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I. INTRODUCCION 

México posee condiciones geográficas y climáticas pr~ 
pias para el desarrollo y cultivo de la guanábana, sin embar­
go éstas condiciones se han aprovechado en forma muy limitada 
a pesar de que la demanda actual de ésta fruta se estima que 

es elevada, baste citar que el mercado japonés solicita una 
cantidad m!nima de 5000 toneladas anual.es, para darnos una i­
dea de su demanda.(l) 

En México, la industria embotelladora de refrescos es 
la que absorbe la mayor cantidad de guanábana que se ofrece 
en el mercado, así por ejemplo en la Industria Pascual. s. A. 
tiene un requerimiento mínimo de 3500 toneladas anuales para 
la fabricacidn de una bebida refrescante comercial; adn cU!Úl­
do también se consume como fruta fresca, en helados, en pale-
tas, en licuados y en bebidas refrescantes. Encontrandose p~ 

cos antecedentes sobre la fruta en los aspectos tanto de con­
servacidn como de industrializacidn debido al poco interés 
que sobre éste fruto se ha tenido. 

Con el fin de mejorar el aprovechamiento de la guaná­
bana y debido a su demanda en el mercado, el objetivo de éste 
trabajo es el desarrollo de productos industrializados a base 
de ésta fruta, dichos productos son: 

1.- Jugo clarificado 
2 .- Néctar 
3.- Mermelada 
4.- •vino" o fermentado 
5.- Refermentado o "vino• espumoso tipo Champafia 

Estableciendoae sus formulaciones en base a los aspe~ 
toa fisicoquímioos, organolépticos y de legislación. 

Con el desarrollo de los productos industrializados 
se pretende obtener U!l mejor aprovechamiento de ésta fruta 
ayudando así a ampliar el mercado de consumo de la misma tan­
to en el país como en el extranjero. 
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lI. GENERALIDADES 

2 .1 La guanábana {~ muricata Linn) es un árbol 
perteneciente al género ~ de la familia Annonaceae, la 
cuál es originaria de les zonas tropicales y subtropicales de 
América, aunque no se encuentra bien definido su verdadero 
origen, 

El g1foero ~ incluye 60 o más especies de las cu! 
les las más conocidas son: 

1.- Jl!o.;;bre: ~ cberimola Mill 
Nombre comdn: Chirimoya 
Origen: Ecuador, Perd, Chile 
Uso: Se consume como fruta fresca, cuJ.tivandose co­

mercialmente. 

2.- Namore: ~ divereiflora Sa:ff 

Nombre comdn:Pe.pance, anona blanca 
Origen: Costa oeste de F:~xico hasta El Salvador 
Uso: La pulpa se utiliza para la fabricaci6n de he-

lado. 

3.- Nombre: ~ montana Mac:fe.d 
?iombre oomdn: Guanábana cimarrona 
Origen: De le.s Antillas hasta el sur del Brasil 
Uso: Se utiliza para la febricaci6n de postres adn 

Cl28.Ildo es de inferior calidad. 

4 .- Nombre ~ purpurea ltloc 

Nombre comdn: Soncoya, Cabeza de negro 
Origen: México y Centro América 
Uso: Se emplea en la fabricaci6n de postres 

5.- Nombre: ~ reticulata 
Nombre comdn: Chirimoya cimarrona 
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Origen: Amárica Central y de Ecuador al Brasil 
Uso: Fruta fresca, sin embargo es la más baja en 

calidad. 

6.- Nombre: ~ muricata Linn 
Nombre comdn: Guanábana 
Origen: Amárica Tropical 
Uso: Fruta freeca, refrescos, helados y postres, 

es la más apreciada, la que produce frutas 
más grandes y la tlnica con caracter!sticas 
para industrielif;arse. (2) 

2.2 Características botánicas. 
2.2.1 Arbol. 
La guanábana es un drbol que alcanza una el tura de 

8 a 10 metros, ramificado cerca de la base, de ramaje cafá 
rojizo. 

2.2.2 Hojas. 
Las hojas son cortamente pecioladas (5 a 8 mm.), al­

ternas, brillantes, lisaa, color verde obscuro en el haz y 

más claros en el envás, de forma oblonga, elíptica o angosta 
puntiaguda, y con 6 a 12 parea nerviosos laterales, debilmen­
te salientes, miden de 6 a 20 cm. de largo y de 2.5 a 6.5 cm. 
de ancho 1 muy aromáticas cuando se maceran. (2,3) 

2.2.3 J.l'lor. 
Las flores brotan indistintemente del tronco y de 

las ramas, son solitarias, hermafroditas, de pedúnculo corto, 
fuertemente aromáticas, los estambres rodeando en forma de c~ 
rona al ovario, de 6 pátalos espesos, carnosos y viselados, 
los tres exteriores más grandes ( 3 a 5 cm. de largo, 2 a 4 cm 
de ancho), verdes primero y siendo daspuáe amarillo claro,los 
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tres pát~loa interioree de 2 a 4 cm. de largo y de 1.5 a 3,5 
cm. de ancho. (2) 

2.2.4 Fruto. 
La fruta ea de forma oval o acorazonada y en ocasio­

nes curva, es decir más desarrollada de un lado,debido al 
desarrollo anormal de un carpelo o a dai'ios de insectos.Su ta­
maflo es de 10 a 30 cm. de largo y hasta unos 15 cm, de ancho, 
su peso es de hasta 6.5. kg. Loa frutos son compuestos y es­
tán cubiertos con una cutícula no comestible blanda, con apa­
riencia de cuero y de ella emergen desde unos cuantos hasta 
muchos residuos estilares (espinas) gruesos y cortos o elon~ 
dos 1 curvos que son suaves y flexibles (3). 

En la coloraci6n de la pulpa, practicamente no se a­
precian diferencias significativas en los diferentes estados 
de madurez, ya que se presenta un color blanco sin mucha va­
riación tanto en la fruta inmadura como en la fruta saaona. 
La pulpa de la guanábana madura tiene un color blanco de tex­
tura cremosa, jugosa, carnosa y fibrosa. La fruta es de una 
textura semejante a la del algoddn (4). 

Entre las propiedades organolápticas tenemos el aroma 
y el ~abor como las más importantes para nosotros. El aroma 
de la fruta recuerda vagamente al de la pifia, pero su sabor 
•subácidon o ácido es dnico. En cuánto al sabor, en algunos 
países como Puerto Rico se ha clasificado a la guanábana como: 
dulce, •subácide" y ácida. En El Salvador se distinguen dos 
tipos de ásta fruta: 

a) La ªazucaron• que se come como fruta fresca y se usa 
para preparar bebidas. 

b) La "ácida• que se utiliza unicamente para la fabrica­
ci6n de bebidas. 

Cabe hacer notar que el t6:nnino "dulce" es usado pera 
indicar baja acidez (3). 
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2.2.5 cáscara. 
La piel de los frutos inmaduros generalmente es verde 

obscuro, tornandose ligeramente verde amarillento antes que 
el fruto esté suave al tacto. La superficie interna de la piel 
es granular y aa separa fácilmente de los segmentos jugosos y 
fibrosos de pulpa blanca que circundan el eje central del i'z:!: 
to (3). De ésta piel surgen residuos estila.res suaves y flex.!, 
bles alrededor de los cuales en las hendiduras formadas por 
el desarrollo de protuberancias presentan una pigmentaci6n fl 
na de color blanco amarillento. Conforme va sazonando la fru­
ta se aprecia una mayor separacidn de los residuos estilares, 
éstos var!an tanto en forme, coloracidn y ta.mafia de acuerdo 
al grado de desarrollo y madurez. 

En la siguiente tabla se presenta una serie de carac­
ter!s ticae de los residuos estilares (5). 

Tabla NO.l Características de les residuos estilares. 

Característica Estado de madurez del fruto 
del residuo e_!! 
tilar Tierno Sazdn lladuro 

Tamaño en mm. 8-16 4-8 0-4 

CurTB y gruesa ligeramente recta y 

P'orir.a curva y con achatada 
punta 

verde obscuro ligeramente verde emari-
verde claro llanto en la 

Color con punta base, café 
café obscuro el 

resto 

Separacidn en 1 cm. o menos medio vari!! 2 o más C1'., 

la suuerficie ble 

Fuente: Escuela Nacional de Agricultura. Chapingo, Véxico 
1971 
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2.2.6 Semilla. 
En cada segmento fértil hay solamente una semilla li­

sa, dure, de color negro o ca:f'é claro y de 1.2 a 2 cm. de 18:!: 
go; en un fruto grande puede haber desde unas cuantas he.ate 
200 o mlis se millas, las cuál.es se encuentran alojadas en ho­

juelas, secciones apretadas o pequeaas bolsitas ovoides (3), 

2.3 Producci6n. 
2.3.1 Siembra. 
El método usualmente empleado para multiplicar ésta 

especie frut!cola es el sexual o por semilla. Debido a la po­
linizaci6n cruzada, los árboles procedentes de semillas pre­
sentan diferencias entre s!, en cuanto a volumen y calidad de 
la produccidn, ésto cuando se habla de fruticultura comercial 
limita considerablemente las posibilidades de ésta especie (6) 

GenereJ.mente las semillas se siembran en macetas de l 
ga16n de capacidad, debiendo conservarse húmedas y sombreadas. 
La germin.aci6n ocurre en 30 o más días. La especie también 
puede propagarse por estaca y por injerto de escudete (3). 

Cuando las plántulas tienen 30 o más cent:!metros de 
al tura se plantan a une distancia de 4 a 5 metros en hilera. 
El árbol se desarrolla rápidamente y empieza a producir de lm 
3 a los 5 affoe. El mejor desarrollo se logra en suelos profUE 
dos, ricos y bien drenados, abundante luminosidad y protecci6n 
contra vientos fuertes. (3). 

2.3.2 Clima. 
Se desarrolla en climas tropicales y subtropicalee a 

una altura menor de 1200 metros sobre el nivel del mar, con 
una temperatura media de 22 - 24°c, pudiendo ésta variar en­
tre los 5ºc y loe 45ºc. Las temperaturas extreme.e provocan la 
ca!da de las hojas del árbol. Es necesario un clima húmedo o 
semihmnedo con una precipitacidn pluvial media de 1000 a 1400 
mm. (1). 
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2.3.3 Producci6n. 
La guanábana desgraciadamente es poco productiva, el 

ni.1mero de frutos es de 12-20 y hasta 24 frutos por árbol. En 
Puerto Rico, una cosecha de 6.5 a lo toneladas de fruta por 
hectárea es considerada como una buena producción para árbo­
l es bien cuidado.e •.• Sin embargo una generosa fertilizaci6n pe.:; 
mite aumentar la· producción. 

En flapacoyan Veracruz y la Costa Chica de Guerrero 
las cosechas prinoipales son en Junio, Julio y primeros de 
Agosto; en Colima son en Diciembre y en Oaxaca casi todo el 
al'lo con intervalos de dos meses. 

En E6xico los estados productores de guanábana son: 
Quintana Roo, Chiapas, Tabasco, Campéche, Colima, Nayarit, J,! 
lisoo y principalmente Oaxaca, Guerrero y Veracruz. 

La producci6n, el rendimiento y el valor de la produ.!: 
ci6n ee muestran en la siguiente tabla. 

Tabla No.2 Producci6n 

Superficie Rendimiento Voldmen de le Precio rural 1 Val.or da la 

Año cosechada por hectárea producci6n por t;onelada : produccion 

(he) (Kg) (Ton) (S) ($) 

1976 568 6442 3659 2745 10043955 

197~ 540 6500 3510 2900 10179000 

197E 600 6157 3700 3950 14615000 

Puente: Datos obtenidos en el Departamento de Desarrollo Co­
mercial de la Comisi6n Nacional de Fruticultura. 

2.3.4 Maduracci6n y Cosecha. 
La fruta debe cosecharse una vez que se ha deserroll.!:! 

do completamente y ha alcanzado su madurez fisiol6gica, ésto 
ocurre cuando toma un color verde amarillento y su textura adn 
es firme. 
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Es muy importante cortar la fruta en el momento apro­
piado, ya que si ee cosecha demasiado verde, posteriormente 
se suavizará apropiadamente, pero eu calidad se verá disminU! 
da, ya que carecerá de las características propias de sabor y 

olor; con lo cual la fruta bajará de calidad proporcionando 
un sabor inferior. Por el contrario si se le permite sobre P,!! 

sar en el árbol el periodo de madurez comercial, se ablandará 
y caerá del árbol, magul.1ándose o reventándose. 

Loe frutos de guanábana ee conoce que se encuentran 
en condiciones de ser recolectados cuando, entre otras cosas, 
su color verde obscuro brillante ~e torna amarillento y pier­
de un poco su brillantez; pero el síntoma miis sobresaliente 
se aprecia en la eeparaci6n y turgencia de los residuos esti­
lares que se encuentran en la cáscara del fruto (7). 

La pulpa blanca y aromática de la guanábana incremen­
ta su acidez y su contenido de azdcar durante el proceso de 
maduraci6n, as! como su humedad; el resto de sus componentes 
qu!micos no presentan una variacidn significativa, Almacenada 
a temperatura ambiente de cuarto cerrado (22°c; 45-5~ de hu­
medad relativa), en su máxima actividad respiratoria la fruta 
despide bi6%ido de carbono a raz6n de 225mg/Kg hr y en un pe­
riodo de 5 días registra un 8~ de p&rdida fisio16gica de peso. 
Bajo las oondioiones indicadas, la vida litil de &eta fruta ea 
de seis d!as posteriores al corte y su disponibilidad como 
fruta madura es de dos días, de aqu! que la fruta sea al tame~ 
te perecedera (8). 

2.4 Usos, 
Aún cuando en M~x:ico solo se consume la guanábana co­

mo fruta fresca, en helados, paletas, licuados y bebidas re-­
frescantes, en otros pa!ses tiene usos tanto alimenticios co­
mo medicinales y tox:icoldgicos. 
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2.4.1 Usos Alimenticios. 
Las guanábanas de sabor manos ácido y poco fibrosas 

pueden cortarse en tro~os y comerse con cuchara. La pulpa co.!: 
tada en esa misma forma, puede ser agregada a coctelee de fz:!a 
ta o a ensaladas; a la fruta refrigerada puede añad!reele le­
che o crema y azúcar y servirse como postre. En países de el.!, 
mas calurosos se preparan bebidas refrescantes siéndo éstas 
sumamente apreciadas. En los ]saos, Filipinas, la gente usua_! 
mente agrega colores vegetales, rosa o verde, para hacer más 
atractivas las bebidas. Con la pulpa colada puede hacerse una 

exquisita mezcla con Brandy y nuez moscada. En la República 
Dominicana, el flan de guanábana es mlll' gustado y se prepara 
cocinando la pulpa en un jarabe con canela y cáscara de lim6n. 
En los pa!ses productores es muy co1111in preparar helados (3). 

La pulpa tembUn puede usarse para hacer gelatinas,;!,! 
rabee y néctares. Bn 7ilipinas se vende la pulpa de guanábana 
colada y C01!8elada en paquetee de pl!L!tico de una y dos li­
bru de peso. En elgunos pa!ses orienta1es como Java la fruta 
inmadura se cocina como verdura y se usa en sopas (3). En 
Puerto Rico se preparan purés (9) y en Venezuela se exportan 
bebidas y concentrados enlatados. También en Puerto Rico ea 
hacen néctares y bebidas de guanábana combinada con tamarindo 
(10,ll). 

Del análisis de las propiedades de sabor, color y Br,2. 

ma de la guanábana, y del grado de conservaci6n de éste.a du­
rante y después de la industrialización, motivó que fuera co,a 
siderada como muy interesante para su exportaci6n en forma de 
pulpa, náctaree, 3aieas y otros productos, debido a sus cual.!, 
dadas aromáticas excepcionales por loe científicos de los la­
boratorios de investigaciones de loe productos Nestlá en el 
Primer Congreso Internacional de Agricultura e Industrias Al! 
menticias de las zonas tropicales y subtropicales efectuado 
en 1964 en Vevey, Suiza; y lo definid como uno de los frutos 
tropicales más desconocido y de mayor mercado potencial en 
Europa ( 12) , 
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2.4.2 Usos Medicinales. 
En •materia Mádica• de la Guyana Británica ee informó 

que macerando unas hojas de guanábana en agua y exprimiándo 
dos limones en ellas se obtiene una preparaci6n que tomada en 
pequeflas cantidades por una persona ebria y cubriándole la 
frente con las hojas macerada.e, dicha persona recupera en po­
co tiempo su sobriedad. Esta fórmula tranquilizante, puede 
que no se haya probado ampliamente, sin embargo, en loa pa!­
ses antillanos se le atrib111en propiedades eopor!f eras o se­
dativas. En los pa!see bajos de las .Antillas, las hojas de la 
guanábana se colocan en las el.mohadas para promover un sueflo 
trallquilo. t'.Jna infusión de lae hojas se U!la muy comunmente P.! 

ra el Dd.smo prop6sito, a menudo se toma como un tá (3). 
En Africa, cuando los nifloa tienen fiebre se les dá 

tomado y se les baña con la infusi6n de las hojas. En las .An­

tillas se utiliza una decocci&n de brotes y hojas tiernas co­
mo remedio cuando tienen problemas en la vesícula biliar, toe 
catarro, diarrea, disenteria; ~ siendo antiespasmódico, deti! 
ne el v6mi to 1 ayuda en el parto. 

La decocci&n tambi~n se utiliza ~n compresas hdmedas 
para curar inflamaciones 7 pi&s hinohadoe. Las hojas mastica­
das 7 mezcladas con saliva se utilizan como cicatrizante sin 
dejar cicatr!z aparente. Las ho~as maceradas se usan como ca­
taplasma para ali vi ar eczema.e y otras inflamaciones de la piel 
y reumatismo. La savia de las hojas jóvenes se usa para erup­
ciones de la piel. Se dice que el jugo del fruto de guanábana 
es diur.Stico y un remedio para la uretritis1 tomado en ayunas 
se oree que alivia dolencias del h!gado (3). 

2.4,3 Usos Toxicológicos. 
La semilla., re.!ces 1 corteza de la guanábana, son utl:, 

1ize..'los para matar pescados. Las semillas pulverizadas son 
efectivas contra los piojos de la cabeza, contra algunos gu­
sanos, y contra áfidoe del cb!charo. La decoccidn de bojas 
tJllllbién mata loe piojos, se dice que las hojas exterminen 1a 
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chinche dom~stioa. La corteza del árbol ha sido utilizada en 
curtiduría. En las Islas Vírgenes, el fruto se utiliza como 
cebo en trempas para pescados (3), 

2, 5 Composici dn Química. 
Con el fin de tener un mayor conocimiento acerca de 

la guanábana, y para dar una idea de sus grandes posibilida­
des de induatrializacidn, a continuaci&n se dá Ull!l serie de 
datos sobre s11 oomposici&n qu!mica, as! como de eus propied.! 
4es fisiooqu!micas. 

Tabla Jo. 3 Composicidn de la Guanábana por 
lOOg. de porcidn comestible (13). 

Valor energ1hico---------00 calorías 
Humedad 83.1% 
Protei'.na 1.0 g 

Grsea -0.4g 
Carbohidratos totales 14.9 g 

Pibra cruda----· l.l g 

Ceniza 0,6 g 

Calcio 24,0 mg 

Fdsforo 28,0 mg 

Hierro 0,5 mg 

Activi.dad vit, A 5.0 mg 

Tia.mina ·--0.07 mg 

Riboflavina 0.05 mg 
liacina 0.9 mg 

Acido Ascdrbico 26,0 mg 

Porcientos en que intervienen en el fruto cada una de 
sus partes componentes (14). 

Pulpa 67.5 '/> 
Semilla 8,5 % 
Cllscara------20,0 % 
Corazdn 4 .o % 
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En un análisis presentado por H.L6pez y colaboradores 
en 1956 en MTabla provisione.J. de la composici6n nutritiva de 
loe alimentos CubanosM, citan el siguiente contenido de amin~ 
ácidos por 100 gramos de porci6n comestible (3). 

Triptofano~~~~~--11 mg 

l!etionina 7 mg 

Lisina 60 mg 

En el procesamiento de las frutas, la porosidad de 
los tsjidos comestibles juega un papel importante, por lo que 

es necesario conocer ~ate factor as! como otras caracter!st.!, 
uas f!sicas, por lo que a continuación se dan loe siguientes 
datos (15): 

Densidad 1,038 g/cm3 
Porosidad 19.8 f. 
Densidad de frutas precocidas--1, 070 g/cm3 
Porosidad de fru.tas precocidas--ll..6 'fo 
Reducci6n de le. porosidad des-__ 41.4 f. 
pu~e del precocido 

Con respecto a la textura es posib1e clasificar a las 
frutas dentro de tres grupos principales¡ relativamente duroei 
eemiduros y suaves, de las lecturas de un •Penetr6metro de 
Prec1si6n• expresadas como O.l mm de penetración con un peso 
de 5o g. As! la guanábana tiene .un valor de 5-10 con cáscara, 
lo que la clasifica dentro del grupo de frutos relativamente 
duros (16). 

En cuanto a la acidez aparente o pB, Garcés en 1963 
estableció que el pH var!a de 5 a 5.35 en la guanábana (16). 
Sin embargo en un análisis h~cho a la pulpa de ésta fruta en 
la Sección de Laboratorios del Departamento de Industrias de 
la Escuela Nacional de Agricultura, dan un valor de pH de 3. 95. 
As! también, Garcés encontró u.n contenido de pectina en la ~ 
nábana de 0.36-0.38 ~' y reporta que para 1a inactivaci6n de 
la pectinesterasa es necesario un calentamiento a S5°c durante 
tres minutos (16). 
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Chan y Lee en 1975 reportaron que la gtlSllábana tiene 
1.8 ~ de fructosa, 2.27 ~de glucosa y como disacárido 6,51 ~ 
de sacarosa (17). 

Los sabores básicos agridulce y astringente de las 
frutas se deben a azúcares, ácidos y taninos, ae! la guanába­
na tiene (16): 

Azúcares toteJ.es ---­
Aoidez como ácido c!trico~---

ll.52 " 
l.04 "' 

-76 mg/lOOg Taninos ~~------~ 

La Eetaci6n Agrícola ExperimenteJ. de la Universidad 
de Puerto Rico en 1940 realizó un estudio de los ácidos orgá­
nicos de ésta fruta, y ooncluy6 que éstos están formados por 
una mezcla de ácido málico y c!trico en una proporcidn aprox,i 
mada de 2:1. Además fueron encontrados indicios de ácido iso­
c:!trico, e informan que el sabor de la guruuibana es evidente­
mente debido principalmente a una mezcla de amilceproico ~on 
geranylcaproico y posiblemente a otros caproicos (3). 

Mosqueda JI, ('.8) en 1967 propuso clasificar les frutas 
tropicales de acuerdo a sus saboree básicos, Para lo cuál se 
did un nl!mero arbitrario de tros d:!gi toe, el primero de loe 
cuales representa la acidez como porciento de ácido c!trico; 
el segundo se r11fiere e. le. astringencia, calculada como por­
ciento de ácido tánico, y el tercer d:!gito el dulzor calcula­
do como porciento de dextrosa. La amplitud posible entre cada 
d:!gito ee de 1 a 9, siendo 9 el máximo tolerable de sabor que 
no fatiga el paladar. Con ésta escala es posible clasificar 
le.a frutas en cuatro grupos: Simple (menos de 300); Moderado 
(300 a 500); Acentuado (500 a 800); y Penetrante (más de 800). 
De acuerdo a la experiencia con frutas tropicales, la acidez 
es el criterio más importante para la cla.sificaci6n de sabor, 
por lo que loe nombres de las categorías se han baEado sobre 
ésta caracter:!etica. 

De acuerdo con ésta cla.sificaci6n, a la guan~bana se 
le asign6 un valor de 732,lo cua1 la coloca en el in·tervalo 
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de frutas de sabor acentuado. 
Debido a ~ato, se considera la guanábana como una de 

las frutas más viables de ser industrializadas y con mayores 
propiedades para ser aceptada por los consumidores. 
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III. ANTECEDENTES 

3.1 Jugo. 
Un jugo de fruta puede ser definido como el líquido 

extre.!do por presión o por otros medios mecánicos de la parte 
comestible de los frutofl. Puede ser frecuentemente turbio con 
teniendo compuestos celulares en suspensión coloidal con can­
tidades variables de tejido finamente dividido. También puede 
tener aceites o materieJ.es grasos y piementos carotenoidee d~ 
rivados de la cáscara de la fruta. Algunos jugos, por ejemplo 
el de la naranja, se conawoen en su estado turbio natural, ya 
que la clarificación podría perjudicar su apariencia en fun­
ción de la costulllbre de uso. El jugo de manzana, por ejemplo, 
se consume tradicionalmente en forma clarificada, por lo que 
el problema ha sido clarificarlo y mantenerlo brille.nte (19). 

En algunos jugos de frutas es deseable que éstos es­
tén clarificados para que tengan un máximo de aceptación en­
tre los consumidores. La clarificación se lleva a cabo remo­
viéndo las partículas coloidales de materiales pécticos en 
suspensión por la adición de enzimas pectolíticas a la fruta 
y dejar la mezcla resultante hasta que el material suspendi­
do flocule. Después por decantación o filtración se obtiene 
el jugo clarificado, Sin embargo, muchas veces es necesario 
una segunda filtración para tener una completa clarificación 
(20). 

Todos los tipos de jugos son inherentemente inesta­
bles, su:fren rápidalllente ataque microbiológico por microorg~ 
nismos presentes en la fruta o que penetran durante el proc! 
so; a la vez que son susceptibles a cambios enzimáticos y no 
enzimáticos. Es por eso importante destruir los microorgani~ 
mos, prevenir su desarrollo e inactiver enzimas, ~stc ?Ue5e 

hacerse por tratamientos térmicos, as! como es ta~bi~n i~Pº! 
tente restringir loa cambios químicos (19), 

La fruta destinada para jugo debe ser de calidad co~­
parable a la destinada para consumo en fresco. Debe ser ade-
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ouadamente madura, con un completo desarrollo de aroma y sa... 
bor. La conveniencia de una especie o cultivo en particular 
destinada para jugo depende del balance azdcar-ácido, del ti­
po y cantidad de compuestos fendlicos, del aroma y la canti-­
dad de vita.minas presentes. Es deseable que la fruta a proce­
sar provenga de un lote conveniente y de composición uniforme. 
El seleccionado y lavado de la fruta es necesario para remo.;_ 
ver especímenes que puedan provocar ataque microbiol6gico(l9). 

El uso potencial de las frutas tropicales es muy in­
teresante, debido a que muchas de ellas presentan sabores y 

aromas atractivos, adn cuando los componentes de ~atoe son 
sensibles al calor y las frutas en s! misma.e presentan incon­
venientes como su tamaflo o textura. Loa m~todos u.aedos pe.re 
extraer jugos o pul.pee de las frutas tropics.les varían de a­
cuerdo a su estructura y composición. 

La extracción de llUI pulpas y jugos de las !rutas in­
dustrialmente puede hacerse por medio de prensas neumáticas, 
compresoras continua.a, extractores de tornillo, filtros, o m! 
quinas centrifugadoras (21). 

El proceao del molido de la fruta desorganiza la es­
tructura celular y libera enEimas normalmente asociadas a los 
componentes estructurales, las cuál.es en contacto con sust'a­
tos solubles y con el oxígeno del aire y de los espacios in...-. 
tercelulares pueden causar el obscurecimiento. !'rutas ricas 
en !exwlasas y sus sustratos, como las manzanas, se obscure­
cen cuando los tejidos son rotos y se continua con la extrac­
cidn del jugo especialmente cuando éste contiene part!oulas 
de tejido en suspensión. Un jugo claro extraído por una rápi­
da compresi6n de toda la fruta, o con procesos rápidos de fi! 
tracidn, pueden mantener durante largos periodos el jugo sin 
obscurecerse. 

Pueden ocurrir otros cambios tales como la orldacidn 
del ácido asc~rbico, donde el sistema enzimático está presea 
te y otros cambios oxidati vos que pueden al tarar la ca.lió ad 
y sabor del jugo. Los compueetoe fen.6licoe incrementan la te,a 
dencia al obscurecimiento enzim~tico, sin embargo el efecto 
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antioxidante del so2 en jugos de frutas también es debido a 
su propiedad de inactivación de las fenolaeas. Los polímeros 
de las catequinas y leucoantocianinas contribuyen al exceso 
de amargor y astringencia en el jugo (19). 

En muchos jugos, tales como el de naranja y princi­
palmente el de tomate, es necesario inactivar a las enzirr:as 
pectol!tices, debido a que ástas bajan la viscosidad y clari­
fican el jugo, siendo ésto desvaforsble pera tales productos. 
En contraste ésto es deseado en los jugos clarificados como 
el de manzana. 

Un jugo recién ex1;raído contiene cantidades variables 
de pequeños restos celulares con material coloidal, substan­
cia péctica, gomas, proteínas y otros compuestos. El sistema 
es inicialmente estabilizado por hidratación de las partícu­
las por sus cargas eléctricas y por la presencia de pectina 
soluble. Una clarificación espontánea usualmente viene segui­
da de una formación de complejos proteína-tanino, pectatos 
insolubles o múltiples cambios dando precipitados que contie­
nen materiales suspendidos y otros componentes del jugo. 

Los sistemas coloidales en los jugos son inestables, 
la clarificación natural es usualmente lenta, por lo que es 
necesario acelerar el proceso si se quiere el jugo clarifica­
do. Este se puede filtrar o centrifugar, pero la presencia de 
pectina soluble vuelve el jugo viscoso y la filtración es le,!! 
ta. Es usual para obtener un jugo clarificado el someterlo a 
una despectinización, y poder entonces filtrarlo (19). 

Las enzimas pécticas son usadas en la preparación de 
los jugos para facilitar el prensado o extracción del jugo y 

para ayudar en la separación del precipitado floculado por s~ 
dimentación, filtración o centrifugación. La necesidad del 
tratamiento enzimático var!a con el tipo de frute y las difi­
cul tadee de elaboración. La filtración para preparar el jugo 
clarificado ea difícil a menos que la gran cantidad del mate­
rial que produce el enturbirui:iento sedimente usando enzimas 
pécticas (22). 
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La clarificación de los jugos de fruta.e puede ser 
faoilmente observado y seguido en una serie de pasos biec de­
finidos. Usualmente las enzimas pécticas son disueltas en a­
gua o en el jugo y a.fiadidas a el lote de jugo o pulpa de tal 

manera que se mezclen bien. Después de la adicidn de la enzi­
ma hay una baja en la viscosidad, la tasa de declinación de 
~ata depende de la temperaturar de la enzima y el or!gen del 
jugo. Subsecuentemente el enturbiamiento comienza a aglome­
rarse y a flocular, lo cual puede observarse visualmente. El 
floculado empieza entonces a sedimentar surgiendo un sobrell! 
dante claro, el cual puede tener pequeiias cantidades de mat! 
rial suspendido. El eobrenadante puede eer centrifugado o 
filtrado con la ayuda de tierra de deatomeceas, lo que lo cl,! 
rifica aún más (22). 

En el mercado existe una gran cantidad de preparacio­
nes de enzimas comerciales, las cuales son usadas para la cl,! 
rificación de los jugos. El pH óptimo para las enzimas comer­
ciales es de 3.5-5.0. Un incremento en la temperatura incre­
menta la tasa de degradación de la pectina por la pectinasa y 

por lo tanto decrece el tiempo requerido para obtener la cla­
rificación deseada. En estudios hechos en jll80 de manzana con 
tratamiento enzimático se ha demostrado que los tiempos raque 
ridos para la clarificación complete a temperaturas de 5º ,20° 
y 40º0 a pH 4 los tiempos fueron 960, 120 y 25 minutos respe_2 
ti vamente (Endo 1961). Resul tadoe similares ee reportaron en 
la despectinizaci6n de la guayaba. La temperatura a la cual 
puede ocurrir una significativa inactivación de las pectin.aaas 
puede diferir, pero usualmente puede ser tan alta como 60°c, 

Bl llSO de enzimas pácticas para la elaboraci6n de los 
jugos clarificados ofrece muchas ventajas, como son; la redu~ 
ci6n de la viscosidad en las pulpas, al cambiar la estructura 
de los tejidos permiten una mayor permeabilidad, sedimentan 
los materiales que causan enturbiamiento obten!endose el jugo 

clarificado, e incrementan el rendimiento (20). Además de que 
se ha observado que el jugo clarificado permanece claro durQ;!! 
te largos periodos de almacenamiento y está libre del color 
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obscuro y de sabor cocido que puede surgir de la deg:radaci6n 
de la pectina y de los componentes enturbiantea durante la 
pasterización del jugo turbio. No obstante se CO!ll!lidera que 
el jugo turbio es nms natural y rico en constituyentes volá­
tiles del sabor que pueden perderse durante el proceso de el! 
rificacidn enzimática (22). 

Existen normas para los jugos de frutas, variando és­
tas según el pa!s. En Méxioo la Dirección General de Normas 
nos dá-:la siguiente: 

•Jugo es el alimento a:btenido del zumo extraído de las 
frutas jugosas, frese:ae, madura.e, sanas y limpias sin fermen­
tar ni dilu!r, al que por procesos adecuados se le ba removi­
do el exceso de pulpa, las semillas, restos de semillas o de 
otros ouerpoe, estabilizado y envasado en caliente antes o 
después del cierre para asegurar la calidad ea.ni taria del pr.2, 
dueto". 

En donde está permitido usar como conservadores so2 y 
benzoato de sodio en cantidades de 0.035 g/lOOml y O.lg/lOOml 
respectivamente como máximo, no pudiéndose usar colorantes, 
saborizantes ni endulcorantes. 

3.2 Néctar. 
El drmino néctar de fruta es usado en la industria 

para designar a bebidas de pulpas de frutas mezcladas con az_!! 
car y agua, a las cuáles se pueden af'Iadir también ácido c!tr! 
co. Estas bebidas recuerdan a los jugos en el sabor, sin em­
bargo, los néctares no pueden ser llamados jugos, debido a la 
adición de azúcar y agua. Loa néctares pueden variar, como 
los jugos, de líquidos claros a mezclas con alto contenido de 
sólidos en suspensión (23). 

Para la elaboraci6n de loa néctares se pueden usar 
frutas frescas o congeladas, sin embargo, las frutas envase.­
das no son recomendables, debido a que no producen colores y 

sabores tan aceptables como las frutas frescas o congeladas. 
Los náctares tambián pueden dar una salida a frutas cuyo est! 
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-do de madurez no les permitirían otro proceso,no obstante 
es recomendable utilizar la fruta en buen estado de madurez 
(23). En el caso de la guanábana ésta debe estar completameE 
te madura o eobremadura, ya que es entonces cuando el aroma y 

el sabor se han desarrollado complete.mente, as! como también 
presenta un adecuado balance azlicar-ácido, Si la fruta toda­
vía está verde o no ha alcanzado su completa madurez, el sa­
bor y EU'Oma característico de la guanábana y del néctar prep~ 
rado con ésta fruta baja en relación a la de la guanábana ad!, 
cuadamente madura. Así también· es escencial eliminar la piel 
que cubre la fruta, ya que ésta puede dar un sabor a.margo y 

un color verde a la pulpa, lo que puede impartir sabores y c~ 

lores indeseables al néctar (10). 
Los néctares, al igual que los jugos,su.fren ataques 

por microorganismos presentes en la fruta o que penetran du­
rante el proceso, a la vez que son susceptibles a cambios en­
zimáticos y no enzimáticos, por lo que es iiaportante restrin-· 
girlos mediante tratemientoe adecuados. 

En México la Legislación Alimentaria define a los né~ 
tarea como: 

"El alimento conati tu!do por el jugo y la pulpa de loe 
frutos maduros, sanos, limpios, sin fermentar, adicionado de 
aga.a potable, az~cares, acidulantes como ácido cítrico, fwná­
rico o ascórbico, en las cantidades permitidas, al que se le 
han eliminado semillas, restos de semillas u otros cuerpos e~ 
traf'ios, envasado en caliente antes o después del cierre a fin 
de asegurar la conservación del producto•. 

La proporción de la fruta empleada es espec!fica para 
cada caso, dichas proporciones van desde 25% hasta 40% así e~ 
mo la cantidad de sólidos solubles, que pueden ir de 12 e 15% 
como m!nimo, acidez de 0.3% a 0.45% como máximo, pH de 3.3 a 
4.4 1 ésto ea dependienta de la frute, No permiti~ndoee el uso 
de so2 o benzoato de sodio, ni la adición de sabores artifi­
ciales o colorantes. 
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3. 3 Mermelada. 
Una mermelada puede ser definida como el producto de 

consistencia gelatinosa obtenido mediante la cocci~n de la 
pulpa de las frutes adicionadas de azúcar y que puede conte­
ner o no trozos de la misma fruta en suspenei6n. 

La consistencia de la mermelada es debida a la forma­
ci6n de un gel compuesto por pectina-azúcar-ácido, En medios 
ácidos le pectina eetá negativ9lllente cargada; la adici6n de 
azúcar afecta el equilibrio pectina-agua., desestabilizando 

. loe conglomerados de pectina y formando una red de fi.bra.s a 
traves del gel, la estructura formada es capaz de soportar l,! 
quidos. La continuidad de la red de pectina ¡ le. densidad de 
éstes fibras está determinada por la concentraci6n de pectina. 
La rigidez de la estructura es afectada por la concentración 
de azúcar y la acidez, la cwU. también afecte la elasticidad, 
pudiendo destruir la estructura si la acidez es muy alta deb,! 
do a la hidrdlieis de la pectina,la acidez baja dá como res'aj,_ 
tado fibras d~bilea que no son cap6'.Ces de soportar el azúcar 
dando como resultado geles débiles. La formaci6n del gel tam­
bién es afectado por el pH~ a un pH de 3,45 no hay formaci6n 
de gel y a pH de 2,5 ee obtienen geles débiles teniendo el . 
grado óptimo de formaci6n a pB 3 (24). 

Para obtener una consistencia uniforme en le. mermela­
da ea necesario tener una correcta concentraci6n de pectina, 
por lo que si la fruta con la cual ee vá a elaborar la merme­
lada no tiene la suficiente concentración para la formaci6n 
del gel se puede ajustar el contenido de pectina mediante la 
adici6n de pectinas comerciales. La cantidad de pectina adi­
cionada varía de acuerdo a la fruta que ee vá a usar, el con­
tenido de s6lidos solubles el pH y la acidez. 

Cuando se tiene una acidez baja ésta se puede elevar 
mediante la adicidn de ácidos como el cítrico, tartárico, fo~ 
fdrioo o láctico. En caso contrario, si la acidez es excesiva, 
se pueden usar sales buffer como carbona.to de calcio, sulfato 
de sodio, citrato de sodio o tartrato de sodio y potasio. La 
acidez total no debe exceder del o.8~, 0.5~ se puede tomar c2· 
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-mo el óptimo y 0.3~ como el m!nimo (24). 
La concentración da e.z~csr es i~portante ya que ésta 

a.f'acta también la consistencia de la mermelada; por dehajo 
del 65~ de azúcar ea obtienen gales débiles, y si por el con­
trario la concentración ea demasiado al ta puede ocurrir una 
cristalización. Un factor también importante es el balance S..§: 

cerosa-azúcar invertida, por regla la cantidad de azúcar in-­
vertido en la mermelada debe ser menor que la cantidad de sa­
carosa presente; el porcentaje óptimo de azúcar invertido se 
encuentra entre 35 y 40% del total del azúcar. Este ezdcar i_B 
vertido retarda la cristalización de la sacarosa, previene la 
e:xhudación conocida como sinéresis y reduce el dulzor de la 
mermelada ( 24) • 

En las mermeladas podemos encontrar defectos tales c_2 
mo geles flojos, sinéresis o cristalizaciones, Los geles flo­
jos pueden ser debidos a calentamientos excesivos o acidez d.!!, 
masiado al ta, los cuáles causan hidrólisis de la pectina; una 
acidez delll8.l!iado baja frecuentemente inhibe la formación del 
gel, frutas que contengan buffers en :forma de salea minerale• 
naturales, los cuáles retrasan y si están en gran cantidad 
previenen enteramente la gelificación, también pueden ser de­
bidos a deficiencias de pectina o a demasiada azdcar en pro­
porción a la pectina. La sinéresis puede ser causada por una 
acidez dema.siado alta, deficiencia de pectina, sólidos dema~ 
siado bajos, exceso de azúcar invertido o a pH menores de 2.8. 
Le cristalización se presenta por acidez demasiado baja la 
cual provoca una erietalización de la sacarosa, o a sólidos 
muy altos (24), 

La Dirección General de Normas define a las mermela­
das como: 

"El producto de consistencia pastosa o gelatinosa, obte­
nida por la cocción y concentración de frutas sanas, limpias, 
y adecuadamente preparadas, adicionadas de endulcorantes con 
o sin adición de agua" • 

En las cuál.es se podrá adicionar pectina y ácido c!-­
trico, láctico, tartárico, mál.ico o jugo de limón, para eyu-
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dar a la formación del gel compensando cu.al.quier deficiencia 
si la hubiere, del contenido natural de pectina y acidez de 
la fruta. Pudiendose usar como conservadores benzoato de so­
dio o ácido benzoico que no exceda del 0.1%, ácido sórbico o 
eue sales de sodio o potasio que no exceda 0.2~ y so2 que no 
exceda de 40 ppm, teniendo la mermelada un pH comprendido en­
tre 3 a 3.8 y 65% como m!nimo de sólidos disueltos. En dónde 
está permitido el uso de colorantes más no de aromatizantes. 

3,4 Vino. 
3.4.l La definici6n bioquímica del vino sería la si­

guiente:" :Bebida que proviene de le fermentacidn por las le­
vaduras y también en ciertos casos, por las bacterias lácti­
cas del zumo de las celulas estrujadas de la uva" (25). 

El vino es un producto de la transformación de la ma­
teria vegetal viva por microorganismos vivos, Su composici6n 
y evolución están directa.mente ligadas a fenómenos bioquími­
cos, Lavoisier demostró que en la fermentación el azúcar es 
transformado en alcohol y en gas carb6nico que se desprende, 
Gay-Lu.aeac elaboró una f6rmula IJ:atemática de la reacción: 

Azúcar = Alcohol + Gas carbónico 
100 51,34 48.16 

Sin embargo Paeteur estableció que la ecuación de 
Ge.y-Lu.esac ee válida para el 90% del azúcar transformado. El 
resto lo forman otras substancias; glicerol, ácido eucc!nico 
y ácido acético. Más tarde se descubrieron otros productos s2 
cundarios como; ácido láctico, butilenglicol, aldehído acéti­
co, ácido pirúvico 1 alcoholes superioree y un gran número de 
diversas substancias presentes en cantidades m!ni~as (25). 

Debido a que •el vino es una bebida producida excluel 
vamente por la fermentaci6n de la uva fresca o del zumo de 
uva fresca• (25) al producto de la fermentacidn de otras fr~ 
te.a no se le puede llamar vino, sin embargo, mediante el es­
°t'~dio de 6ete, podemos entender y establecer comparaciones P! 
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ra as! comprender lo que ocurre en otras fermentaciones, ya_ 

que ~e ~anera general, los fenómenos bioquímicos que ocurren 
durante la fermentación del zumo de las uva.a para la obten­
ción del vino y las condiciones para que ocurra dicha fermen­
tación, eon similares a los que se tienen durante la ferment_!. 
ción de otras frutas, 

3.4.2 La fermentación alcohólica es el proceso en el 
cual el azúcar se transforma en alcohol etílico, anlúdrido 
carbónico y otras substancias. Los productos resul tantas de 
la fermentación alcohólica son principalmente: 

a) Alcohol etílico.- El cual es el producto principal de 
la fermentación alcohólica. 

b) Anhídrido carbónico.- El que se desprende durante la 
fermentación. 

c) Glicerina.- Su contenido en el vino es de 1 a 12 g/l 
sidndo el t~rmino medio de 6 a 8 g/l. 

d) Alcoholes euperiores.- Surgidos de la desaminación y 

descarbox:ilación de determinados aminoácidos, El alcohol e.m!­
lico es el que se produce con Jna\l'Or abundancia y proviene de 
la leucina. 

e) Aceteldeh!do o Aldehído etílico.- Es debido a la dee­
carboxilación del ácido pirúvico o a la oxidación del alcohol 
et!lico. 

f) Acidos.- Los cuál.es pueden ser; láctico, succ!nico y 

ac~tico, el cuál constituye la acidez volátil de los vinos, 
por lo que debe figurar en pequeñas dósis en vinos sanos (26). 

3.4.3 Para una correcta fermentación alcohólica son 
necesarias varias condiciones, la.e cuáles las podemos dividir 
en Biológicas, Físicas y Qu!micas. 

l.- Biológicas: En las condiciones biológicas es importan 
-te la levadura, su selección, desarrollo y acci6n. LB.!l leva­
duras de poder alcohógeno que interesa cultivar en un mosto 
en fermentación son las del gdnero Saocharomyces, la cuál pr_! 
santa varias especies; s. e.piculatus, s. t>a3teu~, s. 2-!! 



-25-

~' s. ellipsoideus, las cuál.es se comporta.o de manera 
distinta durante la fermentación en lo que se refiere a acti­
vidad y rendimiento. La autéi:tica levadura del vino s. ~ 
~· var. ellipsoideus es la que presenta mayor rendimiento 
alcohólico (sobre 17 g/l de azúcar produce un grado alcohóli­
co), vigoroso poder alcohógeno (hasta loe 18 gredoe) y resis­
tencia al so2 del órden de 250 a 300 ppm (26). 

2.- F!sicas: La temperatura es un factor de gran impor­
tancia para la actividad de las levaduras. Por debajo de los 
lOºc toda manifestación de vida celular es anulada, sobre los 
10°0 la actividad vital de las leTBdUras vá en aumento,de los 
20°c a los 25º0 la actividad es intensa, la acción de las le­
vaduras es máxima a los 30-35º0, sobre ~ste punto máximo la 
actividad decrece en progresión hasta paralizarse a los 40º0, 
por lo que en la f erwentación de 1ll1 mosto nunca debe sobrepa­
sarse loe 40º0 (26). En lo que respecta al vino, la levadura 
muere en. cuánto se alcanzan tempere.turas de 45º a 55º0 debido 
a que el alcohol presente refuerza la acción destructora del 
calor (27). La temperatura dptima var!a de acuerdo al tipo de 
vino a fabricar, pero de manera general se puede establecer 
que la temperatura no sobrepase loe 30°0. 

En cuánto a la presión, un exceso de ésta dificulta 
el desprendimiento del co2 , con perjuicio de la normalidad 
funcional de las levaduras, llegando, si la presión ea muy a1 
ta, a inhibir la transformación alcohólica al obligar a le.s 
levaduras a una vida anormal. 

3.- Qu!mioaas Dentro de ésta es de suma importancia la 
presencia o ausencia de oxígeno. De un modo general, las cél,!:! 
le.e encuentran la energía que les es necesaria para vivir ba­
jo dos formas de degradacidn de la materia orgánica; la resp,i 
racidn, que necesita del oxígeno del aire, y la ferrr.e~tación 
que ocurre en ausencia del ox!geno. La respiracidn produce 
una degradación muy elevada y libera mucha energía. Por el 
contrario, las fermentaciones corresponden e un mal empleo da 
la energ!a, porque las degradaciones que provocan son incom­
pletas, produciéndose as! el desdoblamiento del azdcar en et~ 



nol y co2• Sin embargo, las levaduras necesitan orlgeno para 
:nul tt p1 i caree, en ausencia completa de aire las células mue­
ren, por lo que para conseguir una fermentaci6n prolongada, 
oon alto rendimiento de alcohol, deben formarse conste.ntemel! 
te nuevas generaciones de levaduras y,por lo tanto, les es 
indispensable pequeñas cantidades de ox!geno para poder repr.2. 
ducirse (25). 

3.4.4 Las operaciones comunes en los fermentados son: 
1.- El estrujado, o sea le obtencidn de los mostos, au­

rante el cuál el mosto se aerea lo suficiente para preparar 
un medio favorable al desarrollo y actividad de las levaduras. 

2.- Sulfitado; la adición de so2 a los mo!tos ofrece mu­
chas ventajas como son: inactiva levaduras indígenas y las 
bacterias presentes debido a que tiene poder antiséptico, fa­
vorece el desarrollo de la s. cereviceae ver. ellipsoideus, 
ya que tiene una acción selectiva, además de ser antioxidante. 
La cantidad adicional está en función del estado sanitario de 
la vendimia, de la acidez y del so2 que se fije sobre los al­

dehídos. Estableciendose que para una vendimia sana se necesi 
tan de 100-300 ppm y pe.re una de sanidad deficiente de 300 -

400 ppm (26). 
J.- Acidificación; se necesitan de 4 a 5 g, de ácido por 

litro de mosto para una total actividad de las levaduras alc,2 
hólices y una inhibición en la proliferación de micr.oorge.nis­
mos contruninantes. La in.su:ficiencia de acidez produce vinos 
turbios, insípidos y de difícil conservación. Por l~ cuál, si 
la acidez total no es la adecuada es necesario corregirla me­
diante la adición de ácido (26). 

4.- Siembra de la levadura; los procesos tradicionales 
de fermentación se basan en la multiplicación celular, par-­
tiéndo de una cepa de levadura seleccionada que se multiplica 
con siembras crecientes, ásts in&culo se adiciona al mosto en 
cantidades de 2.5 a 3.~ en volumen sobre dicho mosto. Existe 
.;n nue<1·J proceso el cuál se be.se en le "concentración celular 
•nlclai sin mu.ltiplicac1&n" que en lugar de piás de siembra 
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utiliza levadura deshidratada a raz6n de 1 g/l de mosto, lo 
cue.l arroja una concentraci6n de 25,000 millones d~ c61ulac 
activas por litro de mosto (28). 

5.- Control de la fermentaci6n; en el cuál es importante 
el controlar la temperatura para que ésta no sea demasiado b~ 
ja o por el contrETio suba demasiado, lo cuál perjudicaría la 
fermentacl 6n. 

6.- Remontado¡ durante la fermentaoidn es importante una 
aereacidn moderada del mosto para que la levadura pueda repr.2 
duciree y efectuar la fermentaci6n. Una disolucidn adecuada 
de aire en el medio es primordial, 1fato se logra mediante el 
remontado, el cuál. es transvase del mosto inferior a la parte 
superior, éste. operacidn sirve también para homogeneizar el 
medio (26). 

3,4,5 La terminaci6n de la fermentacidn se manifiesta 
por el ceee da la producci6n de co2, una baja en la densidad 
y la aedimentacidn de las heces, las cuál.es deben eliminarse 
rápidamente por filtracid!lu ya que éstas pueden provocar alt_! 
raciones en el olor y en el uabor del vino (27), 

3,4 .6 Maduracidn y Envejecimiento; Ha.y que distinguir 
entre madur.aci6n, y envejecimiento: La maduraci6n es el peri.2 
do durante el cuál el vino empieza a desarrollar sus cualida­
des gustativas, adquirUndo la limpidez y la estabilidad, y 
que corresponde a la con.servacidn en tooel, Mientras que el 
envejecimiento propiamente dicho se hace en botellas y propo! 
ciona al vino la calidad dptima, 

Durante la fase de maduracicSn, el vino perman~ce en 
contacto más o menos intel'lliitente con el aire, y el orlgeno 
panetre durante el periodo de conservación. Por el contrario, 
en el envejecimiento, la penetraci6n de aire en la botella 
puede considerarse nula. 

La.e transformaciones globales de la madu-racicSn y del 
envejecimiento pueden descomponerse en un detel'lliinado núitero 
de fenómenos: oxidaciones, modificaciones de la constitucidn 
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de las materias colorante y modificaclones de los elementos 
del eroma.(25). 

3.4.7 Si bien, como ya se ha dicho, el vino unicamen­
te proviene de las uvas, en la Legielacicfo Alimentaria encon­
tramos la siguiente definición para loe vinos de frutas: 

•Es el producto obtenido de la fermentacidn alcobdlica 
de una o más frutas con excepcidn de la uva y la manzana, co~ 
teni~ndo no menos del 50l' de ésta fermentación, la cuál debe­
rá efectuarse por técnicas similares a las empleadas en los 
vinos". 

En ddnde el grado alcohólico deberá estar comprendido 
entre 6° y l2°G.L. a l5ºC como m!nimo y mh::imo respectivamen­
te y la acidez volátil como ácido acático no mayor de 2 g/l • 

3.5 Vinos Espumosos. 
Desda el punto de vista tecnol6gico son todos aque-­

llos vinos que por su especial elaboración, o bien, por prác­
ticas posteriores, contienen gas carbdnico en cantidad sufi­
ciente para ser detectadas fácilmente al paladar y visible­
mente observadas al descorchar la botella. 

De acuerdo a sus características propias y forma de 
elaboración ~atoe vinos pueden dividirse en tres; espumosos 
naturales, da aguja y gasificados (27). 

3.5.1 Los vinos espumosos naturales eon loe procede_!! 
tea de uva que contienen como consecuencia de su elaboración 
gas carbónico de or:!gen endógeno, y que al ser descorchada la 
botella y escanciado el vino forma espuma persietente,seguida 
del desprendimiento de burbujas. Este gas carbónico procederá 
de u.na segunda fermentación del vino base, realizada en enve­

ses cerrados. 

3.5.2 Los vinos de ag.11ja son vinos que contienen co2 
perceptible al. :paladar y a la vista desprendiéndo burbujas, 
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poro sin llegar a formar espuma. 

3,5,3 Los vinos gasificados son aquellos a loe que se 
lee adiciona gae carbónico, formando espuma al desprenderse. 

3.5.4 Loe vinos espumosos naturales pueden ser elabo­
rados de dos formas, dando cada uno calidades diferentes. 

1.- ~étodo "Charmat"; empleado en la elaboración de los 
tipos granvás, en los cuáles la segunda fermentación se real~ 
za en grandes envases de cierre hermético. 

2.- Método MChampa.l'iee", el que es el mótodo clásico de 
elaboración de espumosos, originario de la región francesa de 
Champagne, cui'l.a t'cnica inicial se debe a Dom Pedro Perignom. 
En dónde desde la segunda fermentación hasta la eliminación 
de las l!es, inclusive, ocurre dentro de la misma botella uti 
lizada para el tiraje, el cuál. es la operación que consiste 
en el llenado de la botella con el vino base adicionando la 
levadura y la sacarosa necesaria para que se produzca la se­
gunda fermentación. 

Un procedimiento derivado del método ChlUnpaíiee ~a el 
de fermentación en botella, cuyo proceso de elaboración trB.ll!!. 
curre en la misma botella utilizada para el tiraje, pudiendo 
ser posteriormente transvasado el vino para efectuar le eliml. 
nación de las l!as. 

En el método Champañas la segunda fermentación Blcoh~ 
lica se desarrolla en el interior de la botella con el vino 
base adicionado de azúcar y de la levadura necesaria, estando 
la botella tapada. El gas carbónico producido por ésta ferme~ 
tación se disolverá lentamente en el vino, produciendo en el 
momento del descorche la espuma t!pica de éste tipo de vinos. 

La lentitud de la fermentación favorece la calidad de 
los aromas, as! como la buena disolución del gas carbónico. 
Las botellas se guardan en posición horizontal, y a medida 
que finaliza la fermentaci6n las levaduras se depositan sobre 
el vidrio del fondo por.propia decantación. El final de la 
fermentación es debido a las condiciones adversas de presión. 



-30-

Pera generar l atmósfera de presión ee necesitan 4 gramos de 
az~car por litro de vino, 

La operación de removido es quizá la más típica den­
tro dal método Cbamp;JJas, dicha operación consiste en obligar 
a los sedimentos dt; io. fermentación a acumularse en el cuello 
de la botella, junto e.1 tapón, para su posterior eliminación. 
Para éste fin se colocan las botellas en posición casi hori­
zontal, y paulatinamente se van levantando he.eta alcanzar la 
posición ve:rti.cal invertida o en punta, Diariamente ee le dá 
un InOvimi'°'ot.o a la botella, provocando una vibraci6n y un gi­

ro J>arcial, ccin el fin de que los sedimentos se deslicen por 
la pe.red intf1:rr~a hasta depositarse sobre el tapón, 

Lae lJc tallas en punte pasen entonces al degiielle, el 
cuál consiste en destapar rápidamente la botella., eliminando 
el sedimento acumulado l!lobre el tapón. El degilelle se realiz_!! 
ba hace años a "vcleo", o sea, totalmenta manua1, por lo que 
existían párdidae de presión y de vino. Posteriormente se a­
doptó el sistema de congelacicfo del sedimento, lo que simpl_i 
fic6 de gran manera la. operación, al quedar reducida a un si.!!! 
ple destapado de la botella puesta en posición vertical para 
expulsar el hielo que contenía el sedimento, y el inmediato 
tapado de la bc·¡';e:!.le. (27}. 

Los vi.nos espumosos pueden denominarse según su riqu.!! 
za en azdcares ~o secos, eemisecos o semidulces y dulces. Co~ 
teniéndo los set.os de O a 30 g/l de azúcar, los semisecos o 
semidulces de .'30 !l 50 g/l y los dulces más de 50 g/1. 

3. 5 ,5 La LegielacicSn Alimente.ria noe dá la siguiente 
dei'inicidn pe.re. vino e espumosos: 

"Son aquellos vinos que contienen anh:l'.drido carbcSnico 
producido en el mismo vino a causa de una segunda fermenta­
ción alcohcSlica en el en~áee cerrado" 

En dónde se tendrán las siguientes características fi 

si coquímicas: 

Densidad------------0.990 a 1.050 
Grado elcoMlioo rea.1 -----9º a 13°G.L.a 15°c 
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Presión a 20°c l a 4.5 atm 
Acidez total. (ác. acético)- 3.2 e 7.2 g/l 
Acidez fija (ác. acético) 2.9 a 60 gil 
Acidez volátU (ác. acético)--0.3 a 1.2 g/l 
Dióxido de azufre--- ·--0 a 0.1 g¡l 
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IV. MATERIAL Y METODOS 

4.1 Obtención y Praparación de la Fruta. 
4.1.1 Se utilizaron diferentes lotes de guanábana 

(Anona muricata Linn), procedentes de la "PeBi ta de Jal tamba" 
estado de Nayarit, 

4.1.2 Todos los lotes de frutas se lavaron por inmer 
sidn en agua corriente y una vez lavadas se pelaron, deshues_!! 
.ron y deecorazonaron manualmente, posterior a ésto ea proce­
dió a pasar la fruta por un equipo Pulper de laboratorio mod_! 
lo 312-B-93-024 Chisbolm Ryder con malla de un mil!metro de 
diámetro, con el objeto de tener la pulpa de la fruta libre 
de la fibra, la cuil una vez obtenida se utiliz6 inmediatame.!! 
te. 

4.2 Métodos de An!Uisis, 
4.2.1 Detarminaoi6n de pH.- Se tomaron 40 g de mues-­

tra y se homogenizaron con 50 ml de agua destilada y se deter 
minó el pH del homogenizado mediante nn potenoi6metro Corning 
modelo 7. 

4.2.2 Detarminaoi6n de grados Bris.- Se tom6 una pe­
queña cantidad de muestra puesta a 20°c y se colocó en el 
prisma da un refractdmetro Zeizz Opton previamente calibrado 
con agua destilada, en el que se lee directamente en la esca­
la los grados Brix a 20°c. 

4,2,3 Determinaoi6n de acidez total.- A une alicuota 
de la muestra perfecta.mente medida se titula con hidrdxido da 
eodio O.OlN usando fenoftale!na como indicador. Y se reporta 
en gramos de ácido cítrico por lOOg de muestra, usá.ndo la si­
gui ente fórmula: 

(V) X (N) X meq % 100 
(P) = ~ ác, cítrico 

en donde: 
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(V).- ml de hi drd'xido de sodio gastados en la ti tule.cidn 
(N).- normalidad del hidrd'xido de sodio 
meq.- peso miliequivalente del ácido cítrico 
(P).- peso de la muestra 

4,2.4 Determine.cid'n de humedad mediante la termobalS;!! 
ze.: Se pone la escala de una termobalanza Moisture Balance 

Canco en lOo,( y se pone muestra en el platillo hasta que la 
escala marque 01>. Se cierra la termobalanza y se enciende 

la fuente de calor, cuidando que le. muestra no se queme, y se 
deja hasta que alcance un peso constante. La humedad se lee 
directamente en la escala como porciento de humedad. 

4 .2. 5 Determinacid'n de azt1cares reductores.- :Mátodo 
de Feh1ing (29). 

Reactivos: El reactivo de Fehling está compuesto de 2 
soluciones; la solucid'n A y la B, que son mezcladas inmediat! 
mente antes de hacer la prueba. 

1.- Preparacid'n de las soluciones: 
Solucid'n A.- Solucid'n de sulfato de cobre; se disuel­

ve 34,65 g de c°S?4.5H20 en agua, llevandolos a 500m1 y post~ 
riormente se filtra. 

Soluci6n B.- Solucidn alcalina; ee disuelven 125g de 
KOH y l73g de tartrato de sodio potasio (sal de Rochelle) en 
~. se lleve. a 500ml, y se filtra a travás de asbesto. 

2.- Preparacid'n de la solucidn estandar.- Se ponen 5g de 
glucosa en un matraz volumátrico de 1 11 tro y se afora. De.ndo 
una solucidn estandar de glucosa al O. 5~. 

3.- Estandarizacid'n.- En un matraz de bola con fondo Pl! 
no se ponen 10 m1 de la solucid'n A y 10 ml de la solucid'n B 
de Fehling. Se calienta a ebullicid'n y se titula con la solu­
ci6n estandar en presencia de azul de metileno cuidando 1tant2 
ner la solucidn caliente en el matraz de bola. El factor se 
se.ce. de e.cuerdo a los mililitros gastados de la solucid'n ee­
tande.r. As! si se gastan 10 ml de solucid'n, como ésta está al 
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0.5% el factor será 0.05. 

4.- Defecaci6n de la muestra.- En un matraz azucarero de 
200 ml se ponen 10 g de muestra y se diluyen con un poco de 
agua destilada, y se aBaden 10 ml de subacetato de plomo e.1 

5% se agita y se le agregan 10 ml de oxalato de sodio al 5%. 
Se afora, se filtra y el filtrado se pasa a una bureta. 

5.- Determinaci6n..- En un matraz de bola con fondo plano 
y con perla.a de vidrio se ponen 5 ml de la solucidn A y 5 m1 

de la solucidn B de Febling con aproximadamente 40 ml de agua 
destilada, se calienta a ebullioidn y se titula con la solu­
cidn de la muestra defecada, cuidando siempre de que la solu­
cidn del matraz esté caliente. Cuando esté desapareciendo el 
color azul se adicionan tres gotas de azul de metileno al 1% 
y se sigue titulando hasta que se forme un color rojo ladri­
llo. 

Los azúcares reductores se determinan mediante la si­
guiente f&rmula: 

en donde; 

F X D X 100 

P X V 
= ~ azúcares reductores 

F= ea el factor del Fehling 
D= diluci6n de la muestra 
P= peso de la muestra 
V= m1 gastados en la ti tulacidn 

4.2.6 Determinaci6n de azúcares totales.- Pera ~sta 
determinacidn se parte de una aolucidn defecada como la dete,:: 
minacidn de azdcares reductores. De le. cuál se toman 50 ml, 

se le 88I'egan un mililitro de HCl concentrado y se pone en b.!! 
ño maría a ebullioi6n durante 30 minutos, al cabo de los cuá­
les se neutraliza con sosa al 20% hasta vire amarillo paja. 
Se afora a 100 ml con agua destilada y se pasa a una bureta. 
Los azúcares se determinan mediante al m~todo de Fehling como 
se indic6 anteriormente. Loe cálculos se hacen usando la si­

guiente f6rmula: 
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F X D X d X 100 
-------- = 'f. azlicares totales 

p X 1rl X V 

en donde; 
F= Factor del Fehling 
D= Primara dilucido de l.a muestra 
d= Segunda diluci6n 
P= Peso de la muestra 
M= Volrunen de la alícuota 
V= m1 gastados en la t1 tulaci6n 

Los az~cares no red~ctores se pueden expresar como s~ 
cerosa de la siguiente manera: 

(azlicares reductores-azdcares totales) x 0.95= ~ saoarosa 

en d6nde; 
0.95= Factor de la sacarosa 

4,2,7 Determinacidn de pectina.- M'todo Colorimátrico 
1.- Preparaci6n de 1as eo1uciones.- Se disuelven 5 g de 

ácido etilendiemino tetra act§tico sal tetra.s6dica seca en un 
litro de soluci6n. Solucidn de versenato de sod:lo. 

Alcohol et:!lico purificado,,- Reflule un 11 tro de eta.Dol 
al 95,: con 4 g de zinc en po1vo y 4 m1 de ~504-(1:1) por 24hr 
destilando usando aparatos de vidrio. Se a.i'l.aden 4 g de zinc 
en polyo y 4 g de XDH al. destilado y se redestila, 

Reactivo de Carbazol.- Se disuelven 0.150 g de Carbazol 
grado reactivo en 100 m1 de etanol purificado. La soluci6n es 
viscosa y requiere e.gitaci6n. 

Acido Galactur6nico mono hidratado.- Debe ser grado rea~ 
tivo, la pureza se confirma ,titu.l.e.ndo 0.5 g con NaOH O,lN a 
pH 8. 

2 .- Preparacicfo de la muestra.- A 25 g de pulpa se le 
añaden 50 ml de agua destilada, se mezclan bien y se dejan d_!! 
rante 1 ~. se filtra con el fin de obtener i1nicamente la pe~ 
tina soluble. El filtrado se mezcla perfectamente durante 5 
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minutos con 250ml de etanol al 95~. Se filtra y se descarta 
el etanol conteniendo los azdcares, La operación ee re pi te 
una vez más con etanol al 95~ y dos veces con etanol el 75~. 

Del papel filtro el precipitado ee transfiere a un matraz de 
250ml. Se le e.l'lade 200ml de solución de versenato de sodio 
0.5~, se le ~justa el pH a 11.5 si es necesario con NaOH IN y 

se deeeterifica la pectina con un ca.lenta.miento a 25ºc duran­
te 30 minutos. La mezcla se acidifica a pB 5-5.5 con ácido 
ac~tico, Se afiade 0,1 gramo de pectinasa y se agita durante 
1 hr, se diluye a 250ml y se filtra. Se descartan loe prime­
ros milil:!troe del filtrado se toman 5ml y se diluyen a lOOml. 
Se toman alícuotas de 2ml. 

3.- Determinación.- Se miden 12ml de ~so4 concentrado 
en un tubo de ensaye de 25x200 mm. El. tubo y el contenido se 
enfr!an a cerca de 3ºc en un baño de hielo y se efiaden los 2ml 
de la al:!cuota de solución ae la muestra preparada, se mezcla 
fuertemente y se vuelve a poner en el baíio de hielo hasta en­
friar aba.jo de 5°c. El tubo y el contenido se calientan durll;!! 
te 10 min. en baíio hirviente de agua. Se enfría a cerca de 
2oºc y ea le e.l'le.de 1 ml de reactivo de carbazol 0,15%, se me_! 
cla vigorosamente y se deja estar a la temperatura del cuarto 
durante 25! 5 minutos. La intensidad del color se determina a 
520nm en un fotocolor:!metro Bausch &: Lomb Spectronic 20. Las 

muestras se deben leer en secuencia ya que el tiempo y la te!! 
pera.tura desde la adición del carbazol pueden alterar ~a lec­
tura. Se usa una curva estandar para obtener la concentraci6n 
utilizando para hacerla ácido galacturónico monohidratado me­
diante el mismo m~todo (30). 

El contenido de pectina se expresa como grBlllos de é.c.!, 
do anhidrour&nico en lOOml de muestra y se calcula mediante 

la í6rmulas 

en donde; 

C X D X d X 100 = g/lOOml 
PxMxf 
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C= concentracidn en g/ml 
D= primera dilución de la muestra 
d= segunda dilución 
P= peso de la muestra 
M= voldmen de le al!cuota para la segunda dilución 
f= factor para obtener g/ml 

4.2.8 Determinación de acidez volátil.- Esta determi­
nación se hizo en un aparato ~othe de destilación para acidez 
voli.til por arrestre de vapor, .en el cu.al ee puso 10 ml de V! 
no y se destiló hasta obtener lOOml de destilado (puede ser 
más de lOOml pero nunca menos). El destilado se tituló con 
NaOH o.OIN en presencia de 12 gotas de indicador rojo de fe­
nol hasta vire rosa, el ouel debe permanecer por lo menos 30 
seg. (31). La acidez volátil se reporta en g/l de H2so4 me­
diante la siguiente fórmula: 

en donde 

V X N X meq X 1000 = 
p 

g/l de ~so4 

V= mililitros gastados en la titulación 
N= normelidad de el NsOH 
meq= miliequivalente del H2so4 
P= cantide.d de la muestra 

Sobre el mismo destilado se aftadió 5 m1 de HCl 5N y 

se tituló con Yodo O.OIN en presencia de almidón coco indica­
dor; 6ste valor se expresa en acidez sulfdrica de la siguien­
te ID8.llera: 

en donde; 

V x N x meq x 1000 = g/l de ! 

p 

V= voldinen gastado en la ti tulacidn 
Ns nórmalidad del Yodo 
meq= miliequivelente del Yodo 
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P= cantidad de la muestra 

E:ite resultado para convertirlo de g./l de I a g/l de 

H250 4 se multiplica por un factor; 

en donde; 
f = meq H2S0:4. 

meq I 

La acidez volátil corregida se calcula restando la 
acidez eulfdrica de la acidez volátil, expreeandoee en g/l 
de ácido su1fl1.rico, 

4.2.9 Determinación del grado alcohólico,- Se toman 
200 ml de vino a 20°0 en un matraz aforado y se introducen en 
un equipo Mothe de destilación por arrastre de vapor para de­
terminación de grado alcoh6li co, se adicionan l O m1 de sol u­
ci6n saturad.a de Ca(OB) 2 se cierra el equipo y ee inicia la 
destilación. Se recoge el destilado sobre el mismo matraz af2 
redo en que se midid; se destilan aproximadamente 190 ml, se 
detiene la deetilecidn y se toma la temperatura del deetiledo 
y de ser necesario, ~eta se ajusta a 20°c, se afora el matraz 
y se deter~.inn la densidad del destilado por medio de un Aere5 
metro Gay-Lussac, se realiza la lectura y se toma nuevamente 
la temperatura, para transferir dicho dato e. las tablas corres 
pendientes que nos darán el grado alcob6lico real (31), 

4.2.10 Determinación de la densidad,- Se colocan en 
una probeta de vidrio 250 rtl de vino, se introduce un e.ered­
metro limpio y seco hasta que se estabilice y se lee la dene,! 
dad directamente en le escala del vástago a 20°c (31). 

4,2,11 llétodo de determinación de so2 total,- Se po-­

nen 25ml de vino en un .llatre.z, se le añaden 10 ml de KOB al 
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25~, se agita vigoro ea.mente y ee deja reposar 15 min, el cabo 
d., loe ouelee se le gragan 5 ml de HCl 5tr y 20 gotas de almi­
dón e.l l~, y se titula con una solución de Yodo hasta vire 
azul. Loe resultados se expresan en mg/l de so2 utilizando la 
siguiente fórmula: 

en donde; 

V X N X 0.032 X 1000 = mg/l de 502 

Ji 

V= volilinen gastado en la titulación 
N= normalidad del Yodo 
0.032= miliequiva1ente del so2 
lt.= cantidad de muestra 

4. 3 ~l~todos de obtenci6n de los productos. 
Para la elaboracicfo de loe productos se perti6 de le. 

pulpa de gunábana obtenida como se indicó en el inciso 4.1.2. 
Una vez obtenida la pulpa se procedi6 a elaborar los produc­
tos. Diagrame 61. 

4,3,1 Desarrollo para la obtención del JU8Q.- Se par­
tió de guanábanas de estado de madurez eobremaduro, ya que es 
entonces cuando alcanzan sus propiedades óptimas de eroma y 
sabor (10). La pulpa se procedió entonces a despectinizarla 
para pote~ obtener un jugo clarificado (19,20), pare lo cual 
se añadió pectinasa, la cual fu.4 Klerzyme 200 de Wallenstein 
en concentración de 1 g por ld.logra.mo de pulpa, ensayándose 
temperati.U"aa de 35ºc, 4oºc y 45ºc para efectl18l' la despectin! 
zac 6n. Una vez despectinizada y por consiguiente clarificado 
y reducida la viscosidad, ee filtró y se prensó utilizando u­
na prensa manual. El jugo así obtenido se clarificó completa­
mente por medio de une filtración e.l vacío con la ayude de 
Celit.e Hyflo supercel (tierra de dee.tomaceas) (22), Al jugo 

clarificado se le añadi6 50 pp::: de so2 y 0.1 g/l de benzoato 
de sodio como conservador. Una vez añadido el coneervador ee 
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procedió e embotellarlo en botellas de vidrio de 350 e.o de 
capacidad. Deapu'a de embotellado el jugo se efectuó una 
pe.eterización, para pasarlo despuás al almacenamiento. Dia­
grama #2. 

4.3.2 Desarrollo para la Obtención de loe N6ctares.­
Para la .elaboración de los n&ctares se parti6 de pulpa de 
guan~bana obtenida como ee indicó anteriormente; la guanába­
na utilizada estaba en un estado de madurez considerado como 
sobremaduro, debido a laa razones anteriormente expuestas 
(10). 

Se ensayaron 6 n&cteres diferentes con el objeto de 
probar diver1as proporciones de acidez y sólidos solubles fi 
ne.les en el n'ctar, partiendo para la elaboración de cede u­
no de ellos de 25~ en peso de pulpa de guanábana, tomando en 
conaideraci6n las cantidades permi tidai!! por la legislación 
alimentaria para sólidos solubles, acidez, así como la canti­
dad de pulpe. empleada para la slaboraci6n de loa néctares. D! 
chas proporciones de sólidos solubles y acidez fueron las 
siguientes: 

Ji&ctar I II III lV V VI 

Sólidos solublee( 0Brix) 15° 17° 15° 17° 15° 17° 
Acidez como ác. cítrico 0.3~ 0.3~ 0.35:' 0.35~ 0.4~ 0.4~ 

·--

Para la elaboración de cada uno de los n~ctares se 
preparó un jarabe con el azúcar y el ácido cítrico necesario 
correspondiente para cada uno de ellos, aiíadiendose despu6s 
éste jarabe a le. pulpe de la guanábana mezclandolos uniforme­
mente, la pulpa de la fruta se puso en cantidad suficiente p~ 
ra tener el 25~ en peso total del néctar. Una vez obtenidos 
loa n~ctares se procedió a embotellarlos en botellas de vi­
drio de 350 e.e de capacidad, se pasterizaron y se pasaron a 
alreacenaiti.ento. Diagrama #3. 



-41-

4. 3. 3 Desarrol1o para la Obtenoicfo de la llermelada,­
Para la elaboraci6n de la mermelada se utilizd pulpa de gua­
nábana en estado de madurez considerado como sobremaduro, di­
cha pulpa se obtuvo de la manera como se indio& anteriormente. 
Aán cuando en otro estado de madurez menos avanzado la fruta 
puede tener mayor cantidad de pectina, se prefiri6 usar la 
fruta eobremadura, debido a que es en ~ate estado de madurez 
cuando la guanábana alcanza BU!J propiedades 6ptimas de aroma 
y sabor, las cuáles nos interesa cooserver en la mermelada. 

Durante el desarrollo para la obtencidn de la mermel.! 
da se ensayaron diferentes concen'traciones de pectina con el 
objeto de encontrar el porcentaje dptimo de 'eta para tener 
una buena consistencia, para ello se hicieron diversas merme­
ladas con 45 partee en peso de pulpa de guanábana, 55 partes 
en peso de az~oar, afiadiéndo ~cido c!'trico en cantidad sufi­
ciente pera tener el 0.4~. Loe porcentajes ensayados de pectl 
na (teniéndo ésta el 91.5~ de pureza) fueron1 

Mermelada I 
lf.ermelada II 
J:ermelada III 

Mermelada IV 
Mermelada V 
fllermelada VI 
r.~ermelada VII 

5% de pectina 
4~ de pectina 
3~ de pectina 
2,5,r. de pectina 
2~ de pectina 
l. 5"1 de pectina 
l~ de pectina 

En donde se encontrd que las mermeladas I y II fueron 
demasiado firmes para una mermelada; la III y la IV a~ cuan­
do no fueron tan firmes como las anteriores, no tenían la coE 
eistencia deseada, la mermelada VI fué un poco floja y la VII 
muy poco firme y pre~ent6 demasiada fluidez dentro del frasco. 
Siéndo entonces la mejor la mermelada V con el 2~ de pectina, 
ya que ésta present& buena consistencia y textura, 

Habi~ndo encontrado el porcentaje de pectina necesa­

ria para la obtenci6n de una buena consistencia, se procedid 
a optiIDizar ésta mediante la adición de ácido cítrico, para 
lo cual se ensayaron diferentes porcentajes de éste para la 
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elaboración de le mermelada. Dichos porcentajes fueron: 

Mermelada VIIl 
?lermelade IX 

L'.ermelada X 
'Mermelada n 
Jllermele.da XII 

Mermelada nII 

0.55~ ácido c!trico 
0.5% ácido c!trico 
0.45~ ácido c!trico 
0.4% ácido c!trico 
0.35~ ácido c!trico 
0.3 ácido cítrico 

La mermelada VIII fué demasiado firme, y le IX aunque 
no fué tan firme como la anterior no ten!a le consistencia de 
une. mermelada. La mermele.da XI no fué ni muy firme ni Il1UY fl2 
ja, aunque sin la consistencia deseada; las mermeladas XII y 
XIII fueron demasiado floja.a presentando mucha fluidez dentro 
dal frasco. Encontrandose que la mermelada X con el 2~ de pe.,2 
tina y con la cantidad suficiente de ácido cítrico añadido p~ 
re tener el 0.45~ fué la que presentó le. consistencia deseada 
pare. la mermelada de guanábana. 

Habiendose encontraclo las concentraciones óptimas de 
pectina y ácido cítrico añadidos para le. elaboración de la 
mermelada., se ensicyó le adicidn de un colorante pare dal"le el 
color natural de le guaru{bana, para lo cual se escogió el 
dióxido de titanio, dado que ésto está permitido por la legi~ 
leción alimentaria. 

Con el objeto de encontrar le. cantidad de colorr-.nte 
que se debe añadir pare obtener un color semejante al de la 
guanábana se ensaye.ron diferentes porcentajes de dióxido de 
titanio de H .KOHASTAli'J:, loe cuál.es f¡.¡cron: 

ll"ermelada n'I 
Mermelada XV 
Mermele.da m 
Mer1Lelada XVII 
Mermelada XVIII 
Mermelada XIX 

0.1,; de Ti02 
0,05~ de Ti02 
0.04~ de Ti02 
0.035% de Ti02 
0,03~ de Ti02 
0.025% de Ti02 

La mermelada XIV :rué demasiado blanca, dando una SP! 

rienci.:i lechosa muy diferente al color natural de la guanáb_!! 
na; la !'I también fué muy blanca, aunque sin la apariencia 
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lechosa de la anterior; la mermelada XVI present6 un color 
bnstante cercano al que se quería lograr; la XVIII y la XIX 
fueron un poco más obscuras para lo deseado, ya que aunque 
tenían un color cercano al que se deseaba éste era de un blB;!! 
oo cremoso que ea consideró que no era lo suficientemente 
blanco para lo requerido. La mermelada XVII presentó un color 
blanco que se consideró que era el más parecido al color natJ! 
ral de la guanábana, quedando entonces el 0.035~ de colorante 
como la cantidad necesaria para dar el color deseado a la me! 
melada. 

Con loe datoe a.e! obtenidos se procedi6 a elaborar la 
mermelada. Para la preparacidn da ésta se utilizaron entonces: 

l} ~5 partee en peso de pulpa de guarutbana 
2} 55 partee en peso de az~car, tomando en coneideraci6n 

la cantidad presente en la pulpa. 
3) pectina con el 91.5~ de pureza,en cantidad suficiente 

para tener el 2~, considerando la pectina natural presente en 
la pulpa. 

~) ácido cítrico en cantidad suficiente para tener el 
0.45~ considerando la cantidad de ácido proveniente de la Pu]: 
pa. 

5) el 8~ de agua. 
6) 0.035~ de colorante artificial. 
7) 0.01~ de benzoato de sodio como conservador. 

Al elaborar la mermelada se utilizd el siguiente mát~ 
do: 

Se mezcló el azúcar con la pectina, el ácido éitrico, 
el colorante y el con.servador por separado, añadiénaose des­
pu~s la pulpa junto con el a.gua mezclando todo uniformemente. 
El objeto de mezcla: los componentes secos antes de añadirlos 
a la pulpa de la fruta, es el de asegurar una buena distribu­
ción de éstos, y evitar así la posible formación de grumos 
muy difíciles de disolver. 

Se procedid a un cocimiento cuidando de mezclar bien 
para evitar un posible quemado,hasta que alcanz6 65°Brix(24). 
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Una vez que hubo alcanzado los 65°Brix ee retiró del calenta­
miento. 

La mermelada as! obtenida se envasó en caliente en 
frascos de vidrio previamente esterilizados de 240 ml de cap_!! 
cidad. Diagrama # 4 

4,3,4 pesa.rrollo para la Obtención del "Vino" de Gua­
nlibana.- Se utilizó' pulpa de guanábanas en estado de madurez 
considerado como sobremaduro, dicha pulpa se obtuvo con el m,! 
todo anteriormente descrito. 

Se hicieron tres diferentes ensayos para la obtención 
del "vino", los cuales fueron: 

"mosto" I .- Se utilizó la pulpa de guanábana exact8lDente 
como se obtuvo del pulpeado. 

•mosto• II .- La pulpa de guanábana se diluyó de tal for­
ma que se tuvo 75% da pulpa y 25~ de agua. 

"mosto• III.- La pt:.lpa de guanábana se diluyó con una 

cantidad igual de agua, de tal manera que se tuvo 50% de pul­
pa y 5~ de agua. 

El diluir la pulpa fué con el objeto de tener un me­
dio más fluido y la levadura pudiera moverse libremente. Al 
diluir la pulpa la cantidad de acidez y de azdcares se redujo, 
por lo cual se le añadió azúcar hasta alcanzar 20°Brix para 
tener un buen rendil!!iento de alcohol, y ácido cítrico para t~ 
ner 4 g/l de mosto, ya que es la cantidad necesaria para una 

total actividad de la levaduras(26). 
A los tres "mostos" se les añadió 100 ppm de so2 para 

inactivar las bacterias y la levaduras indígenas presentes en 
la fruta, favoreciéndose e.a! el desarrollo de la s. ellipsoi­
deus (26). 

Posteriornente se i~ocularon con levadura seca activa 
de "La Florida S.A", la cual fué Sacharomyces cereviceae var. 
ellipsoideus, ya que ésta es la levadura verdadera del vino 
y la que ofrece u.na mejor fermentaci6n(26), la concentración 
de inóculo fué de 1 g/l de mosto, rehidratando previamente a 
75% de humedad con agua destilada a 30º0 (28). Una vez inocu-
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lados se dejaron fermentar a la temperatura del cuarto (2oºc) 
debido a que a ésta temperatura la actividad de le.a levaduras 
es intensa. Durante la fermentación· se efectuó un remontado 
con el objeto de provocar una aereacidn para que la levadura 
pudiera fermentar correctamente (25,26). 

En los ensayos hechos con los mostos I y II se pudo 
observar que co'n la pulpa sin dilu!r y con la dilución 3:1, 
no se produc!a una correcta fermentacidn debido a que el me­
dio era demasiado espeso para que la levadura pudiera actuar 
con libertad, con lo cllal el medio se descompuso rápidamente 
antes de que se pudiera efectuar la fermentacidn alcohólica. 
Por lo que se observd que únicamente el mosto III con une di­
lucidn al 50% presentd un medio favorable para la elaboraci6n 
del vino. En éste mosto la fermentación se termind cuando ce­
só la produccidn de anh!drido carbónico, les heces sedimenta­
ron en el fondo de la cuba y la densidad fué de 0,9997 (27). 

Las heces se eliminaron por filtración (27) y poste­
riormente el •vino• se clarific6 por medio de una filtración 
através de una cama de Celite al vacío. Une vez hecho ésto, 
se le determinó la cantidad de so2 y se corrigid la cantidad 
para tener 100 ppm. 

El "vino"obtenido se dividid en dos partes, una de las 
cuales se procedid a embotellarla, obteniéndo así el "vino• de 
guanábana. La otra cantidad de ªvino" se destinó para la elsb,2 
racidn del "vino• espumoso o refermentado. D:l.egrMa #5. 

4.3,5 Desarrollo para la Obtención del ªVinoMEspwnoso 
o Refermentado Tipo Champa.~a.- Se partió del "vino" de gull.ll~ 

bana obtenido corno se indicd en el inciso 4.3,4. 
Al "vino" clarificado se le determinó la cantidad de 

azúcares y de so2, se hizo la corrección para tener 100 ppm de 
so2, y se hicieron pruebas de adicidn de diferentes niveles de 
azúcar y de indculo, ásto fuá con el objeto de encontrar la 
cantidad de azúcar y de levadura necesarios pera obtener un 
"vino"espumoeo dulce de guanábane. Dichos niveles fueron: 
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Azúcar Af1adida Levadura A.f'1adida 

"Vino" I 2~ 1 g/l 

"Vino" II 1~ 1 g/l 

"Vino" !II 15% 0,1 g/1 

"Vino" IV 1°" 0.1 g/1 

"Vino" V l~ 

Al "vino" V no se le vol vi6 a inocular, ainó que uni­

ca111ente se dejó fermentar con la levadura proveniente de le 
primera fermentación. 

Una vez agregados el azúcar y la levadura, ee procedió 
a e:nbotellar el "vino" en botellas de vidrio encorchadas, y se 
dej6 fermentar en la botella tapada según el método Champafies, 

Las botellas se acostaron y se fueron inclinando poco 
a poco boca abajo hasta que alcanzaron la posici6n verticel en 
"punta" girándose diariamente un cuarto de vuelta poco más o 
menos, ésto es con el objeto de que le levadura fuera p!'ecipi­
tándo poco a poco en el tapón de la botella (27), 

Sin embargo se observó que con los "vinos• I,II,III, y 

IV debido a las al tas presiones generadas a cause cie le segun­
da fermentación, las botellas no eran capaces de resist:ir y e! 
ploteban, por lo que se determinó que las concentraciones de 
azúcar y levadura del "vino" V fueron las que presentaron mej.2, 
res características pera la fermentación en botella. En éste 
"vino" al cabo de 4 meses y cuando la levaduxe. habi'e rrecipit_!! 
do en la boca de las botellas, se procedió al deg{lelle, para 
éste las botellas se pusieron en un be.fio de hielo, con el obj! 
to de congelar la levadura, una vez hecho ésto se destaparon, 
y por le presi6n contenida dentro de las botellas, el tap6n de 
hielo que contenía la levadura eali6, e inmediatamente se vol­
vieron a tapar, Obteniéndo3c así el Mvino" espumoso tipo Cham­
paña, Diagr8.02 #6. 
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4,4 Pruebas Panel. 
En el desarrollo de nuevos productos se debe buscar iB 

formación de la aceptabilidad relativa de la muestra experimeB 
tal mediante pruebas con consumidoras, por lo que es deseable 
el someter los productos a una prueba de aceptabilidad, para 
obtener una indicación de la reacción del pdblico hacia el pr~ 
dueto, Debido ~ ello, se procedió a aplicar pruebaa panel uti­
-lizando una escala hedónica para análisis de preferenci~. Di­
chas prueba.e se hicieron con el jugo, la mermelada y los náct! 
rds {32,33,34). 

A continuación se presentan lofl cuestionarios dedos a 
los jueces: 



PRUEBA DE ANALISIS DE PREFERENCIA. 

FECHA: 

+ti 11111: 111111¡l111111111¡i11j1ili111111111111111111i¡illi111:. ji 

CUESTIONARIO: 

Pruebe usted, esta muestra de "Jugo de Guanábana" y digar.Qs­
cuanto le gusto o le disgusta según la escala marcada que le presen:a 
mas, marcando su preferencia según su criterio. Una respuesta sin:­
cera de su sentir será de gran ayuda para nosotros. 

Gusta extremadamente 

Gusta mucho 

Gusta moderadamente 

Gusta ligeramer.te 

Ni gusta ni disgusta 

Disgusta ligeramente 

Disgusta moderadamen~e 

Disgusta mucho 

Disgusta Extremadamente 

Por favor dé I::is razones del porque le gusta o le disgusta 
esta muestra. 



PRUEBAS DE ANALISIS DE PREFERENCIA. 

FECHA: 

-------------------------------------------------~--------------------

CUESTIONARIO: 

Pruebe usred las siguientes muestras de "Néctar de Guanábana", 
codificadas con un número, examene cada una por separado y díganos -
cuanto le gusta o disgusta según la escala marcada que le presentamos 
marcando su preferencia según su criterio. Una respuesta sincera de 

su sentir será de gran ayuda para nosotros. 

824 432 

Gusta extremadamente 

Gusta mucho 

Gusra moderadarr:e:irc 

Gusta ligera mente 

Ni gusta ni disgusta 

Disgusta ligeramente 

Di~.ista rr-oderadamente 

Disgusta rr.ucho 

Disgusta extremadamente 

Por favor dí las razones del porque le gusta o disgusta .:ada 
muestra presentada. 

824 

432 -----·---- --------



PRUEBAS DE ANALISIS DE PREFERENCIA. 

FECHA: -----

CUESTIONARIO: 

Pruebe usted, esta muestra de "Mermelada de Guanábana" y dí­
ganos cuanto le gusta o disgusta según la escala marcada que le pre­
semamos, marcando su preferencia según su criterio. Una respuesta . 
sincera de su sentir será de gran ayuda para nosotros. 

Color Olor Sabor 

Gusta extremadamente 

Gusta mucho 

Gi:Sta moderadamente. ___ _ 

Gusta ligerarr.ente 

Ni gusta ni disgusta 

Disgusta ligeramente 

Disgusta moderadamente 

Disgusta mucho 

Disgusta extremadamente 

Por favor dé las razones del proque le gusta o disgusta cada 
ur:o de los atriburos de la muestra. 

Color 

Oicr 

Sabor 



,-51-

DIAGRAMA #I. Obtención de la pulpa. 

DESCORAZONADO 
y 

DESHUESADO 

"VINO" ESP!JM)SO 



DIAGRfu\1A #2. Obtención de Jugo de Guanábana 

SELECCION DE LA FRUTA 

DESGORAZONA.IXl Y DESHUESADO 

DESPEGTINIZACION 

FlLTRADO Y PRENS~..DO 

CLARI.FICAGION 

ADICION D3 CCNSERVA.DO:l 

EMBOTELLADO 

1 
[!>ASIEURIZ_~ 

ALMACENA.DO 
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DIAGRAMA #3. Blaboracion de Néctar de Guanábana 

RECEPUION 

CAMARAS DE MA!lURACION 

SELECCION DE l.:A .FRUTA 

DESCORAZONAOO 

PüLPEA.DO 

25% PULP Al-----1 JARA.BE {~~~~fiJt 
ACilXl CIT.RICO 

PASTEURIZAC!ON 

ALMACENADO 



DIAGRAMA #4. Elaboración de Mermelada de Guanáb211a 

RECEPCION 

CAMARAS DE :M..4.DURACION 

SELECCION DE LA FRUTA 

DESCORAZONADO 
y 

DESHU3SAIX> 

AZUC • .\R 

PECTINA 
PULPA + AGUA 1-----1 ACIDO crrnrco 

COLORJ.JlTE 

COtlSERYADO'R 
COCIMIEN'.IO HASTA 

65°3rix 

ALM.ACEU AJillEN'I<l 
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DIAGRM1A #5. Elaboración de "Vino" de Guanábana 

RECEPCION 

CP.JWlAS DE MADURACION 

SELECCION DE LA FRUTA 

DESCORAZONAro Y DESlfüESADO 

AZUCAR 

l.!P:;:U~L~PA~D~I~LU~I!:..:D~;.:.J· --1 ACI.!Xl CI TRlCO 
so 

INOCULACIG:i 

FERMENTACIO;: 

CLARIPICACION 

CORRECCION SO 

EM"':JOTELLADO 

"VINO" 
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DIAG"FLa.J.!A #6. Elaboración del "Vino" Zspumoso de Guanábana 

11 VINO" CLARIFIC.CJJO DE 

GU.All.AEANA 

ADICI01i DE AZU:AF. 

Y LEV . .e.DURA 

ELIMINACION DE: LA 

LEVADURA 

"VINO" ESPUJYDSO 

DE GUANABANA 
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V. RESULTADOS 

5.1 Componentes de la fr\.lta. 
En la gnan€bana utilizada para éste trabajo se encon­

traron loe siguientes porcentajes de loe componentes de la 
fruta en valores promedio, estando la fruta en un estado de 
madurez considerado como sobremaduro: 

Pulpatamiz~a 60',t 
Coraz6n 5% 
Fibra l~ 

Semilla 4% 
Cáscara 12% 

Encontrándose as! mismo en la pulpa obtenida como. se 
indic6 en el inciso 4 .1.2, en promedio: 

ºBri:z: 17.65°Bri:r; 
Acidez o.858" como ác. o!trico 
Humedad 82" 
pH 4 

5.2 Jugo. 
En las pruebas hechas para la despectinizaci6n de la 

pulpa con trata.miento enzimático se encontraron los siguien­
tes tiempos para la clarifica.c16n de la fruta a pH 4 

Temperatura 
35º0 
40º0 
45º0 

Tiempo 
50min 

30min 
20min 

El jugo obtenido mediante la técnica descrita en el 
inciso 4.3.l present6 un color amarillento, de bastante bri­
llantez y co~pletamente translúcido. Los análisis efectuados 
en el jugo terminado nos dieron los siguientes resultados: 

S6lidos Solubles 18°Brix 
Acidez 0.85% ác. cítrico 
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Relaci6n azúcar-ácido~21.i7 
pH 4 

ObtenHndoee UD rendimiento de jugo en relacidn a el 
peso total de la fruta de 43,5%. 

5,3 Néctar. 
Loe néctares obtenidos de la forma como se indic6 en 

el inciso 4,3,2 presentaron: 

Néctar Pulpa. Sdlidos Acidez como Relacidn pH 

'!> solul:>lee ác, c!trico azdoar-ácido 
I 25 15°Brix 0.3% 50 3,72 

II 25 17°Brix 0.3% 56.6 3,73 

III 25 15ºBrix 0.35% 42.85 3.69 

IV 25 17°Brix 0.35% 48.57 3,7 

V 25 15°Brix 0.4~ 37,5 3,65 

V'I 25 17°Brix 0.4~ 42.5 3.67 

5,4 Mermelada. 
La determinaci&n de la cantidad de pectina soluble 

presente en la pulpa de guanábana utilizada para la elabora­
cidn de la mermelada se hizo como se describid en el inciso 
4.2.7, dando como resultado un porcentaje de 0.5% de pectina 
soluble, 

La mermelada que presentd mejores características fué 
la mermelada MI obtenida como se indicó en el inciso 4,3,3 
la cuál ten!a: 

S6lidos Solubles 65% 
Acidez como ác. cítrico~ 0,53% 
Aziicares Totales 2,5% 
Azúcares Reductores 6,27% 
Sacarosa 53.42% 
pB 3,4 3 
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5,5 "Vino". 
Del análisis efectuado en el "vino" elaborado como se 

indicó anteriormente en el inciso 4,3.4 se obtuvieron los si­
gui entes datos: 

Densidad O. 9997 
Grado AJ.coh6lico{al5°C)--8.8°G.L 
Acidez Volátil 0.116g/l H2so 4 6 0.142g/l acética 
Acidez Fija 3.084g/l H2so4 6 3.793g/l acética 
Acidez Total 3.2g/l H2so4 ó 3,936g/l acética 
Azúcares Reductores O 
Azúcares Totales O . 

pH 3,9 

5.6 •Vino" Espwr.oso o Refermentado Tipo Champaña. 
El "vino" espumoso o refermentado elaborado según el m~ 

todo CbBJllpañeB como se describió en 4,3,5 presento: 

Densidad 1. 048 
Grado AJ.cobólico{a 15°C)--10ºG.L. 
Acidez Volátil 0.25g/l H2so 4 6 o. 307 g/l acética 
Acidez Fija 3.14g/1 ~so4 ó 3.86g/l acética 
Acidez Total 3.39g/l ~so4 ó 4.17g/l acética 
Azdoares Reductores -5.7~ 

Azúcares Totales 5. 7% 
pH 3.8 

La presión generada dentro de las botellas teóricamen­
te se calculó que ésta era de 3.2 atmósferas. 

5. 7 Pruebas Panel. 
Loe resultados de las pruebas panel para análisis de 

preferencia utiliza.,do una escala hedónica coKo se describie­
ron en 4,4 dieron los siguientes resultados: 

5,7,1 En la prueba hedónica hecha con el jugo se dete~ 
taron los siguientes porcentajes: 
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Gusta Extremadamente---01-
Gusta mucho 26.57~ 

•Guata Moderadamente 17.85% 
Gusta Ligeramente 26. 57% 
Ni Gusta Ni Disguata--10. 71% 
Disgusta Ligeramente--- 7.14% 
-Disgusta l!oderadamente-- 7 .14% 
Disgusta Vu.cho CJ1, 
Disgusta Extremadamente-CYf, 

Por 10 que se determind que al 75'!> de las personas pr_! 
guntadas les gustó el jugo, al 10.71'!> ni le ~td ni le d].s~ 
t6 y al 14.28;( no le e.gradd. As! mismo debido a que fué 28 el 
nilir.ero de jueces tuvo una calificacidn en promedio de+36, siél! 
do +112 le. calif'icacidn más al ta que podría tener y la mínima 
-112, en donde el O corresponde a ni gusta ni disgusta. 

5,7.2 En un panel efectuado por personal de laborato­
rio se determind que los néctares que presentaron mejores ca­
racterísticas fueron los néctares III y IV con 15ºBrix y 17° 
Brix respectivamente y ambos con una acidez de 0.35% como ác.!. 
do c:!trico, ya que el balance azdcar-ácido en e1los fué mayo.!: 
mente preferido y más acorde el sabor agridulce de la guenáb~ 
na, por lo que dnicamente dichos néctares se presentaron a las 
pruebas de preferencia, obteniéndose los siguientes resultados: 

Gusta Extremadamente 
Gusta Mucho 
Gusta Moderadamente 
Gusta Ligeramente 
Ni Gusta Ni Disgusta 
Disgusta Ligeramente 
Disgusta Moderadamente 
Disgusta i:ucho 
Disgusta Extremadamente 

Néctar III 

14.26" 
35.71% 
25.oor¡, 

25. º°" 

Néctar IV 
7.14% 

53.57;( 
32.14% 
7.14% 



-61-

Observándose que al 100% de las pereonae preguntadas 
les agradaron ambos néctares. En donde el ntfotar 111 tuvo una 
oalificacicSn de +67 y el néctar IV de +73, eidndo la máxima c~ 

lificación +112 y la mínima -112 y el O corresponde a ni gusta 
ni disgusta. 

5.7.3 En las pruebas efectuadas en la mermelada se de­
terminaron los siguientes resultados: 

Sabor Color Olor 
Gusta Extremadamente 7 .4'/> 
Gusta Mucho 33 ,3'f, 22.2% 14.8~ 

Gusta ?loderadamente 48.1~ 51.8% 22.2% 
Gusta Ligeramente 3-7% 14.8% 18.5~ 

Ni Gusta Ni Disgusta 11.1% 37. íYf, 
Disgusta Ligeramente 7 .4'/> 7.4% 
Disgusta ~oderadamente 
Disgusta J.~cho 
Disgusta Extremadamente 

Por lo que en cuanto al sabor al 92.6~ les gustó y al 

7.4~ les disgustcS 11geramente, el color al 88.9% le agradó y 
al 11.1% le fué indiferente, y el olor al 55.5% le agrado, al 

37~ le fué indiferente y al 7.4~ no le agradó. Así misco deb! 
do a que fueron 27 el nlimero de jueces el sabor obtuvo una e~ 
lificación en promedio de +60, el color +46 y el olor +27, 
eiéndo +108 la calificación más el ta que podría tener y le. mí­
nima -108 en donde el O corresponde e ni gusta ni disgusta. 
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VI. Dl SCUSION 

El primer problema que se encontr6 al efectuar éste 
trabajo fué el pulpeado de la fruta, ya que no ee dispon!a de 
un equipo adecuado, por lo que se tuvo que deshuesar la fruta 
manualmente, lo que consume mucho tiempo, ade~ás de ser suma­
mente laborioe~, ya que de encontrarse alguna semilla presen­
te, al pasar por el equipo pulper empleado éstas se rompen 
dando una sensaci6n granulosa a la pulpa. Debido a ésto ea r! 
comendable emplear otro tipo de equipo, como podría ser un 
pul.par. de cepillo en el cuál no ser!a necesario deshuesar la 
fruta antes de pulpearla. No obstante que el equipo no fué el 
adecuado, se obtuvo un buen rendimiento, ésto se logró hacia! 
do pasar varias veces la fruta por el pulper con une. malla de 
1 mm. de diámetro, logrlÍndose obtener una pulpa oompletBI:1ente 
libre de fibra. 

En pruebas hechas para la despectinizaci6n de la pul­
pa para la obtención del jugo se observó que los tiempos re­
queridos para la clarificación a temperaturas de 35º, 40° y 

45ºc y pH 4 fueron; 50, 30, y 20 minutos respectivamente, sin 
embargo es recomendable no emplear temperaturas más elevadas 
de 4oºc para prevenir posibles obscurecimientos y ca::;bios en 
el sabor, ai1n cuando éstas pueden ser mis elevadas. 

Despu~s del prensado y filtración de las partículas 
sedimentadas se observó un ligero enturbie.miento, por lo que 
fué necesario una segunda filtración atravée de tierra de 
deatomaceas como lo recomienda C.C.Neubeck, obteniéndose así 
el jugo oompletBI11ente clarificado. 

El jugo obtenido presentó una coloración amarillenta, 
sumamente brillante y completamente translúcido, en el cual 
después de 6 meses de almacenamiento a temperatura ambiente 
no se observó ningún cambio aparente en el color, por lo que 
ee considera que el trate.miento térmico fuá el adecuado al 
igual que el so2 añadido, el cual actúa como antioxidante, a 
la vez que inactiva enzimas causantes del obscurecimiento co• 
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mo lo indican A.Pallard y C.P.Timberleke. 
En cuanto al sabor del jugo, date fué menos intenso 

que en la fruta, ésto puede deberse a que éste esté asociado 
con el material celUlar insoluble, además de posibles pérdi­
das de constituyentes volátiles del sabor durante la clarifi 
cacidn. Así mismo preeent6 cierta astringencia siéndo ésta 
la causa, junto con la baja en el sabor, de que le deeagrad_!! 
ra el jugo a algunas personas. Aún cuando en el mercado na­
cional ee encuentran sabores artificiales de guanábana, éstos 
no pueden ser aliadidos al jugo para intensificar su sabor de­
bido a que la legislacidn alimentaria no lo permite. Sin e~­
bargo, a la mayoría de las personas preguntadas le agradd el 
producto, debido principal.mente a que éste no fué demasiado 
dUlce, ten!a buen euerpo, además de guardar l.a característica 
agridulce de la guanábana. 

En los néctares elaborados ee obtuvo un color blanco 
siiiiilar al de la fruta fresca, manteniéndo el sabor y aroma 
característico de la guanábana. Al cabo de seis meses de alm~ 
cenamiento a temperatura ambiente no se notaron cambios apa­
rentes en el color, guardando as:! mismo el ee.bor y aroma ini­

cial. 
Como ee dijo anteriormente unicemente loe néctares 

III y IV con 15ºBril: y 17°Brix respectivamente y ambos con u­
na acidez de 0.35~ como ácido cítrico y 25~ de pulpa, se som! 
"tieron a las pruebas panel para anilisis de preferencia, deb.!, 
do a que en un panel efectuado con anterioridad se determinó 
que éstos fueron los que presentaron mejores características 
en cuanto al balance azúcar-ácido acorde con el sabor agridu±. 
ce de la guanábana. 

Tanto el náctar III como el náctar IV tuvieron gran 
aceptscidn entre las personas consultadas, No obetante que llE:! 

boa néctares gustaron, ee puede decir en base a los resulta­
doe en las pruebas panel que existe una tendencia a preferir 
el néctar IV, o sea el ~ás dulce, ya que ásta fué la iinica di 
ferencia entre los dos, siendo ásta diferencia detectada por 
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loe juecee, encontrándose por método eetadíetico que exjete 
une diferencia al temente significativa. 

En cuanto a loe porcentajes de acidez, sólidos solu­
bles y pulpa empleada en la elaboraci6n de loe néctares éstos 
se encuentran dentro del rango permitido para loe néctares 
por la legislación alimentaria. 

La mermelada elaborada preeent6 buena consietencie. 
conservando :fuertemente el sabor de la guanábana. y el aroma 
característico de la fruta, aún cuenda se notó una ligera pá_!: 
dida de ~ate. El color obtenido fué blanco similar al de la 
gue.ntibana y no presentó sinéresis alhl después de seis meses 
de almacenamiento, as! como no fué atacada por bongos. 

En le. pulpa empleada para la obtención de la mermela­
da se determind la C!Ultidad de pectina soluble, ya que es és­
ta la que nos interesa conocer por ser la forIDadora del gel 
co~o lo indica Z.I.Kertesz. La cantidad encontrada fué del 
0.5~, por lo que tuv.o que añadirse una pectina comercial para 
tener una concentración de pectina del 2% para elaborar la 
mermelada, Esta concentración de pectina se determinó por me­
dio de pruebas hechas con anterioridad variando la concentra­
ción de pectina, encontrándose ésta cantidad como la óptima 
en las mi.ama.e condiciones de acidez y de concentración de az.!! 
car para obtener una buena consistencia similar a la de las 
mermeladas comercie.les. 

Así mismo fué necesario s.fladir ácido cítrico ps.ra su­
plir la deficiencia de acidez otorgada por la pulpa como es 
recomendado entre otros por G.H.Raucb. La cantidad óptima de 
ácido se dete!'ll'.inó de manera similar a como se determinó la 
concentraci6n de pectina, obteni~ndose una acidez en el pro­
ducto t~rminado de 0.53% como ácido cítrico, la cual es sim,!. 
le.r a la reportada como 6ptima en la literatura para las me! 
meladas. 

Aún cuando en la 11 teratura se reporta que le. eones_!! 
tracidn óptima de az~ce.r pera las mermeladas es de 67.5~ se 
prefirió ajustar la concentración a 65~ para que de ~ata me-
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nera aumentara el rendimiento, eiéndo ésta concentración suf! 
ciente para la formación de un buen gel, además de estar per­
mitida como m!nima en la legislación alimentaria, 

La adición de agua ee hizo debido a que ea necesario 
un cierto calentamiento para la formación del gel por lo que 
para poder alcanzar éste calentamiento sin que se obtuvieran 
rápidamente el 65% de sólidos disueltos fué necesario añadir 
una pequeña cantidad de a.gua, 

El uso de un colorante en la mermelada fué necesario 
debido a que por el calentamiento se observaba un obscureci­
miento por lo que para obtener un producto de color similar 
jl de la guanábana se hizo indispensable su empleo, ademas de 
estar permitido su uso por la legislación alimentaria. 

AlÚl cuando en la literatura se reporta que Be requie­
re una cantidad .de azúcar invertido de 35-4~ del total del .!!: 
zúcar como óptimo para que la mermelada no presente sinéresis, 
en la mermelada obtenida no se presentó éste defecto, siéndo 
que el porcentaje fue del 11~, por lo que se consideró que é,!! 

te fué suficiente para que no se presentara sinéresis, La cea 
tidad de a:clcar ii'lvertido pudo ser allillentado por medio de la 
adición de glucosa o de un ma;yor calentamiento, sin embargo 
ee prefirió DO utilizar 1iste azdcar debit\o a que disminuye el 
dulzor de la mermelada q~edándo un producto un poco insípido, 
ni aumentar el calentamiento pues éste puede provocar pérdi-­
das aun mayores del aroma. 

En cuanto a el análisis de las pruebas panel, podemos 
decir que éste producto tuvo gran aceptaci6n por parte de las 
personas consultadas, Siéndo la dnica objeción el que el aro­
n:a de la fruta disminuyera, de tal manera que algunas perso­
nas no pudieron detectarlo, habiendo personas que disgustaron 
de él por encontrar el aroma "cocido". Por lo que ser!a reco­
mendable para evi ter las pérdidas del aroma que le. mermelada 
se elaborara al vac!o, lo que en éste trabajo no se pudo ha­
cer debido a que no se contó con el equipo adecuado, 
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El "vino" obtenido present6 un color dorado bril l&n1e 
completa.mente t:-enf'Jlicido, conservando el aroma y el ellb1,r ~e 

la guanábGna. 
El grrdo Rlcoh6lico real a 15ºC fuá de 8.8°G.L, lo que 

se puede consid<:rar como un buen rendimiento de alcohol en ás­
te tipo de bebid&s¡ eBtando áste valor dentro del permitido 
por li:; legislaci6n alimentaria. 

En la obtención de la pulpa para la elabora.ci6n del 
"vino" se debe cuidar de elimi ner perfectamente la cáscara, ya 
que áeta puede dar colores indeseables adem4a de generar un •.! 
bor astringente. 

En ensayos hechos con pulpa sin diluir y con lllla dilu­
cido 3:1, ásta se p~dr!a antes de que la levadura pudiera fer­
mentar el "mosto". Por lo que es mejor hacer una dilución de 
la pulpa al 5<>:' antes de empezar con la fermentaci6n, 6sto se 
efectu& con objeto de tener un medio més flu.!do para que la l,! 
vadura pudiera distribuirse uniformemente y llevar a cabo una 
buena fermentación. 

Debido a la dilución efectuada, se tuvo que hacer una 
adición de azdcar y ácido. El azúcar se añadid en cantidad su­
ficiente para tener 2~ en el "moeto0 .6sto fuá con el objeto 
de aumentar el rendimiento de alcohol, ya que a mayor cantidad 
de azúcares, mayor rendimiento de alcohol. En cuanto a le aci­
dez 6sta se corrigió para tener 4 g por litro de "mosto", ya 
que ésta es la cantidad necesaria ds ácido para una total act1 
vidad de las levaduras ( Carbonsll Razquin). 

La tácnica empleada para la inoculación fuá la concen­
raci6n celular inicial sin multiplicación, utilizando levadura 
seca activa, la cual fué Saccharomyces cereviceae var.ellipsoi 
deus, ya que ésta es la levadura que efectúa 1.1na mejor fermen­
tación como se reporta en la 1i teratura. Si éndo la cantidad de 
in6culo suficiente para que se efectuara une buena y rápida 
~ermentación del "mosto•. 

Nediante l~ adición de 100 ppm de so2 se espera que le 
ú.nica levadura presente sea la s. ellipsoideus, debido a que 
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áete tiene una accidn selectiva para ésta levadura, aún cuando 
áeta levadura ea capaz de soportar mayores concentraciones, no 
so af!adió más so2 debido a que éste puede dar una sensación p.!_ 
cante al "vino". 

Durante la fermentación la temperatura se mantuvo a 
20° decido a qua a ésta temperatura ee observa una intensa ac­
tividad de la l~vadura como se reporta en la literatura. As! 
mismo, dilrante la fermentaci6n se efectuó un remontado con el 
objeto de aerear el "mosto" y de ésta manera incorporar una 
discreta cantideld de oxígeno permitiéndose la actividad de las 
levaduras (25,26). 

Una vez terminada la fermentación alcohólica y elimin.!! 
das las heces por filtración, se obtuvo un "vino• ligeramente 
turbio por lo que se procedió a clari~icarlo por medio de una 
filtración a1 vacío at~avée de tierra de deatol!lB.ceas, siendo 
éste medio suf'iciente para efectuar una completa clarificación 
del ªvino", 

Del análisis efectuado sobre el Hvino" podemos decir 
que éste presentó muy buenas caracter!eticae, ya que éstas se 
encuentran dentro de las propias encontradas como dptimas para 
loe vinos de uva. 

En un panel efectuado por conocedores de vinos, después 
de estar cuatro meses en envejecimiento en la-:botella, éste fúe 
calificado como un "vinoª seco de excelentes caracter!sticas, 
con mucho aroma, buen cuerpo y con el sabor particular de la 
guanábana. 

El refermentado o "vino" espumoso obtenido fué de un có 
lor dorado, brillante, y compleatamente tranBlúcido semejante 
a el color observado en el "vino" de guanábana, con mucho aroma 
y sabor característico de la fruta. 

En la elaboración de éste refermentado ae sigui6 el m~ 
todo Chrunpañes para la obtencidn de vinos espumosos, tratando 
de reproducir áste m6todo lo más posible, aún cuando se enfre~ 
t6 el problema de no disponer de una cava con les temperaturas 
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ideales de fermentacidn, por lo que la temperatura fut! liger_!! 
mente superior a las empleadas en la obtenci6n de espumosos, 
6sto redundd en que la fermentaci6n fuá nu!s rápida que la.s r!? 
comandadas, acortándose as! el tiempo de fermentaci6n, el 
cual fuá de cuatro meses. 

Durante el tiraje se adicion6 10% de azúcar, no siándo 
necesario agra~ más levadura, ya que fuli suficiente la cant_! 
dad que se encontraba presente en el •vino" base para ef ec-­
tuar la segunda fermentación, evitándose de ásta forma el en-­
turbiamiento generado por un exceso de levadura, a la vez que 
se observd en loe ensayos hechos con mayor cantidad de aztlca.r 
y levadura que las botellas explotaban por la elevada presidn 
generada, por lo que es suficiente agregar al •noo" base dni­
c.smente el 10% de azúcar para la segunda fermentacidn. El azú­
car adicionado no f'd consumido totalmente por la levadura de­
bido a que la fermentaci6n se·paxd por las condiciones adver­
sas de preeidn aunadas al alcohol presente, permaneci~ndo e.s! 
el 5.7~ de azdcar en el refermentado lo que la imparti6 u.~ sa­
bor dulce muy agradable a t!ste. 

En las operaciones de removido y degttelle ea emplearon 
laa t6onicas para Ch.empafia descritas por Nojera Pujol, obte­
niándoee despu6s del degttelle una completa clerificacidn del 
"vino", con la p6rdida m!nima de presidn y de •vino•. 

Debido a que no se contaba con el equipo adecuado para 
medir la presi6n generada dentro de la botella para tener una 
idea aproximada, ésta. ee calcu16 teóricamente, dando como re­
sultado probable una presidn de 3.2 atmdeferas, sabiendo que 
4 g de azúcar por litro de vino produce I atmdefera de presidn. 
Dado la al ta presido es recomendable el uso de botellas espe­
ciales más gruesas pera 6ete tipo de vino, para evi ter as! que 
laa botellas exploten. 

Por medio de los análisis efectuados en el refermenta­
do podemos decir que éste cumple ampliamente con las normas 
existentes para vinos espuriosos, así como dada ia cantidad de 
azúcar presente en 61, éste •vino" puede ser clasificado como 
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un "vino" espw:noeo dulce. 
En un panel efectuado, el uvino" espwnoeo obtenido,fuá 

calificado como un "vinoª eepumoeo de excelentes caractor!eti­
caa, ya que :form6 gran cantidad do espuma permaneci~ndo el bll! 
bujeo, durante largo tiempo, de un sabor dUlzon muy agradable 
y característico de guanábana, con mucho aroma y buen cuerpo, 
dandole el gas contenido una eensaci6n picante de manera agra­
dable por· lo que en conjunto fu& calificada como una bebida n~ 
vedoea y ex6tica. 

• 
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VlI, CONCLUSIONES 

Alin cuando no se cont6 con el equipo adecuado para la 
extTacci6n de la pulpa de guanábana se logr6 obtener un buen 
rendimiento de ésta, del 6rden del 60% y completamente libre 
de fibra. 

Las condiciones 6ptil!!El5 para la despectioizacidn de la 
pulpa de guanábana a pH 4 fueron 4oºc durante 30 minutos, sié_!! 
do necesario después de la filtración una clarificaci6n por m~ 
dio de un filtra.do al vac:!o através de tierra de deatomacea.e 
para obtener un jll80 completamente olarifi cado. 

El jugo de guanábana elaborado no present6 ningún cam­
bio aparente de color y sabor después de seis meses de ali&ace­
nwz:i ento a temperatura ambiente, por lo cual ee concluye que 
el tratamiento dado dió buenos resultados. 

Los néctares que presentaron mejores características 
fueron el III y el r...v con 15°Brix, 42.85 de relación az~car-á­
cido y 17ºBrix, 48.·57 de relacidn azúcar-ácido respectivamente 
y ambos con una acidez de 0.35~ como ácido o!tTico y 25~ de 
pulpa, Notándose una cierta preferencia en las pruebas inicia­
les con consumidores, hacia el néctar IV, o sea al máe dul.ce. 

En los dos néctares al cabo de seis meses de almacene.­
miento a temperatura ambiente no se observó ningWi cambio apa­
rente en el color, conservándose así mismo el sabor y aroma 
inicial característico de la guanábana, por lo cual podemos 
concluir que el proceso de elaboraci6n di6 buenos resultados. 

Las condiciones óptimas para la elaboración de la mer­
melada de guanábana son: 45 partes en peso de pulpa; 55 partes 
en peso de azúcar, 2% de pectina, 0.45% a~ ácido cítrico, 8~ 
de ~a y 0.035% de colorante. 8n la adici6n de la pectina y 

del ácido cítrico se toma en coneideraci6n la cantidad que de 
~atoe aporta la pulpa de guanábana 

La cantidad de pectina soluble encontrada en la pulpa 
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de guanábana empleada fué del 0.5%, por lo que es necesario a­
fiadir una pectina comercial a la mermelada para obtener una 
buena consistencia, as! como tBlllbién es necesario la adición 
de ácido para suplir la deficiencia de éste. 

Es necesario la adición de un colorante blanoo a la 
mermelada para lograr obtener un color semejante a la fruta 
fresca debido a que durante su elaboración sufre un ligero o~ 
curecimiento; ádemás de estar permitido su uso por la legisl~ 
ción alimentaria en el pa!s. 

La mermelada elaborada como se indicó anteriormente 
presentó buen color, aroma y sabor característico de la fruta, 
no presentó problemas de cristalización ni tampoco sinéresis, 
en general presentó buenas caracter!.sticas organolépticas as! 
como ~ buena consistencia. 

El porcentaje de azúcar invertido en la mermelada es 
el 11% de los azúcares totales, no obstante no ser el recome_!! 
dado en la literatura no .preaentó sinéresis ni aún después de 
seis meses de almacenamiento. 

Después de estar en al.macenamiento a temperatura 8.lll­

bi ente durante seis meses, la mermelada conservó el aroma, c,2_ 
lor, sabor y consistencia inicial, as! col!lO no presentó cris­
talización ni sinéresis o ataques por hongos, 

Durante la obtención del "vino" es necesario hacer 
una dilución de la pulpa de guanábana al 50% con agua, debido 
a que se necesita UD medio flu:!do para que la levadura pueda 
llevar a cabo la fermentación. 

Pe.ra la obtención de un buen rendimiento de alcohol es 
necesario afladir azúcar en cantidad suficiente para tener el 
2CJI, en el "mosto", as! como también la adición de ácido para 
lograr una concentración de 4 g por litro de mosto ya que ésta 
es la cantidad de ácido necesaria para una total actividad de 
las levaduras. 
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Durante la fermentaci6n le. tempere.tura se mantuvo a 
20°c. logr!indose de ésta manera una rápida fermentaci6n, ya 
q uo a ésta temperatura se observa una intensa actividad de laa 
levaduras. 

Para la completa clarificaci6n del "vino• una vez fil­
trado d.nicamente es necesario la filtraci6n de éste e.través de 
tierra de deatomaceas. 

El "vino• obtenido fuá de un color dorado brillante 
completamente translúcido siándo calificado como im •vino• se­
co de excelentes caracter!sticas, con mucho aroma, buen cuerpo 
y con el sabor particular de la guanábana.. 

En la ele.boraci6n del refermentado o "vino" espumoso 
tipo CbampaBa Wrlc81!1ente ee necesario e.fladir el l~ de azl1car 
al "vino• base, sin tener que agregar mayor cantidad de levad_!! 
ras que l.as que se encuentren presentes en éste para realizar 
la segund11 fermentaci6n. 

Como se esperaba, la levadura no ctinsumi6 todo el azá­
car adiciona.do, por lo que permaneci6 el el 5.7~, lo que le i_E! 

partid al "vino• espumoso un sabor dlllce muy agradable. 

Después del deg(ielle de las botellas se obtuvo una CO.,! 

pleta clarificaci6n del "vi.no" con las pérdidas ni.:.imas de pr.! 
ei6n y de "vinoM, por lo que podemos decir que se logr6 una 
buena reproducci6n de la técnica Champañesa para la elabora­
ción de espumosos. 

81 refermentado o "vino" espumoso obten.ido fué de un 
color dorado brillante y completamente translúcido semejante a 
al color observado en el "vino" de ~bana, el cual fué call 
fice.do como un "vino" espumoso dulce de excelentes caracter!s­
ticas, con mucho aroma, buen cuerpo, forn;ando gran cantidad de 

espuma permaneci6ndo al burbujeo durante largo tiempo, dándole 
el gas contenido una sensaci6n picante de manera agradable; de 
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un sabor dulz6n caracter!etico de guanábana, por todo ello fué 
calificada como una bebida exótica y novedosa. 

Los productos obtenidos en el presente trabajo presen­
taron buenas caracter!sticas tanto f!sicas como químicas y or­
ganolápticae. Aún cuando no existen normas en México para le 
elaboración de ninguno de los productos, podemos decir que to­
dos ellos cumplen ampliamente con las especificaciones que dá 
la legislaci&n alimentaria para productos semejantes a ellos. 

En base a los resultados obtenidos en las pruebas panel 
podemos decir que los productos tendrían aceptaci6n por parte 
del p1tolico consumidor, ·no obstante eer!a recomendable efectuar 
un mayor nWilero de pruebas. Ea as! mismo recomendable llevar a 
cabo pruebas de aceptaci6n por parte del p~blico consumidor t~ 
to del "vino• como del refermentado o "vino• espuri:oso tipo ChS!!! 
paña, ya que la elaboración de éstos productos es muy interes~ 
te debido a sus excelentes caracter!sticas, lo agradable de los 
productos y lo novedoso de éstos. 

Al elaborar los producto e industrializados se permite 
ampliar el mercado de con.sumo de la guanábana, a la vez que se 
evi tar!an pérdidas de la fruta al no poder conservarse en frel! 
co por ser ésta fruta altamente perecedera, debido a todo ello 
se beneficiar!a grandemente el sector de la poblaci6n que vive 
del cultivo de la guanábana en México. 
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VIII. RECOMENDACIONES 

Para la obtencicSn de la pulpa se recomienda emplear un 
equipo pulper de cepillos, con el cual no ea necesario deshue­
sar la pulpa previamente, lográndose con ello un ahorro de 
tiempo y de mano de obra, además de aumentar el rendimiento. 

Es aconsejable emplear guanábanas sobremaduraa debido 
a que es en ese estado de madurez cuando le fruta alcanza sus 
características cSptimas de aroma y sabor, los cuales son muy 
importantes conservar en loe productos industri.alizadoe, 

Durante la despectinizacidn de la pulpa de guanábana 
se recomienda llevar a cabo ésta a temperaturas no mayores de 
40°c. para evitar posibles obscurecimientos y cambios en el 
sabor. 

Para la completa clarificacicSn del jugo de guanábana 
se recomi anda l.l evar a cabo una segunda fil traci6n a través de 
tierra de deatomaceas y preferiblemente al vacío. 

Durante la elaboracidn de la mermelada es recomenda­
ble hacer ésta al vacío para evitar pérdidas de el aroma. 

Es necesario llevar a cabo una dilucidn al 50i de la 
pulpa de guanábana con agua y la incorporacidn de ácido y azú­
car a ésta para que se pueda llevar a cabo una buena ferment~ 
cidn. 

No se recomienda emplear concentraciones más altas del 
10% de azúcar, ni añadir mayor cantidad de levaduras que la.a 
presentes en el "vino" base para la obtencidn del "vino" espu­
moso de guanábana. Ea así mismo aconsejable el empleo de bote­
llas especiales pera Champaña (!éás gruesas que las comdnes) P.!! 
ra evitar que exploten debido a las altas presiones generadas. 

?rlientres se lleva a cabo la segur.da fern.entacidn para 
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la obtenci6n de espumosos se recomienda emplear temperaturas 
de aºc. aproximadamente evitándo fluctuaciones, con el objeto 
de que la fermentaci6n se lleve a cabo lentamente y el gas CB;!: 

b6n.i co se di su el va mejor en el vino, dando al momento de dest_!! 
~ar las botellas burbujas m~s finas y permanentes. 

Se recomienda realizar un estudio de los componentes 
de la semilla, cáscara y hojas de la guanábana para lograr un 
aprovechamiento integral de la fruta. 
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IX. RESUMEN 

El pre~ente trabajo tuvo como objetivo el desarrollar 
productos industrializados de guanábana, con el fin de mejorar 
el aprovechamiento y el mercado de consumo de ésta fruta. 

Para ello se hicieron pruebas pera la obtenci6n de ju­
go clarificado, néctar, mermelada, "vino" o fermentado y un r~ 
fermentado o "vino" e.spumoso tipo Champafia. Estableciéndose 
sus formulaciones en base a los aspectos fisicoqu!micos, orga­
nolépticos y de legislaci6n. 

Los productos obtenidos presentaron buenas caractería­
ti cas tanto físicas como qu!micas y organol~pticas, ajustando­
ee as! mismo a las normas establecidas por la Legislaci6n Ali­
mentaria para productos semejantes a ellos. Pudiándose decir 
en base a los resultados de las pruebe.e panel efectuadas que 
los productos tendrían aceptaci6n por parte del publico consu­
midos, 
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