura, la -

cencentracidae de =01l tdos solubles auments hasta llevar a an omaxi-

de 51 TBrix, pave una temporasiu

mo

Para los ticempus de 20 v

cucneia de gue al

milar . LOous

ra favorecor la evaporacidn de volatiles, se orea und xulacién'di
rectamente proporoional ontre la temperstura del bato de agua vy -
ta cantidad de agow evaporada  en el jugoe . Esta relacidn es fave
rable wientens no se wanejen tiempos larvgos de operacitn en el e-

guipe asi como Lesposraturas clevadas on ol bado de agua, wids de -

rrao o e e Iavaoreoe booocaramoiiza de carbohideatos ca
SRR R [

racterizada por un cambic de color on e

oo
su aroma, siendo este wiy acide  y diferente al olor gue iniclal-
mente tiene ol jugo antes de someterlo al proceso de evaporacidn,

Scoestable une rolacidn de {raccién 4o aroma obtenido -

X}, en funcicn del volimen total de apuna cvaporada £ V. ), consi

derando constante como seo wenclona el volumen inicial de jugo de
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Tiempo
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15 winutos
Z

75 minutos

) minutas

116 de

agua
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£ g

15 miau--

-~
sy
pus

I'T que con

bty
o
-
=
.
-t
5

de sona, seincremen-

) el volupern do agus evaporada, poro Iz fraccidn de aroma( X,
b oy
disminuye con respecio a osdco , teowiowde onovolumen de aguz ovapo

riada ': i 7 e 5¥ 7 107 vooYan Wl narn

W oo s 3! ¥ £ Hi s

tomperataras Jde 45 50~

P

tivaments donde se tiewne  una froccion de arvoma xq}

ad

de 4,556 para

S0 vy 0480 wars ung tompecary-

H

ra de bafo de augua de S5°C, esto lmpiica guo fa osuma de la frace

i .

cidn de arvcema { x )y la fracecidn de

i
f
1

el 1008 de ia canti

tariormente citada, -

pero con ua tigmpo de operec1dén de 20 wminutos donde la tondencia-

es similar, & la que presenta un tienno de operacion de 15 minu- -
tes, va que conforme se incrementa el volumen de aguna evaporada -

2] volimer

~
—
[ae)
)
e
L

e incrementa, pero ia

:

roma { ¥} con resoecto al

el

nuye. 5S¢ ohserevd un incremente on los ix finales, con respecto

al tiempe de 15 minutos

v ocousecuentemnento

pu—y
o~
yse}

ra v el tiemvo, duvante CVanoTaci
peracida de aroma. En oeste caso s teve uan volwpen de agun evapo-
rada (V) de 121, 130 v 3148 ml vpars las temperaturas de 45, 50 -

tl ovolumen do ogous evaporada santes citado

Prs

y 55C vespectivamente. 1
06, 70 v 72 ml son ilos vollmenes do aroms vecuperados para cada--

prusba correspondiente a 0,545 de (V) para una cemperatura de
w )
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s iaocual se encucnt

te el aromg tenionde asi, uns sobra las o
nes de apneracicn  n las gue se Jdebe trabajary o, pave obtenesr la ma
var fracoifn de groma.

2to de un tiompo de operacidn de 25 wminutoes
Ta woaue para las temperaturas de 45y 50 Y0 -

presantan  lay maveres fraccionss da oaromn <, Y, de 0.607
v LG con relactdn al volumen de agua cvapora

de arowa corvespouden  a un volimea de aro

ma | ) e pora 45 CC oy 84 ml ovara la temperatura del ba

Apnatizande los resultedes obtonidos para ol procesoe de re--

cuperacidn G avons con una tempevatura de . en ita misma {1

o Dilene una fraceidn de oroma de  0.6723 del volumon

de agua evaporada ( Vi, 1. siende es

aroma corresponde a un volumen de arvomas (V] de 86 ml,

este, volumen de arema el muvor cobtenide de

UEL rag &.(iw”n anaii 15, ot (1'8 gue se presen-
ta vna Cuvgwmelizacido on ol jupo, 1o cual no convenlente dehbidoe
g on el esta recuperamdo,

Del andiisis de datos anterviorments axvuestos, son dos las -
posibles cendiciones de operacidn mas adecundas para la recupera

ciOn de arowms, ambos correspondientes a un tiempe de operacidn de

25 minutos v temneratuvas del bhafio de soun de 45 v 50 °C, consi-

7/

devandoe que presentan las mayores [racciones de aroma  obtenido,-
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tras mavuscuias

o 1 opave identif

AB, LK

BB

1OS.EONQOHQH{CS comunes, on ambn£>muuu?ras.

dientes uin determinade fiempo de retencidn,

area

rear a

correspon-



3.5, LO-

LGn wara

A

. vorrveapondien

cratura del

o O apegbtante 0 Sg
b ; RS RAS
voobiteaor ol gvoma de |

1. . o -
tado de madurez

{ »ulpa }, con oun e

3. - piias srobadas enteras { polpna, corvazdn y cadscaraloen

“oob o, €in moler.

3o, moliade .Con la tina

n 2, e EUR T - {0 iyt
5. Bagazo del pulpey 501 1 aoue

Lidad de disminuic ol tamaio de las Tibras v favorecor la so-

tubid lidad

Los componantc

relacion de

astabioc:

GVATOT A0

“ ) .
Lo un ado de madurerz N5, se
ci 3¢ ¢ ticron

tiempo de  retenclion reporiade

"

te cenecilico  siendo ol 4 de

concentracidn, en 1a ounl el componente cuncuentra presente.




Con la Tinalidad de locolizar 2n ol cromatogrdma 1os compo-

muestras v oque eaten reportades-

nentes que so o oncuentran en

en ol pateén de veferencia que as ol que contiene o1 perfil aro-

identificar con upa letra mayvdscy

mitico doe ta pia

o los componentes gus nresentaben los aisnos tiempoes de reten-

guc a tiempos do retencidn lgaales correspon-

den  a compone

Bn el cusdro N¥12 se puede obuervar los resultados obteni--
dos del anilisis cromatoprdfico slcctuade o las diferventes mues--
tras de arvoma e doude ol mayor adnero de componentes rveportados-

covresponde al

ok

avoma obtenids de pifias encorc 15, pudien

do justificar esto privcipalmente por dos motivos

a fru

T.- Bl estade de modurez N7¢ o5 uno maver, al oue presenta ]
ta utilizada como patyrdn de roferencia, siendo un estade de -

madurez on ol cual s generan camnblos en la Cruta al pasar a-

la senecencia.

.

7. Se utilize la céscara, la cual te confiers cavacteristicas a-

romdticas  de T owmisma, que en conjunic con  los componentes-
arometicos de 12 pulpa  Tomman un nerfil cromategrifico dife-
rente al obtenido solo de pulpa.

Py

Cabe hacer wencidn aue se utilizd este estado de madurcs,vea

que lag piias encos dus o sce vosechan cuando presentan un esitado-

de maduréds N¥5. (7 )

£1 meaor ntmero de componkates ,correspondid a la muestra de
los condensados del primer efecto del cvaporador, tenicado la ca-
racteristica de estar on concentraciones poousing a excepeidn de

¢l compenente con oun tiempo Jde retencidn  { t, ) de 9.9% mipnutos

el cual presentd un 98.56% de area, el aroms obtenido de esta fuen
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. obtenides cronatografi

camente, ontre 1as di

los cuady

retencian, on

pifa poedura

renciag

Tumna, asi como el ervor homano.
Pava corvegir las posibles desviaciones en les resultados -

determing lo desviacion

obtenidos

gztandar " &5 ¢ para las dos muestiras de-

ones de referencia { cuadros BR12 v 17)

aroma utilizadas como

considerando ios

HUBSTEAS UTLLTZADAS COMO PATRON DE REFERENCIA, ARCMA DE PINA
HMADURA,

Cuadro N¥12 Cuadroe N217 Diferencias en las

{t 3 (t5) Ticmpos de retenciﬁn{tn)



fe

R .... Tiempo do

avowmi, -

caleonlary

B P S R g R N ¥ t A T . o 3 e 1,2 = Py S e e
la desviacidn estanday, U 8 Y de Ja cuni =e obtviene ¢l valo
S L0240 por do cuidl el rango uti el andllsis de -

i P " : I I G I Yo rem de R R S I T
datos es de & 0002 winutos pudiendo de esva manera epglobar las

diferencias cuc

yrienen en los rosultados  de la cromatografl

a efectuada cn Ias diferentes wuestras de aromn, copsecuencia del

error

a1 componente que s¢ e ontrg en mnayor

nroporcidn, en el cuadro- HY¥1L, se Tva gue para el aroma de pi

oz -
N=3, prosentd-

Aa madura  covvesnhanddente sl nbmerasdo con ol

biol !)'ﬁd

voun 22.929% de area. bn -

un tiemno de retoncion de

chAscara ercadivads se a} componento ddentificado con un tiem

o g

P18 winutos con un 55.5% de area, quo compa-

rado con patron pudicora ser el BTG, aliaue sLose es

y considevando oi rvango de desviacidn en los dutos, para alirmar-

Jo seria necesaric upo ddentificacidn de componentes, para ver -

g1 cofecrivamentc amhos son dnuales,

5, tranto en ol arema de pulps como en

el obtenido de todse ta fruta , ¢l componsnte que se encontrd  en -
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idad en
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ba levadura Sacchavomyces cercviceae variedad ellipsoideus .

Con la finalidad de lograr este obietivo ge utilizaron tres

concentraciones diferentes 0.3, 0.6 v 1 ¢ de levaaura /1, asi -
como un testigo al cual no se le adiciond levaduva.
N224

Los resultados obtenitdos se wmuestran en Lo figura , en-

donde para 1 g de Saccharomyces cerevicese variedad ellipsoideus/1

se obtiene ¢l mavor consumo de azicarcs 1llevando de 10.5 a 9.0°8rix
despucs de I horas de ferpentacidcn, micenteas que cn el testigo nd
ra el mismo tiempo, no hay degradacidn . Con esto sce comprueba el
efecto inhibitorie sobre la carpa microbiana del jugo de clscara-
erradicada con la adicidn de K,5,0. en 200 pppm v su sclectividad
al permitir el desarrollo de la - - mmr i

saccharomyces cerevicenn variedad cliipsoideus .

Al cabo de las 8§ hovas de fermentacidén, la muestra utiliza-
da como testigo wresentd una degradacidn de azGeares reflejada en
10.57 Brix «contra 9.2 “brix obtenidos en ¢l sustrato al cual se-
le adiciona levadura en 1 w/l. Para 0.3 v 0.0 o de levadura/l, -=-
considerande el coasumo final de azdcares, al cabo de § horas no-
existe una diferencia notoria siendo de 9.9 v 9.8 °Brix respecti-
vamente, por lo cual uwtilizando la Jevadura en bajas concentracio

nes y una sulfitacidn de 200 ppm de K,5,0,., no se produce una de-
. . QD

‘

gradacién de azlcares que pueda considerarse importante vy gene--
rar los cambios que generan la formacidn de compuestos volatiles.
En base al andlisis de los resultados anteriormente expues-
tos, se utilizo un jugo sulfitado en 200 ppm de KESZOS ¥ oung con-
centracidén de 1 g de levadura/l debido a que bajo estas condicio-
nes se logra inhibir la carvga wmicrobiana propia del jugo de cds-

cara erradicada y una mayor degradacidon de los azdcares prescites

§
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en ¢l sustrato con la consecuente {formucién de voldtiles debido -
g la accidn divecra de la levadura con la cencentracidn antes ci-
tada.

Duvante las & hovas do la prucha, ne hube formacion de al-

i

cohol en ninguna de las amuestras, asegurando asi gue la fermenta-

cidn abarca solo las primeras ta misma, siendo el compar

tawidlento bieauinico mostrade wuy similar al que se  suscita duran
te la wmadurecidn de la fruta, al presentar tanto la foermentacion-

cowmo la maduracidn a la glncdélisis como  una rata combn Jde degra-

3

wmacién de dci

,.
Ja
“
L)
&

dacion de cavbohideatos  Tlegando ambas hasi
do pirtvico, cn ita maduracidn este entra a4l ciclo de Krebs donde-
sc lleva a cabe 1o oxidacion final de la matercia orpinica a -~

icidn, proceso

bioxido de carbono vy agua en cawbio en lua ferment

i 1

fico pasa a acetaldehide v después a e-

anaertbico, el dcido pirh

tanol .

i

Realizando ol anidilsis cromatogrdflico sobre el aroma obteni
do de estas muestras, se  comprobo que durante el
4 horas de fermentacidn se generan cambios notables en la cantidad
de volitiles, nor 1o rual.so decidio tomar muestras para efectuar
ta fermentacion cada 3 horvas

Lo expevimentacion antes realizada, sivvio para establecer
las condicivics operutivas parva Ta fermentacidn definitiva en don
de se cubrén  cuatro gspectos principalmente:

- Un conteo microbioldgico para determinar la carga wicrobiana-

inicial en o1 i chscara orvadicads .

3

- Andlisis fizstcoquinicos durante el proceso fermentative [ pH,-
azlcares reductore aztcares totales, “Brix, acidez v grade al-

ohdlico ).
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rooriticos vouna ovalusacloen sensorial pava deter-

opticn del arens obtenido.

Les resultades Jde las pruebass mivroblologicas se reportan-
en el cuadre N4, vealizadas sobre juge de cascara errvadicada re
cien extraido, do donde se ppede observar una clovads xon?amiﬂ'—v

o~

cidn, tanto de vy o lovaduras como de la cuenta tetal efectua

da, misma que cs

inida con la acidn oen 200 ppm de K?squ;

vscara erradicada, proveniente-

de la ures H%1 fud de 4.0, con 5 “Brix ini

ciales, ipoculande con @ o de levadora/b y suliitade con 200 ppm.

Para nodor

cetuayr bas towmas de muestra cada 3 horas, se

parte Jdo un volumen inilo do jugo de cdscarva ervradicada de 2000
ml tomande, para cods puestra 350 ml de los cuales 158 ml ose uti-
lizan paray recuncrar ol wroma v con o1 velupen vestanle se determi
parol los zandlisis necesarios como son azUcarcs, grado alcoholico,
acides v pil.

1

Las condiciones iniciales del jugo de cidscara erradicada, en
cuanto a pi vy “Brix cawbian conforme avunza la fermentacidn presen
tando ios resuliades obtenidos en el cusdro N215, donde se puede -
afirmar que iz fermentocion ne llega a la formacidn de alcchol.

Pov Lo que rospecta a los aziicares totales de 5.35 /100 nl
Tlega al cabe de 9 horas hasta 2,067 g/loe wl, representando un con
sume de aproxumadompente el 50% de los asheares presentes inicial--
mente, El pil se mauntuve copstante dedido o aue ol dncremento en ia
acidez es miniwo variando un 0.207 % ( de D.401 a 0.608, despues-
de 9 haras ).

Paraltela @ esta prucba so ensave en una wucstra de jugo, la

cual en vez de sulfitarse se pasteuriza ( 72°C durante 15 segundos)
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Cuadro N%14  CARCA MICROBUIANA INTCIAL DEL JUGO DE CASCARA

ERRAGICAD.

CUBNTA TOTAL 2000 col/ ml

ACNGOS Y LEVADURAS 1600 col/ mi

{ 1) Cuenta de bacterias mesofilas aerobias en pla-

cas de agar nutritive incubadas 24 horas a -~

s,
[
St

Honpgos v Levaduras, cn placas de agar papa dex

crosa {PDA ), incubadas 48 horas a temperatu-

ra ambiente.
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Cuadro N¥*15 DATOS OBTENTHOS DURANTE LA FERM RA LA

RECUPERACION IE AROMA A PARTIR 0B JUGD DE CASCARA

ERRADTCADA,

Condiciones en las cuales se efcctuo la fermentacion,
Sustrato @ juge de cascara ervradicada, §& “Brix

ol 4.0

Temperatura fevmentacidn  27°C.

Metabisulfito de potasio ( K,5,0. ) 200 ppmn.
AR

Tg/1.

> varicdad ellipso:

GOXON IOl

SACChATOMY.GRE

Tiemno © horas { durscion de la fermentacidn}

At o7 et e ¢ et e 7

Tiempo, Horas "Brix Asidcares ¥ Azdicare pi  Acidern® “Alcoholico

Totnles Reductores

{) 6.0 5.35 3.58 4,0 0.4015 -

3 5.5 4,37 2.73 4.0 0.5311 -
6 3.5 2.87 1.96 4.0 06.5488 -

9 3.0 2.67 1.04 4.0 0.6088 -

* AzGcares reductores y.totales en g / 100 ml.

* Acidez en $ de dcide citrico .
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utilizando 0.3 g de levadura /1. Con la pasteurizacidn se persi-
gue el lograr uns diswinucidn en la cavga wicvobiana del iugo de
cdscara cerradicada, utilizando una menor copcentracion de Tevadu

va al ser este tratamiento térmico mas drdstico que la sulfita---

En el cuadvo §7916 se presentan las cavacteristicas del jugo

pasteurizado a las 6 horas de haber comenzado la fermentacidn,--
siendo la deeradacidn de azieares totales de 5.35 a 4.45 g/iuv0ml
al cabo de 6 hovas,siendo menor el consume de asbcares que ¢l que

se presento en ef caso del sustrate que se sulfite  consecusncia-

cadura inocuiasda al sustrato.

de una menoy cantidad de
Las muestiras de asvoma recuperado{ con las condiciones de o-
peracion do temperatura del bafie de agus de 50°C v oun tiempo de -

25 minutos J, tantn del  sustrato selfitado comoe ol cue o3 sometl

do o la pasteurizacidn, se someticred & an andlisis cromutogriafico

obteniendo los rvesultados que se presentan en el cuadro N217, -~

donde se tiene un patedon de referencia a partir del aroma de jugo

de pifia madura con un estado de madurez [

cromatogrifico un total de 30 componeantes, de los cuales el compo

nente con un Ciempo de retencidn de 1,79 wminutes, €3 ¢l que se-
encontro  en mayor vroporcidn 80.02% do aves, representando esto-
una medida de lao concentracidn en que se encnentra presente.

Fn el caso de las demds muestras analizadas, al igual que el
patrdn do refevencia el compencnte que ¢ gpeontrd € Mayer pro-
porcidn es el que corresponde al mismo ticmpo de retencidn que ¢l
que presentt ¢l patrdn de referencia 1.7% minutos, considerando-

claro esta el rango de apdlisis para la desviacidn de datos de-

¢+ 0.02 minutos.

o
o
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Cuadro MN216 DATOS OBy

it

MENTACTON PARA LA

RECUPERACION DE AROMA A PARTIR DY JUGO DE CASCARA

Condicirones on tas que se efectuo in fermentacion.

P

Sustrate o jugoe Jo ciscara erradicada pasteurizado, © “Brix,
i 4.0
Temneratura fermentacidn 27°C.

Pasteurizacidn  72°C , 15 segundos

Saceparomyces cereviceae varisdad

]
%

Tiempo,horas  “Brix  Azfcares ¥  Azlicares © P Acidez® °Alcoholico

Totales Reductores

- et o ety e+ S 8 e 3 P i £ R A 72 e, A £ i1 18 S e et 8. 1 e 4 e o T A b

0 6.0

W
Wl
{3
.
o
vl
o
L
o5
L]
.
.
2
—
<
Sl
t

2

|93
P24
=
4
P
ket

0 5.5 4,45 2,05 4.0 0.4982 -

'

* AzlGcares totales y reductores en g/ 100 ml .

* Acidez en % de acide ciftrico .

x No se doetermino |,



[T A PR TP TR L it A 4 o e i

-y

”oay

T

Kot m i s @0 o g b 8 R

i

i+

A
P

W
in
P
gy

s g it Lo s e v oAl s v g



Present®s incluso uun mayvoer concentracidn, ia

s dn ferwmentacion

e
sl

muestra covrespondisnta 8 ceroe hory

oy " . I 7 SO SR SNC S S S - ~ o
en el % de avea. Pare mayor facilidad en su locaiizacion en el -

cuadro N¥17 aparccen

Bste componente cidn , confor

me avanza ol

Con vespecto al nbmevo totol de conponentes, eguivalente al

Alisis cromatogratfice de ca

fromst
-y

nimero de picos resistrades on el

muestra de oaroma, es5tos se incrementan considerando las muest

sulfitades siondo de 23,29 v 32 componentes para los
cerc,® v 6 heras de fermontscidn respeciivanents veduciendose ol
ulimere deo componentes para un tiempo de 8 hovas.

En el caso de do musstrs pasteurizada a las 0 horas presen--
té un total de Z3 componentes, dgual en nlmero a La wmuestra de ce

o horas de fermentoci
PFn cuante a la proporcidn en oue se enguentran presentes los

componentes, no se obscervd un patrin de comportamiento en 1o que-

respecta al incremento o disminucidn de los mismos, va que mien. -

aumentan, 2tros winuyen, basaondo este a-

tras unos comi
nialisis en ol % de avew repoviade pavs cada comnonente.

En el cuadre H718, se obitiene un resumen de davos donde se-
realiz® una comnaracidn de Los compon 1tcs‘pru£ﬁnﬁ@s en las amues

and das durance ol de Fermentacidn, las-

tras de aromy obi

cuales co analiczoronwCon respecto al poerdn de referencia con la fi

nalidad de detorniner en cual de ellos se encuentra tua mavor canti

dad de commonentes ave senn cavactoristicss del aroms de bifa ubi-

lizado como patrdn de Dt w ot o
“r paLTon Ihieciendo que la muestra de
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Los cromatogrvdmss  obtenides pare las muestras sometidas -
al proceso de fermentacidn, asi como su patrdn de referencia se -

localizan en las [Diguras N® 25



19n -

ag

4

2Oy Op ¢

)

(minutos

=
3




[

i o e

T R e 1 e g TR 2 i ik St o o




110

Y27 o

Figura N ROMATOGRAMA FERMENTACION, 3 HORAS.

‘
“

¢

CromatOgralo- 7
Varfan 2,100, con detector de ionizacién-
1 de flama.
Corumna de vidrio (182.88cmx0.635cm di)
Fase estacionavia 20% Carbowax 20M
Gas acarrveador, nitroveno
Flujo 50 nl/min.,

eaperaturas 70 a 200°C

Progruma do

Itteosrador, CDS-1401,

&

3

Soporte chromosorb WAW 80/100

Area

% de
e

P

K\

e
-
e
R Rt

+ .
{
I3
‘-‘:W_-.
\M

5

(tRJ Tiempo de retencidn (minutos)



e s

hY
d

.

minutos




St
o=,
! 3 —
ke v
i [
e [N a
o A
(] (ST
- i P
[P
[ ™
] 7
v o
- L\(
- . -
r =
q —
=
. ] -
k= =
P . =
- £ —r
! &l
< s
- R
£ re
. T o
e s
0 . . $ =
- s ) n)w w:
= Th e {
v L. .
: i
oIS - M
ke = {
A b Pt
- e i H ad
el s . s =
= [ e & bl
= - =
. — K L
[ ] ’

-
2 . ¢ N
- H

- - s mac .
=4 e
wa\.lv\.rv




e Py

e
i~

A
]

gte

e

e




- Pt
)t -
o~ ' Tl 3 o)
- o]
o i o e G 5
e N s : -
Fama, 4 [ £
) e oo L o
e T — .-
. o o » - =
o s [
i’ i g i v
v Lt S [
- e o~ o
o g fany o i
i o " ) = e
o . W =
~t j —-
)
i pee e
- K < o
ered
e
des
i o o~

P P o
ot 4 h o
i 2 e
I o . o
! o= fod
B = -~ o
P N
=t I, oy
-l - it st
ot i s - o
3 sy £
3 S}
i [ faow
v}
P ~
<
fo “ s
) fows =
b Y
S gt o
S =
e p
et o~
b o
v ot
et H
- 1 o
[ o2
v - pu
- wt =
o ) )
[nee : poncs —
2 s -
— 2
i o [ i
. — 7 ;
- P W @
b I - -
N e = £
N < ) < ~ [ o
>y ~ it Py oy -, .
; P T g VI W > Y



erd -
o

‘1
C

PETSONn
{
tes

arTac

C
San

g

po
-

)
=
=
o
st

i
=
o3
W
ind

\
s

o

q

~
A
W
jo
4
<
~
c

4

njucio

o 7,
i
i e
- —
- o3
a 3
Y fand
ol S
., ~
o s o
& v ot
Bl po— e
~ - o
g - —
=
s jast —
K i [
o
P 1 oo
- — .
= ol -
e o8 v
ot e B2
" .
[ ~ bt
. P
Eae = E54
fe3) o1y
— P —
s
o
2
=
-

it
i
. ~ ot
s s -~
o = =
b o)
- L
L F -
oy
iy -
o ) o
ot
< -~ o
g
= o]
i - s
o ra
o3
k)
]
o
i



.

[

.
&

1

!

Pa

1010,

AN

WK

un
"

"
Y
1ande

H
i

!

=

- -
.
a

311G

L)
-
.
o

dene

Para
to
Ly

£

L an

1
eval

aqued

dad d

1o

nor e

a

=

o

ar-i

Wy

<5

.

!

aha

C



considerandn nuev Tos doocvond
; el aropn Caracterns a

poY

acierto

dos por 1os intervaios

probal

uno de elios pava log muest

i oevaluaonon -

{

G VAL e
i

Te

definivive,. e co ohtuvierim en el desd

rrollo

>

o400, DEL AKOMA OBTENIDO EN LA

acidn sensorial deling-

prueha

1 labo

ratovio oblsnidas indus -

do, provenlents madura con

) o mediante el andlisis-

madures HToo,

tos jueces. La e todin vitizada se ¢ita-



4]
f
wy
[

En asto S

SHs0

tensidad avowmdicics de

P&

3
X

ES

caracthe

pifia,

rianzin roalil { ANOY

de se utilizd un criter

(o) del 5%, obteniendo

E3

Al difere

existir

d

comprobar

.
.

cvaluan

des 1a

O

ametros, vrincinalmente.

as puestiyas obhtenidas , asi ocomo el aroma -

reontrados =1 andlisie de

(BB Vi

~ “ o 3. -
) cundare o de do

@l

A S presental en 1

io de rechezo a un nivel de siznificancia
un valor Foode tablas de

: - 1 BET 3 v
)= 1.7, para
- Lo

- ; va
) P91, nara

noias significativas entys las waesiTas ana
16 del criteric de vechnzo a la hipo-
onde Ay donde
fe

(1=

ey
e

- .J:’
¢ { -

aoa

o

nlic

se procedid  a

de Tukey reporiando los
En este cuadro, s

Las

{5 A

[

cuales de MU

la

considerands

Bn base 2 lo anie

de veferencia utilizodo,

sin moler, obtion
paranetre voerrescondisn
aromatica

rd intensidnd

1 G.L.EL )

?

acidn del

resultados en el cuadro N%20.
e indica por medio de una linea continua, -~

diferencias sipgnificativas,

ne prasentan

minima sigunificativa hone

1

A

riornente citado y con respecto al patrdén -

¥

Liomuestya orvrespondiente a bagazo -

ia mavor prefove tanto en el

te al aroma

COmo pa-

o

s dpoyande da respuosia en ¢l

Pl



~ . R AR T TN R MY A TNy 1%
Cuadro NT1TY RESULTADROS

ANOVA, DEL AROMA CARACTRERISTICD &

LYror

Toral ajustado 155 92,54

oo - P & B R S ot P . o n
FoOouo.965,01,152 1 = 1,87 BOFLELFE L se recaand il oa 5%

ANIVA,

PERYE 3.32%
13 (jucces)

s

FUENTE

TR

! : :
TRTAD. CUADI “kl )‘ LADA

Tratamientos L 209,744 1.5%84 A"57*
12 (WULatT”53

Blogues 12 Ph.874 PR 1.45%
15 (jueces

e

Error 3
Total ainstado
F O o9.95, 11,4082 3 = 1.91 AL E L ose Hooa un =tdel 5

Tanto en intensidad avomatica, como ¢h aroma cavacteristico

4 p1RA Se réd a que la Iode taplas es menor gue ia

¥,ca Teuiadn. tras analz

rad#zs Cwresentan-

diferencias significativas enive eflas

cia del 5%,

,CALCH

) ({ x.u;

en wit pivel de significan




~|V./ﬂ.;v,w
[ B
" W_
!
w | ,
§ s ] H
H (eI !
!
i
i W
b » m B
Pl : s o] T B < o
H “ o i 7y [$] Lo SR G R T
m H o ! H { f A epd ed
H TN ¢ i e ved i =~
H s )
i i ! = [SEE P,W
,h : 0 o OB
H el ¥ SRR
J i 1 4t S S GO
w i 38 ¥} oY
H . cob
i w P
H ot
: ]
H LI
i
i
()
H
H L
H L [¢
g l o I S S B O
H o] oS SO A
! B2 - G R e
Pl ! o I SR
: et P s et
i . LT
! [y £ SRR\ B o Y
t ' t i i i
b ~ x a . N v al
H v T [ B 3
- ) e e e g
o ; by o
% ! i | : . s b
i - et ved
2} ved
i - w
{ - oy (&}
' £ e
0 ; D 143 a3 4
s SO - ot b
N’ 03 “ S b 4 (Y]
1 ~3 fi 2]
[ L D o
- H s D =3
w02 e | o2 W . R
et EENE peni [ o [ o
] - [ : A - B [x\] o
[ T s 3 | Sl 0 ol 3w b
o Lg 1) [ )
B [
g ot Ui
' s I b
s o G ek
1Y - PN fut pa 3
G} he 2 @
4 [ b
-t s
i
3 fea [s\]
ey fr P a1 e
e . S
ety et o
[ &)
s
w3
e e i i 1 1 } ' oot
o ir ‘. » » - . PP
. . Ea S B S B S ¥ 4 B v}
yoon o o
. =
@
53] e
W 4
= fod
I bt 9

o1 o
e ]

ot ! o o o]

" 4 o) w3 1
| o £ b

(% § Rl vi £

-t [ o} e i ied

fan] | %, = M v vl

[X N ] RN




andlisis s vetn muestra 48 0re
p : 3 PRI, IR - it al masTar -~ w g
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L mues?ra gque menor aceptacion v oon el pdvameiro GO

ArOms Curass

" - . FR S A S 1] Jy e R
emhotueo crometosrificamente s us

. . ~
s gy et T P e ey .
el gavor nunero de EXI S do rerdd

.

r&n de referencid, COW

dos del andlisis cromatopr: csta mucsira indican -

;oA Lo i s 3 ¥ . . R AT e
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hexocinasy

fosfoglucoisomerasa

fosfolructocinasa

aldolasa

triosa fosfato lsomecrasa
gliceraldehido 3 fosfato dehidrogenasa
fosfoglicerato cinass
fosfopliceromutasa

enolasa

piruvato cinasa

piruvato descarboxilasa

alcohol deshidrogenasa

145



A Nivet Plantn piloic influoncia de 1a va
i

vondo que la muest

corvespondiente al tiemwpo do 00 minutes

matograficanente ia wejor oifidod en vuwnnto a intensidad ardmati

¢

directapente propoveionsl -

i

entre ol tiempo de refluio O Ry oy el ndwero de cwmpunﬂntos pro

sentes conforme se inorementaba ol mismo. i oo

come ool § ode oares resistrado, de los gue s oencuentran en Las
oltras 1 analizodas  covresnondientien o los tiempos de

reviuye de iL, ol ¥y o dn mlnutos, For Lo agtertormente expuesto se-

i

cromatapritico cor sondiente al

ac10n onocudn

TO o namero

ivaode la may

vor sntensidad arometion,

Finaimente, on base o todo an andlisis global del proceso-

1o se establecio la alter

nativa de Ja viilizacidn de los dasechos obtonld proceso de

industriclizacion Jde dn pifn, como fucentes naturaies factibles de

ser utilivadas pary la vocuperacidn de srema , asiocomoe la posibi
Pidad de rvealizar ol aisismicento de compopentes voldtiles carac
tevislicos del a2voma patural de pina  gue puedan atilizarvse para

Ia obtencidn de arema o partir do una fuente natural.
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