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I. INTRODUCCIOR

Mérico posee condiciones geogrdficas y climdticas pro
pias para el desarrollo y cultivo de la guandbana, sin embar-
g0 éstes condiciones se han aprovechado en forma muy limitada

a pesar de que la demands actuel de éste fruta se estima que
os elevada, baste citar que el mercado japonés solicita una
cantidad mfnime de 5000 toneladas anuasles, para darnos uns i-
dea de su demanda.(l)

Bn México, la industris embotelladora de refrescos es
le que absorbe las mayor cantidad de guandbanm que se ofrece
en el mercado, asf por ejemplo en la Industria Pascusl S. A.
tiens un requerimiento mfnimo de 3500 toneladas anuales para
la fabricacidn de una bebida refrescante comerciasl; ain cudn-
do también se consume como fruta fresca, en helados, en pale-

tas, en licuados y en bebidas refrescentes. Encontrandose po
cos antecedentes sobre la frutas en los aspectos tanto de con-
servacidn como de industriaslizacidn debido al poco interds
que sobre éste fruto se ha tenido.

Con el fin de mejorar el aprovechamiento de la guané-
bana y debido 2 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

Estableciendose sus formulaciones en base a 1los aspsC
tos fisicoqufmicos, organolépticos y de legislacibdn,

Con 8l desarrocllo de los productos industrializados
se pretende obtener un mejor aprovechamiento de ésta fruta
ayudando asf{ a smpliar el mercado de consumo de la misma ten-
to en el pafs como en el extranjero.
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1I. GENERALIDADES

2.1 Lz guandbane (Anona muricate Linn) es un drbol
perteneciente al género Annona de la familis Annonacesze, la
cudl es originarie de les gonas tropicales y subiropicales de
Américe, aungue no se encuentra bien definido su verdaderc
origen.

El género Annone incluye 60 o mds especies de las cud
les las mds conocidss son: :
1.~ Foxbre: Annone cherimole Mill
Fombre comin: Chirimoya
Origen: Bcuador, Perd, Chile
Uso: Se consume como fruta fresca, cultivandose co-
mercialmente.

2.~ Nombre: Annona diversiflors Saff
Nombre comdén:Pepence, anona blsnca
Origen: Costa oeste de ¥éxico hasta El Salvador
Uso: La pulpe se utilize paras le febricacién de he-
lado.

3+~ Nombre: Annons montana Macfad
Nombre comin:Guandbana cimarrona
Origen: De les Antilles hasta el sur del Brasil
Uso: Se utiliza para la febricacidn de postres avn
cuando es de inferior calided.

4,- Nombre Annons purpurea Moc
Nombre comin: Soncbya, Cabeza de negro
Origen: ¥éxico y Centro Amdérica
Uso: Se emplea en la fabricacidn de postres

5.~ Nombre: Annona reticulata
Fombre comin: Chirimoya cimarrons
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Origen: América Centrsl y de Ecuador sl Brasil
Usos Fruta fresca, sin embargo es la mds baja en
calidad.

6.~ Nombre: Annona muricata Linn
Nombre comdn: Guanédbana
Origen: América Tropical
Uso: Prute fresce, refrescos, helados y postres,
es la més aprecisds, la que produce frutas
mds grandes y la ¥nica con caracterfsticas
para industrisligarse.(2)

2.2 Ceracteristicas botdnicas.

2,2.1 Arbol.

La guandbana es un drbol que alcanze unz eltura de
8 a 10 metros, remificado cercea de la base, de ramaje café
rojizo.

2.2.2 Hojes.

Les hojas son cortemente pecioladas (5 a 8 mm.), al-
ternas, brillantes, lisam, color verde obscuro en el haz y
més claros en el envés, de forma oblonga, elfptica o angosta
puntiaguda, y con 6 a 12 pares nerviosos laterales, debilmen-
te salientes, miden de 6 a 20 cm. de largo y de 2.5 a 6.5 cm.
de ancho y muy aromidticas cuando se maceran. (2,3)

2.2.3 Plor.

Las flores brotan indistintemente del tronco y de
las ramas, son solitarias, hermafroditas, de pedfinculo corto,
fuertemente arométicas, los estambres rodeando en forma de co
rona gl ovario, de 6 pétalos espesos, carnosos y viselados,
los tres exteriores mds grandes (3 8 5 cm. de largo, 2 2 4 cm
de ancho), verdes primero y siendo despuds amarillo claro,los
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tres pételos interiores de 2 g 4 cm. de largo y de 1.5 & 3.5
cm. de sncho, (2)

2.2.4 Fruto.

La fruta es de forma ovel o acorazonade y en ocasio-
nes curva, es decir mds desarrollada de un lado,debido al
desarrollo anormal de un carpelo o s dafios de imsectos.Su ta-
mafio es de 10 8 30 cm, de largo y hasts unos 15 cm, de ancho,
su peso es de hasta 6.5. kg. Los frutos son compuestos y es-
tén cubiertos con una cutfculs no comestible blanda, con apa-
riencia de cmero y de elle emergen desde unos cuantos hasta
muchos residuos estilares (espinas) gruesos y cortos o elonga
dos y curvos que son suaves y flexibles (3).

En la coloracidn de la pulpa, practicamente no se a-
precian diferencias significativas en los diferentes estados
de mpdurez, ye que se presents un color blanco sin muche ve-
riascidn tento en le fruta inmsdura como en le fruta sagona.
La pulpe de la guandbana madure tieme un color blanco de tex-
tura cremosa, jugosz, carnosa y fibrosa. La fruta es de une
textura semejante a la del algoddn (4).

Entre las propiedades organolépticas tenemos el aroma
¥y el sabor como las més importentes para nosotros. El aroma
de la fruta recuerdas vagsmente al de 1la pifia, pero su sebor
®"gubdcido” o 4cido es unico. En cudnto al sebor, en aslgunos
pefses como Puerto Rico se ha clesificado & le guandbena como:
dulce, "subdcide™ y dcida. En E1 Salvador se distinguen dos
tipos de ésta fruta:

a) La ®azucaron® que s8e come como frute fresca y se usa
pare preparar bebidas.

b) La "4cide® que se utilize unicamente para la fabrica-
¢idn de bebidas.

Cebe hacer noter que el +término "dulce" es usado pera
indicar baje acidez (3).



2.2.5 Cédscara.

Le piel de los frutos inmaduros generalmente es verde
obscuro, tornandose ligeramente verde amarillento antes que
el fruto estd suave al tecto. La superficie interns de la piel
es granular y se separa fdcilmente de los segmentos jugosos y
fibrosos de pulpa blenca que circundan el eje central del fru
to (3). De ésta piel surgen residuos estilares suaves y flexi
bles alrededor de 1os cuales en las hendiduras formedes por
8]l desarrollo de protuberancies presentan une pigmentacidn fi
ne de color blanco emsrillento. Conforme ve sazonando la fru-
+a se aprecia una meyor separacién de los residuos estilares,
éstos varfan tento en forms, coloracidn y tamafio de acuerdo
al grado de desarrollo y madurez.

En la siguiente tabla se presenta una serie de carac-
terfeticas de los residuos estilares (5).

Tabla N0.1 Ceracterfsticas de les residuos estilares.

Caracteristica Estado de madurez del fruto
del residuo es
tiler Tierno Sazdn ¥aduro
Temafic en mm. 8-16 48 0-4
curva y gruesa | ligeramente |recta y
Forma curva y con | achatada
punta

verde obscuro | ligeramente | verde emari-
verde claro | llento en la

Color con punta base, café
cefd obscuro el
resto

Separacidén en {1 cm. o menos | medio varia | 2 o més cr.
la superficie ble

Fuente: Escuele Nacionel de Agricultura, Chapingo, Yéiico
1971
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2,2,6 Semilla.

En cade segmento fértil hsy solasmente una semilla 1i-
sa, dura, de color negro o café claro y de 1.2 a 2 cm. de lar
g0o; en un fruto grande puede haber desde unas cuantes heste
200 o mds se millas, lae cudles se encuentren alojadss en ho-
Juslas, secciones apretadas o pequeflas bolsitas ovoides (3).

2.3 Produccidn.

2.3.1 Siembra,

El método ususimente empleado para multiplicer ésta
espacie frutfcola es el sexual o por semilla. Debido a la po-
linigacién cruzada, los érboles procedentes de eemillas pre=-
sentan diferencias entre 8f, en cuanto a volumen y calided de
la produccidn, ésto cuando se habla de fruticultura comercial
limita considerablemente las posibilidades de ésta especie (6)

Generglmente las semillaes Bs siembran en macetas de 1
galdén de capacided, debiendo conservarse himedss y sombresadas.
Ia germinzeidn ocurre en 30 o mds dfaes. La especie también
Puede propsgarse por estaca y por injerto de escudete (3).

Cuando las pléntulas tienen 30 o més centfmetros de
alturs se plantan a une distancia de 4 a 5 metros en hilera.
El 4rbol se desarrolla rédpidamente y empiezs a producir de les
3 a los 5 afios. El msjor desarrollo se logra en suelos profun
dos, ricos y bien drenados, abundante luminosidad y proteceidn
contra vientos fusrtes. (3).

2.3.2 Clima, .

Se deserrolla en climas tropicales y subtropicales a
una altura menor de 1200 metros sobre el nivel del mer, con
una temperatura media de 22 -'24°C, pudiendo ésta variar en-
tre los 5°c y los 45°c. Las tempersturas gxtremes provocan la
cafda de las hojas del 4rbol. Bs necesario un clima himedo o
semihdmedo con una precipitascién pluvial medis de 1000 a 1400
m. (1).
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2.3.3 Produccidn,

La guendbana desgraciadaments es poco productiva, el
nimero de frutos es de 12-20 y hasta 24 frutos por é4rbol. En
Puerto Rico, une cosecha de 6.5 a lo toneladas de fruta por
hectdrea es considerada como une buene produccién para drbo-
les blen cuidados, Sip embargo una generosa fertilizacidn per
mite gumentar la'produccidn.

En Tlepacoyan Veracruz y la Costa Chica de Guerrero
las cosechas principales som en Junio, Julio y primeros de
Agosto; en Colima son en Diciembre y en Oaxace casi todo el
affo con intervalos de dos meses.

En Kéxico los estados productores de guandbana son:
Quintana Roo, Chiapas, Tabasco, Campéche, Colima, Fayarit, Je
lisco y principsimente Oaxaca, Guerrero y Veracruz. o

La produccidn, sl rendimiento y el valor de la produc
cién se muestran en la siguiente tabla.

Tabla Ro.2 Produccidn

uperfiole | Rendimiento |Voldmen de la | Precio rursl ‘ Velor de la
Afio [ cosechada| por hectéreal produccidn por tonelada j produccion
(ha) (Eg) {Ton) (s) (s)
1976 568 6442 3659 2745 10043955
1977 540 6500 3510 2900 10179000
1978 600 6157 3700 3950 14615000

Fuente: Datos obtenidos en el Departamento de Desarrollo Co-
mercial de la Comisidn Kacional de Pruticultura.

?2.3.4 Maduraccidn y Cosecha.

Le fruta debe cosecharse una vez que se ha deserrollg
do completamente y ha slcanzedo su madurez fisiolégice, ésto
ocurre cuando toma un color verde amarillento y su textura adn
o8 firme.,
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Es muy importante coriar la fruta en el momento apro-
piedo, ya que si se cosecha demasiado verde, posteriormente
se suavizard apropiadamente, pero su calidad se verd disminui
da, ya que carecerd de las caracterfsticas propias de sabor y
olor; con 1o cual la fruta bajard de calidad proporcionando
un sabor inferior. Por el contrario si se le permite sobre pa
sar en ol drbol el periodo de madurez comercial, se ablandard
¥y caerd del 4rbol, magulidndose o reventdndose.

Los frutos de guandbana se conoce que se encuentran
en condiciones de ser recolectados cusndo, entre otras cosas,
8u color verde obscuro brillante se torne amarillento y pier-
de un poco eu brillentez; pero el sintoma més sobresaliente
se aprecia en la separacidn y turgencia de los residuos esti-
leres que se encuentran en la cédscara del fruto (7).

La pulpa blanca y eromdtica de la guandbana incremen-
ta su acidez y su contenido de azdcar durante el proceso de
maduracién, as{ como su humedad; el resto de sus componentes
qufmicos no presentan unz variacidn significativa, Almacenada
a temperstura ambiente de cuarto cerrado (22%; 45-50% de hu-
medad relativa), en su méxima actividad respiratoria la fruta
despide bidxido de carbono a razén de 225mg/Kg hr y en un pe-
riodo de S dfas registra un 8% de pérdida fisioldgica de peso.
Bajo las condicionea indicadas, la vida dtil de é4ste fruta es
de seis dfas posteriores al corte y su disponibilidad como
frute madurs es de dos dfas, de aguf que la fruta sea altamen
te perecedera (8).

2.4 Usos,

Adn cuando en México solo se consume la guandbana co-
mo fruta fresca, en helados, paletas, licuados y bebidas re--
frescantes, en otros pefses tiene usos tanto elimenticios co-
mo medicinales y toxicoldgicos, .
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2.4.1 Usos Alimenticios.

Las guandbanzs de sabor menos dcido y poco fibrosas
pueden cortarse en trozos y comerse con cuchara. La pulpa cor
teds en esa misma formé, puede ser agregeds & cocteles de fqg
ta o 2 enseladas; a la fruta refrigerada puede efiadfrsele le-
che o crema y azdcar y servirse como postre. En pafses de cli
mas calurosos se preparan bebidas refrescantes siéndo éstas
sumamente spreciadas. En los Bafios, Filipinss, la gente usual
mente asgrega colores vegetales, rosa o verde, pars hacer mds
atractivas las bebidas., Con la pulpe coleda puede hacerse una
exquisita mezcla con Brandy y nuez moscada., En la Repiblica
Dominicana, el flan de guandbane es muy gusiasdo y se prepara
cocinando la pulps en un jerabe con canela y céscare de 1limén.
En los pafsee productores es muy comdin preparar helados (3).

Le pulpa también puede usarse para hacer gelatines, ja
rabes y nécteres. Bn Pilipines se vende la pulpa de guandbana
colade y corgelada en pequetes de plédstico de una y dos 1i-
bras de peso. En mlgunos pafses orientalss como Java la fruta
inmadura se cocina como verdura y se usa en sopas (3). En
Puerto Rico se preparan puréds (39) y en Venezuela se exportan
bebidas y concentrados enlatados. También en Puerto Rico se
hacen néctares y bebidas de guandbana combinada con tamarindo
(10,11).

Del anélisis de las propiedades de sebor, color y erg
ma de la guandbana, y del grado de conservacién de é4stes du-
rente y después de la industrislizacidn, motivd que fuera con
siderada como muy interesante para su exportacidn en forma de
pulpa, néctares, jrleas y otros productos, debido a sus cuall'
dades aromdticas excepcionales por los cientf{ficos de los la-
boratorios de investigaciones de los productos Nestlé en el
Primer Congreso Internacional de Agriculfura e Indusirias Ali
menticias de las gonas tropicales y subtropicales efectuado
en 1964 en Vevey, Suizaj y lo definié como uno de los frutos
tropicales més desconocido y de mayor mercade potencial ea
Europa (12).
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2.4,2 Ugos Nedicinales. .

En "Eateria Médicae® de la Guyans Britdnica se informé
que macerando unas hojas de guandbana en agua y exprimiéndo
dos limones en ellas se obtiene una preparacién que tomads en
pequefiss cantidades por una persona ebria y cubriéndole la
frente con las hojas maceradss, dicha persona recupera en po-
¢o tiempo su sobriedad. Esta férmula tranguilizsnte, puede
qQue no se heya probado ampliamente, sin embargo, en los paf-
ses antillanos se le atribuyen propiedades soporfferas o se-
dativas, Bn los pefaes bejoms de las Antilles, les hojas de la
guandbana se colocen en las almohadas para promover un suefio
tremquilo. Uns infusidn de las hojas se usa muy comunmente pg
ra el mismo propdsito, a menudo se toma como un té (3).

En Africa, cuando los nifios tienen fiebre se les d4
tomsdo y se les bafla con la infusidn de las hojas. Bn las An-
tillas se utiliga una decoccidn de drotes y hojas tiernas co-
mo remedio cuando tienen problemas en la vesfcnla biliar, tos
catarro, diarres, disenteria; y siendo entiespasmédico, detie
ne el vémito y ayuda en el parto.

La decoccidn también se utiliza en compresas himedas
para curar inflamaciones y piés hinchsdos. Las hojss mastica=
das y mezcladas con saliva ee utilizan como cicatrizante sin
dejar cicatrfz aparente. Las hojas maceradas se usan como ca-
teplasma para mliviar eczemass y otras inflamaciones de la piel
¥ reumatismo. La savia de lss hojas jévenes se use para erup-
ciones de la piel. Se dice que el jugo del fruto de guandbena
es diurdtico y un remedio para la uretritis; tomedo en ayunas
se oree que alivia dolencims del hfgado (3).

2.4.3 Usos Toxicoldgicos.

La semille, rafces y corteza de la guandbana, son uti
lizados pare matar pescados. Las semillas pulverizades son
ofectivas contra los piojos de la cabeza, contra slgunos gu-
 senos, y contra éfidos del chfcharo. La decoccidén de hojes
también mata los piojos, se dice que las hojas exterminan la
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chinche doméstica. La corteza del &rbol ha sido utilizada en
curtidurfa. Bn las Islas Virgenes, el fruto se utiliza como
cebo en trampas para pescados (3).

2.5 Composicidn Quimica.

Con el fin de tener un mayor conocimiento acerca de
la guendbans, y para dar una idea de sus grandes posibilida-
dea de industrimlizacidn, a continuacidn se 44 wna serie de
datos sobre su composicién qufmicae, asf como de sus propisda
des fisicoquimices.

Tabla No. 3 Composicidn de la Guandbana por
100g. de porcidn comestidle (13).

Valor energético 60 calorfas
Humedad 83.1%
Protefna 1.0 g
Grasa O.4g
Carbohidratos totale8 v 14,9 g
Pibra eruda l.l g
Ceniza 0.6 g
Calcio 24.0 mg
Pésforo 28.0 mg
Bierro 0.5 mg
Actividad vit. A 5.0 mg
Tiemina i 0.07 mg
Rivoflavina . 0.05 mg
Riacina 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 %
Cdscarg~—— 20,0 %
Corazdén 4.0 %
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En un andlisis presentado por H.Ldpez y colaboradores
en 1956 en "Tabla provisionel de la composicidn nutritive de
- los alimentos Cubanos*, citan el siguiente contenido de amino
dcidos por 100 gramos de porcidn comestible (3).

Triptofano — — 11 mg
¥Yotionina 7 mg
Lisine 60 mg

En el procesamiento de las frutas, la porosidad de
los 4ejidos comestibles juega un papel importante, por lo que
o8 nacesario conocer éste factor as{ como otras carecterfsti
cas ffsicas, por lo que 2 continuacién se dan los siguientes
datos (15),’

Densidad ' 1,038 g/cu’
Porosidad 19.8 %
Densided de frutas precocidas——1,070 g/cm
Porosided de frutas precocidas—-11.6 %
Reduccidn de la porosidad dos-____ 4.4 %

pués del precocido

Con respecto a la textura es posible clasificar a las
frutas dentro de tres grupos principales; relativamente duros
semidurcs y suaves, de las lecturas de un "Penetrdémetro de
Preeisidén" expressdes como 0.1 mm de penetracidn con un peso
de 50 g. Asf la guandbana tiene un valor de 5-10 con céscars,
lo que la clasifica dentro del grupc de frutos relativemente
duros (16).

En cuanto a la scidez aparente o pH, Garcés en 1963
establecid que el pH varfa de 5 a 5.35 en 1la guandbana (16).
Sin embargo en un anfdlisis hecho a la pulpa de ésta fruta en
la Seccidn de Laboratorios del Departamento de Industrias de
la Escuela Nacional de Agriculiuras, dan un velor de pH de 3.95.
Asf tambidn, Garcéds encontrd un contenido de pectine en la gua
ndbana de 0.36-0,38 %, y reports que para la inactivacidn de
la pectinesterasa es necesariv un calentemiento a 85°C durante
tres minutos (16). '
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Chan y Lee en 1975 reportaron que la gusndbana tiene
1.8 4 de fructose, 2.27 % de glucosa y como disacérido 6,51 %
de sacarosa (17).

Los sabores bédsicos agridulce y astringente de las
frutes se deben a azdcares, dcidos y taninos, asf la guandba-
na tiene (16):

Azdcares totales 11.52 %
Acidez como dcido citrico 1.04 %
Taninos 76 mg/100g

La Eetacidn Agricola Bxperimental de la Universidad
de Puerto Rico en 1940 realizé un estudio de los 4ecidos orgé-
nicos de ésta frute, y concluyd que éstos estidn formados por
una mezcla de dcido mdlico y cftrico en une proporcidn eproxi
mada de 2:1. Ademds fueron encontrados indicios de dcido iso-
cftrico, e informan que el sabor de la gumndbana es evidente-
mente debido principalmente a una mezcla de asmilceproico con
goeranylcaproice y posiblemente a otros caproicos (3).

Mosqueda ¥.(1.8) en 1967 propuso clasificar les frutas
tropicales de acuerdo & sus sasbores bdsicos. Para lo cudl se
did un ndmero arbitrario de tres dfgitos, el primesro de los
cuales representa le acidez como porciento de 4cido eftrico;
el segundo se ruofiers s la amstringencia, celculada como por-
ciento de dcido tdnico, y 8l tercer dfgito al dulzor calcula-
do como porcliento de dextrosa. La amplitud posible entre ceda
dfgito es de 1 8 9, siendo 9 el méximo tolerable de sabor que
no fatige el palaedar. Con é8ta escala es posible clesificar
las frutas en custro grupos: Simple (menocs de 300); Moderado
(300 a 500); Acentusdo (500 a 800); y Penetrante {(mds de B800).
De acuerdo & la experiencia con frutas tropicales, la acidez
e8 ol criterio més importante para la clasificacidn de sabor,
por 10 que los nombres de las categorfas se han bazsdo sobre
ésta ceracteristica.

De acuerdo con égte clasificacién, a le guandbena se
le asigné un valor de 732,10 cual la coloca en el intervalo
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de frutes de sabor acentuado,

Debido a 4sto, se considera ls guandbana como ung de
las frutes més viables de ser industrielizedss ¥y con mayores
propledades pare ser aceptada por los consumidores.
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IIY. ARTECEDENTES

3.1 Jugo.

Un jugo de fruta puede ser definido como el 1fquido
extrafdo por presidn o por oiros medios mecdnicos de lz perte
comestible de los srutos. Puede ser frecuentemente turbio con
teniendo compuestos celulares en suspensidn coloidal con cen-
tidades varigbles de tejido finemente dividido. También puede
tener aceites o materieles grasos y pipgmentos carotenoides de
rivados de la cdscara de la fruta. Algunos jugos, por ejemplo
el de la naranja, se consumen en su estado turbio natursl, ya
que la clarificacidn podrfa perjudicar su aperiencia en fun-
cidn de la costumbre de uso, El1 jugo de menzana, por ejemplo,
se consume tradicionalmente en forme clarificada, vor lo que
el problema ha sido clarificarlo y mantenerlo brillente (19).

En elgunos jugos de frutas es deseeble que éstos es-
tén clarificasdos pera que iengan un mdximo de aceptacidn en-
tre los consumidores. Le clarificacibn se 1lleva e cabo remo-
viéndo les partfculass coloidales de materisles péciicos en
suspensién por la sdicidn de enzimas pectoliticas a la frute
y dejar le mezcla resuitante hasta que el materigsl suspendi-
do flocule. Despuds por decentmcidn ¢ filtracidn se obtiene
el jugo clarificado, Sin embargo, muches veces es necesario
una segunda filtracidn para tener una completa clarificacidn
(20).

Todos los tipos de jugos son inherentemente ineste-
bles, sufren rdpidamente ataque microbioldgico por microorga
nismos presenies en la fruta o que penetran durante el proceg
go; 8 le vez que son susceptibles a cambios enzimdticos y no
enzimdticos. Es por eso importante destruir los microorganis
mos, prevenir su desarrollo e inactiver enzimas, 4stc pucde
hacerse por iratemientos térmicos, asf como es tembién irpor
tante restringir los cambios gqufmicos (19).

La fruta destinada para jugo debe ser de celicad cor-
pareble a la destinada para consumo en fresco. Debe ser sde-
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cuadamente madura, con un completo desarrollo de arome y sa-

bor. La conveniencia de una especie o cultivo en particuler

destineda para jugo depende del balance szdcar-dcido, del ti~
po y centidad de compuestos fendélicos, del aroma y la canti--
dad de vitaminas presentes. Es deseable que la fruts & proce-
sar provengs de un lote conveniente y de composicidén uniforme.
El seleccionado y lavado de 1a frute es necesario para remos-
ver especfmenes que puedan provocar atague microbioldgico(l9).

El uso potencial de las frutes tropicales es muy in.
teresante, debido a que muchas de ellas presentan sabores y
aromas atractivos, adn cuendo 1os componentes de éstos son
sensibles al celor y lss frutes en s{ mismes presentan incon-
venientes como su tamafioc o textura, Los métodos usesdos pars
extraer jugos o pulpas de las frutes tropicales varfan de a-
cusrdo a su estructura y composicidn.

La extraccidn de las pulpae y jugos de las frutas in-
dustrialmente puede hacerse por medio de prensas neumdticas,
compresoras contlinuas, extractores de tornillo, filtres, o mé
quinas centrifugadorae (21).

El proceso del molido de le fruta desorganiza la es-
tructura celuler y libera enzimae normelmente asociadas a los
componentes estructurales, las cudles en contacto con susira-
t0s solubles y con el oxfgeno del aire y de los espaciocs in-
tercelulares pueden causar el obscurecimiento. Frutas ricas
en fenvlasas y sus sustratos, como las menzanas, se obscure-—
cen cuando los tejldos son rotos y se continua con la extrac-
cidn del jugo especialmente cuando éste contiene partfculas
de tejido en suspensidn. Un jugo claro exirafdo por une rdpi-
da compresidn de toda Is fruta, o con procesos rdpidos de fil
trecidn, pueden mantener durante largos periodos el jugo sin
obscurecerse.

Pueden ocurrir otros cambios tales como la oxidacidn
del dcido ascdrbico, donde el sistemn engimdtico estd presen
te y otros cambios oxidativos que pueden elteresr le calidad
y sebor del jugo. Los compuestos fendlicos incrementan la ten
dencia al obscurecimiento enzimdtico, sin embergo el efecto
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entioxidante del 802 en jugos de frutas también es debido =

su propiedad de insctivacidn de las fenolasas. Los polimeros
de les catequinas y leucoantoclaninas contribuyen al exceso

de amargor y astringencie en el jugo (19).

En muchos jugos, teles como el de naranja y princi-
palmente el de tomate, es necesario inactivar a las snzimas
pectolftices, debido a que éstas bajan la viscosidad y clari-
fican el jugo, siendo ésto desvaforeble para teles productos.
En contraste ésto es deseado en los jugos clarificados como
el de menzang, '

Un jugo recién extrafdo contiene cantidades variabdles
de pequefios restos celulares con material coloidal, substan-
cia péctica, gomams, protefnss y otros compuestos. Bl sistema
es inicialmente estabilizado por hidratacidn de las partfcu-
las por sus cargas elécetricas y por la presencia de pectine
soluble. Una clarificacién espontdnea usualmente viene segui-
da de une formacidn de complejos protelna-tanino, pectatos
insolubles o miltiples cambios dando precipitados que contie-
nen nmateriales suspendidos y otros componentes del jugo.

Los sistemas coloideles en los jugos son inestables,
la clarificacién natural es ususlmente lentas, por lo que es
necesario acelerar el proceso si se quiere el Jjugo clarifice-
do. Este se puede filtrar o centrifugsr, pero la presencia de
pectina soluble vuelve el jugo viscoso y la filtracidn es len
ta. Es usual para obtener un Jjugo clarificado el someterlo e
une despectinizacién, y poder entonces filtrarlo (19).

las enzimes pécticas son usadas en la preperacidn de
los Jjugos para facilitar el prensaedo o extraccidn del jugo y
pare ayudar en la seperacidn del precipitado floculado por se
dimentacidn, filtracidn o centrifugacidn. La necesidad del
tratamiento enzimdtico varfz con el tipo de frute y las difi-
cultades de eleboracidn, La filtrecidn para preparar el jugo
clarificado es diffecil a menos gue la gran cantidad del mate-
rial que produce el enturbisriento sedimente usando enzimas
péeticas (22).
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Le clarificacidén de los jugos de frutas puede ser
faoilmente observado y seguido en una serie de pasos bier de-
finidos. Usualmente las enzimas péeticas son disueltass en a-
gua 0 an el jugo y afiadidas a el lote de jugo o pulpa de tal
manera que se mezclen bhien. Despuéds de la adiecidn de la enzi-
ma hay una baja en le viscosided, la tesa de declinacidn de
ésta depende de la temperetura, de la enzima y el orfgen del
Jugo. Subsecuentemente el enturbiamiento comienza a aglome-
rarse y a flocular, lo cual puede observarse visualmente. El
floculedo empieza entonces a sedimentar surgiendo un sobrena
dante claro, el cual puede tener pequeflas cantidades de mate
riasl suspendido. Bl sobrenadante puede ser centrifugasdo o
filtrado con la ayuda de tierra de deatomaceas, lo que lo clg
rifice avn mds (22).

En el mercado existe une gran cantidad de preparacio-
nes de enzimas comercisles, las cuales son usades para la cla
rificacidn de loe jugos, El1 pH 4ptimo para las enzimas comer-
cigles es de 3.5-5.0. Un incremsnto sn la temperatura incre-
menta la tasa de degradacidn de le pectina por la pectinasa y
por lo tanto decrece el tiempo requerido para obtener la cle-
rificacidn deseada. En estudios hechos en jugo de manzana con
tratamiento enzimético se ha demosirado que los tiempos reque
ridos para la clarificacidn complete a tempesraturas de 5°,20°
y 40°C & pH 4 los tiempos fueron 960, 120 y 25 minutos respec
‘ tivamente (Endo 1961). Resultados similares se reportaron en
la despectinizacidn de la guayaba. La temperatura a la cuel
puede ocurrir una significative inactivacién de les pectinasas
puede diferir, pero ususlmente puede ser tan alta como 60°¢C.

El uso de enzimes péctices pera la elaboracidn de los
Jugos clarificados ofrece muchas ventajas, como son; la reduc
cién de la viscosidad en 1as pulpas, sl cembiar la estructura
de los tejidos permiten une mayor permeabilidad, sedimentan
los meterieles que causan enturbismiento obtenfendose el Jugo
clarificado, e incrementan el rendimiento (20). Ademds de que
se ha observado que el jugo clarificado permanece claro duran
te largos periodos de almacenamiento y estd 1ibre del color
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obscuro y de sabor cocidc que puede surgir de la degradacidn
de la pectina y de los componentes enturbiantes durante la
pesterizacidn del Jjugo turbioc. No obstante se considera que
8l Jugo turbio es mds natural y rico en constituyentes vold-
tiles del sabor que pueden perderse duranie el proceso de cla
rificacién enzimdtica (22).

Existen normas para los jugos de frutas, variando é4s-
tas megin el pafs, Bn México la Direccidn Generasl de Normas
nos dé-la siguiente:

"Jugo es el alimento abtenido del zumo extrafdo de las
frutes Jjugosas, fresc¢as, maduraes, sanas y limpias sin fermen-
tar ni dilufr, o1 que por procesos adecuados se le ha removi-
do el exceso de pulpa, las semillas, restos de semillas o de
otros cuerpos, estabilizado y envasado en caliente antes o
después del cierre para asegurar la calidad eanitaria del pro
ducto®.

En donde estd permitido user como conservadores 302 y
benzoeto de sodio en cantidades de 0.035 g/100ml y 0.1g/100ml
respectivamente como méximo, no pudidndose usar colorantes,
saborizantes ni endulcorantes.

3.2 Néetar.

El término néctar de frute es usado en la industria
para designar & bebides de pulpas de frutas mezcladas con azi
car y agua, e las cudles se pusden afladir también deido cftri
co. Estes bebldas recuerden a los jugos en el szbor, sin em-
bargo, los néctares no pueden ser llamados jugos, debido a la
adicidn de azicar y agua. Los ndcteres pueden variar, como
los jugos, de 1fquidos claros & mezcles con alto contenido de
sélidos en suspemsidn (23).

Para 18 eleborecidn de loas néctares se pueden usar
frutas frescas ¢ congeladas, sin embargo, les frutss envasa-
das no son recomendables, debido a que no producen colores y
sabores tan aceptables como las frutas frescas o congeledas.
Los néctares también pueden dar una salida a frutes cuyo ssta
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~do de madurez no les permitirfan otro proceso,no obstante

e8 recomendable utilizar le fruta en buen estado de madurez
(23). BEn 6l caso de la guandbana ésta debe estar completemen
te madura ¢ sobremedura, ya que es entonces cuando el sroma y
el sabor se han desarrollado completamente, asf{ como tambiédn
presenta un edecuado balance azdcar-dcido. Si la fruta toda--
via estd verde o no ha alcanzado su completz madurez, el sa-
bor y aroms ceracterfstico de le guandbana y del néctar prepa
rado con ésta frute baje en relacidn e la de la guasndbana ade
cuadamente madura. Asf también es escencial eliminar 1s piel
que cubre la fruta, ya que ésta puede dar un sabor amargo y
un color verde a la pulpe, lo que puede impartir sabores y co
lores indeseables al néctar {(10).

Los nécteres, al igual que los jugos,sufren ataques
por microorganismos presentes en la fruta o0 que penstran du-
rante el proceso, a ls vez que son susceptibles a cembios en-
zimdticos y no enzimdticos, por lo que es importante restrin--
glrlos medimnte tratamientos adecuados.

Bn ¥éxico la Legislacidn Alimenteria define a los néc
teres como:

"Bl elimento constitufdo por el jugo y la pulpe de los
frutos maduros, sanos, limpioe, sin fermentar, adicionado de
agua potable, azdcares, acidulantes como dcido cftrico, fumé-
rico o ascdrbico, en las cantidades permitidas, &l que se le
bhan eliminado semillas, restos de semillas u otros cuerpos ex
trafios, envasado en celiente antes o despuds del cierre a fin
de asegurar la conservacidn del producto®™.

La proporcidn de la frute empleada es especffica para
ceda caso, dichas proporciones van desde 25% hasta 40% asi co
mo la cantidad de sdélidos solubles, que pueden ir de 12 g 15%
como mfnimo, amcidez de 0.3% & 0.45% como mdximo, pH de 3.3 =
4.4, ésto es dependiento de le frute., No permitiéndose el uso
de 502 0 benzoato de sodio, ni 1s adicidn de sabores artifi-
ciales © colorantes.



3.3 Mermelada.

Una mermelada puede ser definidea como el producto de
consistencia gelatinose obtenido mediante la coccién de la
pulpe de las frutas adicionadas de szdcar y que puede conte-
ner o no trozos de la misms frute en suspensidn.

La consistencia de la mermeleda es debida a la forma-~
cidn de un gel compuesto por pectins-azidcar-écido, En medios
dcidos le pectine estéd negativemente cargade; la adicidn de
azicar afecta el equilibrio pectina-agua, desestebilizando
,1los conglomerados de pectine y formando una red de fibras a
traves del gel, le estructura formada es capaz de soportar 1f
quidos, La continuidad de le red de pectina y la densidad de
éstas fibras estd determinada por la concentracidn de pectina.
La rigidez de la estructura es afectada por la concentracidn
de azicar y le acidez, le cufl tambidn afecte la elasticidad,
pudiendo destruir le estructura si la acidez es muyy =lta debi
do & la hidrdlisis de la pectina,le acidez baja d4 como resul
tado fibras ddbiles que no son capaces de soportar el azdcar
dando como resultado geles débiles, La formmecidn del gel tem-
bién es mfectado por el pH, & un pH de 3.45 no hay formecidn
de gel y & pH de 2.5 se obtienen gelea débiles teniendo el -
grado éptimo de formmeidn a pH 3 (24).

Para obtener unae consistencia uniforme en la mermela-
da es necesario tener una correctas concentracidn de pectine,
por lo que s8i 1la fruta con le cual se v4 a elaborar la merme-
lada no tiene la suficiente concentracidn para le formacidn
del gel se puede ajustar el contenido de pectina mediante ls
adicidn de pectinas comerciales. La cantidad de pectina adi-
cionada varfa de acuerdo s la fruta que ss vd a usar, el con-
tenido de sdlidos solubles el pH y le acidez.

Cuando se tiene una acidez baja ésta se puede elevar
mediante la adicidn de 4ecidos como el cftrico, tartdrico, fos
férico o ldotico. En ceso contrario, ei la acidez ss excesivs,
se pueden usar sales buffer como carboneto de calecio, sulfato
de sodio, citrato de sodio o tartrate de sodio y potasioc. La
acidez total no debe exceder del 0.8%, 0.5% se puede tomar ca.



-mo el dptimo y 0.3% como el mfnimo (24).

La concentracidn de msdcer es importante ya que ésta
efecta tambidn la consistencia de la mermelada; por debajo
del 65% de ezicar se obtienen geles débiles, y si por el con-
trario la concentracidn es demesimdo elta puede ocurrir una
cristalizacidn. Un factor tembidn importente es el belance sa
cerosa-azidcar invertida, por regle la cantidad de azudcer in--
vertido en la mermelade debe ser menor que la cantidsd de sa-
carose presente; el porcentaje dptimo de mzdcar invertido se
encuentra entre 35 y 40% del total del azdcer. Bste azdesr in
vertido retarde la cristalizacidn de la sacarossa, previene la
exhudacidn conocida como sindresis y reduce el dulzor de la
mermeleds (24).

En las mermeladas podemos encontrar defectos tales co
mo geles flojos, sinéresis o cristalizaciones. Los geles flo-
joe pueden ser debidos a calentamientos excesivos o acidez de
masiado slta, los cufles causan hidrdlisis de la pectina; una
acidez demamiado bajs frecuentemente inhibe la formscidn del
gel, frutas que contengen buffers en forme de sales minerales
neturales, los cufles retrasan y si estdn en gren centidad
previensn entersmente la gelificacidn, también pueden ser de-
bidos a deficiencias de pectina o a demasiade azicar en pro—
poreidn a la pectina. Ia sinérssis puede ser csuseda por uns
acidez demssiedo altam, deficiencim de pectina, sélidos dema——
sisdo bajos, exceso de azvcar invertido o a pH menores de 2.8.
La cristalizacidén se presenta por acidez demassiado baja la
cual provoca ung cristalizacidn de 12 sacarosa, o a sdlidos
muy eltos (24).

La Direccidn General de Normes define a las mermela-
das como:

"El producto de consistencia passtose o gelatinosa, obte-
nida por la coccidn y concentracidn de frutas eanas, limpisas,
y adecuadsmente preparsdess, adicionedas de endulcorantes con
o0 sin adicidn de egus",

En las cudles se podrd£ adicionar pectina y 4cido cf—e
trico, ldctico, taridrico, mdlico o juge de limén, pera ayu-
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dar a la formacidn del gel compensando cualquier deficiencia
8i la hubiere, del oontenido naturel de pectina y acidez de
la frute. Pudiendose usar como conservadores benzoato de s0-
dio o dcido benzoico que no exceda del 0.1%, fcido sdrbico o
sus sales de sodio o potmsio que mo exceda 0.2% y SO2 que no
exceda de 40 ppm, teniendo lz mermelada un pH comprendido ene-
tre 3 & 3.8 y 65% como mfnimo de sdlidos disueltos. En ddnde
estéd permitido el uso de colorantes mds no de aromatizantes.

3.4 Vino.

3.4.1 La definicidn bioqufmica del vino seria la si-
guiente:" Bebida que proviene de le fermentacidn por las le-
vaduras y tambidn en ciertos casos, por las bacteries ldcti-
cas del zumo de las celulas estrujadas de la uva®" (25).

El vino es un producto de la transformscidn de la ma-
teria vegetal viva por microorgenismos vivoe. Su composicidn
¥ evolucidén eetdn directaments ligadas a fenémenos biogquimi-
cos. Lavoisier demostrd que em le fermentacién el azdcar es
+transformado enr elcohol y en gas carbdnico que se desprende.
Gay-Lussac elebord una férmula ratemdtica de la reaccidn:

Azdcar = Alcohol + Gas carbdnico
100 51.34 48,16

Sin embargo Pagteur esteblecid gque la ecuacidn de
Gay-Lussac es vAlida para el 90% del azdcar transformado. El
resto 1o forman otras substanciass; glicerol, 4cido suceinico
y dcido mcético, ¥ds tarde se descubrieron otros productos 8¢
cundarios como; dcido ldctico, butilenglicol, aldehfdo acéti-
co, dcido pirfvico, alcoboles superiorss y un gran ndmero de
diverses substancies presentes en cantidades mfnimas (25).

Debido & que el vino es una bebida producida exclusi
vemsnte por la fermentacidn de la uva fresca o del zumo de
uva fresce® (25) al producto de la fermentacidn de otras fru
taes nc se le puede llamar vino, gin embargo, mediante el es-
tudioc de éste, podemos entender y establecer comparaciones ps
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ra asf comprender lo gque ocurre en otras fermentaciones, ya.
gue e maners general, 1o0s fendmenos bioguimicus que ocurren
durante la fermentacidén del zumo de las uvas para la Obten-
cidn del vino y les condiciones psra que ocurra dichs fermen-
tacidn, son similares & los que se tienen durante la fermente
eién de otras frutas.

3.4.2 La fermentacidn alcohdlica es el proceso en el
ocual el mzdcar se transforma en aslcohol etflico, anhfdrido
carbdnico y otras substencias., Los productos resultantes de
la fermentacidn slcohdlice son principalmente: ‘ .

a) Alcohol etflico.~- Bl cuzl es el producto principal de
la fermentacién alcohdlica.

b) anhfdrido carbdmico.- El que se desprende durante la
fermentecidn.,

¢) Glicerina.,- Su contenido en el vino es de 1 2 12 g/1
siéndo el término medio de 6 = 8 g/1.

d) Alcoholes supsriores.- Surgidos de la desaminacidn y
descarboxilacidn de determinados eminodcidos. El alcohol smf-
1ico es el que se produce con mayor sbundancia y proviene de
ls leucina.

e) Aceteldehfdo o Aldehfdo etflico.- Es debido e la des-
carboxilacidn del dcido pirdvico ¢ a la oxidacidn del alcohol
etflico.

£) Acidos.- Los cudles pueden ser; lédctico, sucefnico ¥y
acético, el cudl constituye la zcidez volédtil de log vinos,
por 1o que debe figurar en pequefias dfsis en vinos sanos (26).

3.4.3 Para una correcta fermentecidén mlcohdlics son
necesarias varias condiciones, las cudles les podemos dividir
en Bioldgicas, Ffeicas y Quimjces.

l.- Bioldgicas: En lzs condiciones bioldgicas es importan
~te le levadursa, su seleccidn, desarrollo y esccién. Las leva-
dures de poder amlcohégeno gque interesa culitivar en un mosto
on fermentacidén son las del género Ssccharomyces, 1a cudl pre
senta varias especies; S. epiculatus, S. pasteurienus, S, ovi
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formis, S. ellipsoideus, las cufles se comporitan de manera
distinta durante le fermentacidn en lo gque se refiere a acti-
vided y rendimiento. La auténtice levedura del vino S. cerevi
ceae, var, ellipsoideus es la gque presenta mayor rendimiento
alcohdlico (sobre 17 g/1 de azdcar produce un grado elcohbli-
co), vigoroso poder slcohdégeno (hasta los 18 gredos) y resis-
tencia al S0, del drden de 250 a 300 ppm (26).

2.« Ffeicas: La temperatura es un factor de gran impor-
tancia para la actividad de las levaduras. Por debasjo de los
10°C tode manifestacidn de vida celular es anuleds, sobre los
10°C 1a actividad vital de las levaduras vé4 en aunento,de los
20°C e los 25°C 1= actividad es intense, la accidén de las le-
vaduras es mfxime s los 30~35°C, sobre dste punto méximo la
actividad decrece en progresidn hasta paralizerse a los 40°C,
por 1o que en la fercentacidn de nn mosto nunca debe sobrepe-
sarse los 40°C (26). Bn 1o que respecta £l vino, la levadura
muere en cuénto se alcanzan temperaturas de 45° a 55°C debido
a2 que el mlcohol presente refuerze la accidn destructore del
calor {27). Le tempereture dptime varfe de scuerdo al tipo de
vino & fabricar, pero de manera general se puede establecer
que la temperaturs no sobrepsse lom 30°C.

Bn cuédnto 8 la presidn, un exceso de &sta dificulte
ol desprendimiento del 002, con perjuicio de la nermzlided
funcional de lss levadurss, llegendo, si le presidn es muy el
ta, &8 inhibir la transformacién slcohdlice al obligsr a las
levaduras & uns vida anormal.

3.- Quinicas: Dentro de ésta es de suma importancie la
presencia 0 ausencia de oxfgeno. De un modo general, las cé;g
les encuentrsn las energfe que les es necesaria pera vivir ba~
jo dos formas de degradecidn de la materia orgdnica; la respi
racidn, que necesite del oxigeno del sire, y la fermentacidn
gque ocurre en susencia del oxfgeno. La respiracidn produce
une degradacidn muy elevada § libers mucha energfa. Por el
contrario, las fermentaciones corresponden e un mal empleo de
la energfa, porque las degradaciones que provocan son incom-
pletas, produciéndose asf el desdoblamiento del azidcar en eta
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nol y 002. Sin embargo, las levaduras necesitan oxIgeno para
multiplicerse, en susencia completa de aire lags células mue-
ren, por lo que para conseguir una fermentacidn prolongada,
con alto rendimiento de alcohol, deben formarse constenismen
te nueves generaciones de leveduras y,por lo tanto, les es
indispenseble pequefies cantidades de oxfgeno para poder Tepro
ducirse (25).

3.4.4 1las opereciones comunes en los fermentedos son:

1.- El estrujasdo, o ses lez obtencidn de los mostos, du-
rante el cufl el mosto se aeres lo suficiente pare preparar
un medio fevorsble al desarrollo y actividad de les levaduras.

2.~ Sulfitado; la adicidn de S0, & los mostos ofrece mu-
chas ventasjas como son: inactiva levaduras indfgenas y las
bacterias presentes debido & que tiene poder antiséptico, fe-
vorece el desarrollo 4e ls S. cereviceae var. ellipsoideus,
ya que tiene una accidén selectiva, ademds de ser antioxidante.
La cantided adicional estd en funcidn del estado saniterio de
la vendimias, de 1la scidez y del 302 que se fije sobre los al-
dehfdos. Bstableciendose que pere unz vendimia sene se necesi
tan de 100-300 ppm y pere una de sanidad deficiente de 300 -
400 ppm (26).

3.- Acidificecidn; se necesitan de 4 & 5 g, de dcido por
litro de mosto para una total sctividad de las levadurss alco
hdlicas y una inbibicidn en la proliferacidén de microorgenis-
ros contaminantes. Le insuficiencia de acidez produce vinos
turbios, insfpidos y de diffcil conservacidn. Por lo cudl, si
l1a acidez total no es la adecuade es necesario corrsgirla me- '
diente lm adicidn de dcido (26).

4.- Siembra de le levadura; los procesos iradicionales
de fermentacidn se basan en la multiplicacidn celular, par--
tiéndo de une cepa de levadura seleccionada que se multiplica
con siembras crecientes, éste indculo se adiciona al mosto en
cantidades de 2.5 & 3.0¢ en volumen sobre dicho mosto. 3xiste
an nuev) proceso el cufl se basa en la "concentracién celular
1nicial sin multiplicacidn® que en lugar de pids de siembra
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utiliza levadura deshidratada a razén de 1 g/1 de mosto, lo
cuel arroje una concentracidn de 25,000 millonmes ds células
actives por litro de mosto (28).

5.— Control de la fermentacidn; en &1 cuél es importants
el controlar ls temperatura pare que ésta no sea demssiado ba
ja o por el comtrerio sube demssiado, lo cufl perjudicarfa la
fermentacidn.

6.~ Remontado; durante la fermentacidn es importante una
sereacidn modersds del mosto para que la levadura pueda repro
ducirse y efectuar la fermentacién. Una disolueidn adscuada
de aird en el medio es primordiasl, ésto se logre mediante el
remontado, el cudl es transvase del mosto inferior & la parte
superior, ésta operacidn sirve tarbién pars homogeneizar el
nedio (26).

3.4.5 La terminacién de la fermentacidn se manifiesta
por el cese de la produccidn de 002, unz beja en la densided
¥y 1lsa sedimentacidn de las heces, las cudles deben eliminsrse
rédpidamente por filtracidn, ya que éstas pusden provocar alte
raciones en el olor y en al mnabor del vino (27).

3.4.6 ¥aduracidn y Envejecimiento; Hay que distinguir
entre maduracidn, y envejecimiento: La maduracién es el perig
do durante el cudl el vino empieza a desarroller sus cuaslide-
des gustatives, zdquiriéndo 1ls limpidez y la estabilidsd, ¥y
que corresponde a la conservecidn en tonel, Mientras que el
envejecimiento propiamente dicho se hace en botellas y propor
ciona al vino la calidad dptima,

Durante la fase de maduracidn, el vino permanece en
contacto més o menos intermitente com ¢l aire, y el oxfgeno
penetra durante el periodo de conservacidn, Por el contrario,
en ol envejecimiento, la penetracidn de =zire en la botella
pusde considerarse nulsa.

Les {ransformaciones globales de la meduracidn y del
envejecimiento pusden descomponerse en un determinado nudmero
de fendmenos: oxidaciones, modificaciones de la constitucidn
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de las materias colorante y modificaciones de los slementos
del eroma.(25).

3.4.,7 Si bien, como ya se ha dicho, el vino unicamen-
te proviene de las uvas, en la Legislascidn Alimentaria encon-
tramos la siguiente definicidn pars los vinos de frutas:

*Bs el producto obtenido de la fermentacidn alcohdlica
de una o més frutas con excepcidn de la uva y la manzana, con
teniéndo no menos del 50% de ésote fermentacidn, la cudl debe-
rd efectuarse por técnices similares & las empleadas en 108
vinos".

En ddénde el grado slcohdlico deberd estar comprendido
entre 6° y 12°G.L. & 15°C como ofnimd y méximo respectivamen~
te y 12 acidez volédtil como Acido acético no meyor de 2 g/1 .

3.5 Vinos Espumosos.

Desde el punto de vists tecnoldgico son todos sque--
1loe vinos que por su especial elaboracidn, o bien, por préc-
ticas posteriores, contienen gas carbdnico en cantidad sufi-
ciente para ser detectadas fdcilmente al paladar y visible-
mente observaedas el descorchar la botellsa.

De acuerdo & sus caracterIsticas propias y forma de
elsboracidn éstos vinos pueden dividirse en tres; espumosos
naturales, de 2guja y gasificados (27).

3.5.1 Los vinos espumosos naturales son los proceden
tes de uva que contienen como consecuencia de su elsboracidn
gas carbénico de orfgen enddgeno, y que 2l ser descorchads la
botella y escanciado el vino forma espumas persistente,seguida
del desprendimiento de burbujes. Este gss carbdnico procederd
de una segunda fermentacidn del vino base, realizades en enve-
ses cerrados.

3.5.2 Los vinos de aguje son vinos que contienen 002
perceptible al. paladar y a la vists desprendiéndo burbujas,
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poro sin lleger e formar espuma.

3.5.3 Los vinos gasificados son aguellos a los qQue se
les adiciona gas cerbdnico, formando espuma al desprenderse.

3.5.4 Los vinos espumosos naturales pueden ser elabo-
rados de dos formas, dando cade uno calidades diferentes.

1.- ¥étodo "Charmat"; empleado en la elaboracidn de los
tipos granvés, en los cudles la segunda fermentacidn se reali
za en grandes envases de cierre hermético. :

2.~ Método “Champafies", el que es el método cldsico de
elaboracidn de espumosos, originario de 1la regidn francesa de
Champagne, cufla técnica inicial se debe & Dom Pedro Perignom.
En dénde desde le segunda fermentacidn hasta le eliminacidn
de las 1fes, inclusive, ocurre dentro de la misma botells uti
lizads pera el tiraje, el cudl es la operacidn que consiste
en 81 llemado de la botelle con el vino base adicionando le
levadura y la sacaross necesaria para que se produzca la se-
gunds fermentacidn.

Un procedimiento derivado del método Champafies ¢n el
de fermentacidn en botella, cuyo proceso de elaboracidn trans
curre en la misma botells utilizeda para el tiraje, pudidndo
ser posteriormente transvasado el vino para efectuer la elimj
nacidn de las 1fas.

En el método Champafies la segunds fermentacidn alcohd
lica se desarrolls en el interior de la botella con el vino
base adicionado de azdcar y de la levadura necesaria, estando
1a botelle tapasda. El gas carbénico producido por éste fermen
tacidn se disolverd lentamente en el vino, produciéndo en el
uwomento del descorche la espuma tfpica de éste tipo de vinos.

La lentitud de la fermentacidn favorece la calidad de
los aromas, es{ como la buena disolucidn del gas carbdnico.
Las botellss se guardan en posicidn horizontal, y a medida
que finmlize la fermentacidén las levadurss se depositan sobre
ol vidrio del fondo por propia decantacidn. El final de 1la
fermentacidn es debido a las condiciones adversas de presidn.
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Para generar 1 etmésfers de presidn se necesitan 4 gramos de
agicar por litro de vino,

Ia operacidn de removido es quizéd la mds tipica den-
tro del método Champaties, dicha operacidn comsiste en obliger
a los sedimentos de¢ ie Termentacidn a acumularse en el cuello
de 1a botells, junts ) tapdn, para su posterior eliminacidn.
Pera éste fin se colocan las botellas en posicidn cesi hori-
zontel, y pauletinamente se van levantando hesta alcanzer lsa
posicidn verticel invertida o en punta. Diariamente se le A4
un movimionto a le bhotella, provocando uns vibracidn y un gi-
ro parcial, con el fin de que los sedimentos se deslicen por
la pared intecna baste depositerse sobre el tapdn,

Las Yctellas en punte pesen entonces al deglielle, el
cudl consiste en destapar rédpidemente 1a botells, eliminando
ol sedimento acumulado sobre el tepdn. El degllelle se realiza
ba hace aflos a "vcleo", o sea, totalmente manusl, por lo que
existian pérdidas de presidn y de vino, Posteriormente se a-
doptd el sistema de congelacidn del sedimento, 1o que simpli
ficd de gren manera la operacidn, el quedar reducida a un sim
ple destapado d& la botella puesta en posicidn vertical pare
expulser el hielo que contenfa el msedimento, y el inmedisto
tepado de la bchelle (27).

Los vinos espumosos pueden denominarse segin su rique
za en azdcares =n secos, semisecos o semiduleces y dulces. Con
teniéndo los seros de 0 a 30 g/1 de azdcar, los semisecos o
semidulees de 30 a 50 g/1 y los dulces mds de 50 g/1.

3.5.5 La Legislacidn Alimenteria noe d4 la sigulente
definicidn para vinos espumosos:

*Son aquellos vinos que contienen anhfdrido carbdnico
producido en el mismo vino a causa de una segunda fermenta—-
cidn alcohdlica en el envase cerrado”

En dénda se tendrdn las siguientes cermcterfsticas fi
sicoquimicas:

Densidad 0.990 a 1.050

Grado alcohdlico real ——————9° a 13%.L.2 15°C
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Presién a 20°C 1 a8 4.5 atn
Acidez total (4c. acdtico)-———"3.2 8 7.2 g/1
Acidez fije (de. acético)e———— 2,9 2 60 g/1
Acidez voldtil (4c. mcético)——-—-—0.3 8 1.2 g/1
Diéxido de azufre—— —o———0 8 0.1 g/1
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IV. MATERIAL Y METODOS

4.1 Obtencidén y Proparacidn de la Fruta.

4.1.1 Se utilizaron diferentes lotes de gumsndbans
(Anons muricats Linn), procedentes de la "Peflita de Jaltemba®
estado de Reyarit,

4.1.2 Todos los lotes de frutas se lavaron por inmer
sidn en sgua corriente y una vez lavadas se pelaron, deshuesas
ron y descorazonaron manualmente, posterior a é&sto se proce-
dié a pesar la fruts por un equipo Pulper de laboratorio mode
lo 312-B-93-024 Chisholm Ryder con malle de un milfmetro de
didmetro, con el objeto de temer la pulpa de la fruta libdre
de la fibra, la cudl una vez obtenide se utilizd inmediatemen
te.

4.2 ¥Métodos de Andlimis,

4.2.1 Determinacién de pH,- Se tomaron 40 g de mues—
ira y se homogenizaron con 50 ml de agua destilada y se deter
mind el pH del homogenizado mediante un potencidmetroe Corning
modelo 7.

4.2.2 Determinecidn de grados Briz.- Se tomé una pe-
quefia cantided de muestrs puests a 20%¢ y se colocd en el
- prisma de un refractémetro Zeizz Opton previazmente calibrado
con agus destilada, en el que se lee directamente en la esce-
1la los grados Brix e 20°c.

4,2.3 Determinacién de acidez total.~ A une alicuota
de la mussira perfectamente medide se titula con hidrdxido de
sodio 0.01N usando fenoftialefna como indicador. Y se reporta
en gramos de dcido cftrico por 100g de muestras, usando la si-
guiente férmula:

(V) x (N) x meq x 100
® = % dec. cftrico

en donde:



33~

(V).- m1 de hidréxido de sodio gastados en la titulacidn
(N).- normelidad del hidréxido de sodio

meq.- peso miliequivalente del dcido cftrico

(P).- peso de la muestre '

4.2.4 Determinacién de humedad mediante la termobalan
zas Se pone la escals de unas termobaslanzas Moisture Balance
Cenco en 100% y se pone muestira en el platillo haste que la
escala margue O%f. Se cierra la termobalanza y se enciende
la fuente de calor, cuidando que ls muestra no se queme, y se
deja hasta que alcance un pesc constente. La humedad se lee
directamente en la escala como porcisnto de humedad.

4.2.5 Determinacidn de aztcares reductores.~ Método
de Fehling (29).

Reactivos: El reactivo de Fehling estd compuesto de 2
soluciones; la solucidn A y 1a B, que son mezcladas inmedista
mente antes de hacer la pruabsa.

1.~ Preparacidn de las soluciones:

Solucidn A.- Solucidn de sulfato de cobre; se disuel-
ve 34.65 g de Cusp4‘5H20 en agug, llevandolos s 500ml y poste
riormente se filtra.

Solucidn B.- Solucidn mlcaelina; se disuelven 125g de
KOH y 173g de tartreto de sedio potasio (sal de Rochelle) en
sgua, se lleva & 500ml, y se filtra a través de asbesto.

2.~ Preparacidn de la solucidn estandar.- Se ponen 5g de
glucosa en un matraz volumétrico de 1 1itro y se afora. Dendo
una solucidén estandar de glucosa &8l 0.5%.

3.- Estendarizacidn.- En un matraz de bols con fonde pla
no se ponen 10 ml de 1la solucién A y 10 ml de la solucidn B
de Fshling. Se calienta & ebullicidn y se titula con la solu-
c¢idén estander en presencia de azul de metileno cuidando mante
ner la solucidn caliente en el matrez de bola. E1l factor se
saca de scuerdo a los mililitros gastados de le solucidn es-
tandar. Asf ei se gastan 10 ml de solucidn, como ésta estd al
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0.5% e1 factor serd 0.05.

4.~ Defecacidn de la muestra.- En un metraz azucerero de
200 ml se ponen 10 g de muestra y se diluyen con un poco de
agua destilada, y se afladen 10 ml de subacetato de plomo el
5% se agite y se le agregen 10 ml de oxaleto de sodioc =21 5%.
Se afore, se filtre y el filtrado se pase a una bwrets.

5.- Determinacién.- En un matraz de bole con fondo plano
¥ con perlas de vidrio se ponen 5 ml de le solucidn A y 5 ml
de la solucidn B de Fehling con aproximadamente 40 ml de agua
destilada, se calienta a ebullicidén y se titula con la solu-
cidn de la muestra defecads, cuidando siempre de que la solu-
cidn del matraz esté celiente. Cuando esté desapareciendo sl
color azul se adicionan +tres gotas de azul de metileno &l 1%
y se sigue titulando hasta que se forme un color rojo ladri-
1llo.

Los azdcazres reductores se determinan mediante la si-
guiente fdrmula:

FxDx 100
= % azicares reductores
PxV
en donde;
F= es el factor del Fehling

D= diluecidn de la muestra
P= peso de la muestira
V= nl gastados en la iitulacidn

)

4.2.6 Determinacidn de azdcares totales.- Pera 4sta
determinacidn se parte de una solucidn defecads como la deter
minacidn de azdcares reductores. De 12 cudl se toman 50 ml,
se le sgregan un mililitro de HC1l concentrado y se pone ea ba
fio maria a ebullicidn durente 30 minutos, al cabo de los cud-
les se neutraliza con sosa el 204 haste vire amarillo paje.
Se afore a 100 ml con agua destilada y se pass a una burets.
Los azdcares se determinan medimnte el método de Fehling como
se indiecd anteriormente. Los cdlculos se hacen usando 1a si-
guiente fdrmula:
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PxDxdx 100

= % azdcares totales
PxkKxV

en donde;
F= Pactor del Fehling
= Primera dilucidn de la muestra
d= Segunda dilucidn
P= Peso de la muestrsa
¥= Voldmen de la alfcuota
nl gastados en la titulacidn

-t
1)

Los azdcares no reductores se pueden expresar como sa
carcsa de la siguiente maneras

(azdcares reductores-azicares totales) x 0.95= ¢ saocsrosa

en ddnde;
0.95= Factor de la sacarosa

4,2.,7 Determinacidn de pectina.- Mdtodo Colorimétrico

1.~ Preparacidn de 1las soluciones.- Se disuelven 5 g de

dcido etilendiemino tetra acético sal tetrasddica seca en un
1itro de solucidn. Solucidn de versenato de sodio.

Alcohol etflico purificado.~ Refluje un litro de etanol
al 954 con 4 g de zinc en polvo ¥y 4 ml de H2804(1:1) por 24hr
destilando usando sparstos de vidrio. Se afladen 4 g de zinc
en polyo y 4 g de KOH al destilado y ss redestila.

Reactivo de Carbazol.- Se disuelven 0.150 g de Carbazol
grado reectivo en 100 ml de etanol purificado. La solucidn es
viscosa y requiere agltacidn.

Acido Gelacturdnico mono hidratado.- Debe ser grado reag
tivo, la pureza se confirma titulendo 0.5 g con NeOH O,1K a
pH 8.

2.- Preparacidn de la muestra.- A 25 g de pulpas se le
afiaden 50 ml de sgue destileda, se mezclan blen y se dejan du
rante 1 hr, se filira con el fin de obiener unicamente la peg
tina soluble, El filtrado se mezcla perfectamente durante 5
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minutos con 250ml de etanol al 95%. Se filtrs y se descarta
el etanol conteniendo los azdcares. La operacidn se repite
une vez més con etanol al 95% y dos veces con etenol al 75%.
Del papel filiro el precipitado se transfiere a un meiraz de
250ml. Se le afiade 200ml de solucidn de versenato de sodio
0.5%¢, se le ajuota el pH a 11.5 si es necesario con NeOH IN y
se deesterifica la pectina con un calentamiento s 25% duren-
te 30 minutos. La mezcla se acidifica a pH 5-5.5 con decido
acético, Se afiade 0.1 gramo de pectinesa y se agita durante
1 hr, se diluye a 250ml y se filtra. Se descartsn los prime-
ros mililf{tros del filtrado se tonmsn 5ml y se diluyen & 100ml.
Se toman alfcuotas de 2ml.

3.~ Determinacidén.- Se miden 12ml de !12804 concentrado
en un tubo de enseye de 25x200 mm. E1l tubo y el contenido se
enfrfan a cerca de 3°C en un baflo de hielo y se afiaden los 2ml
de 1a aslfcuota de golucidn de la muestras preparada, se mezcla
fuertemente y se vuelve a poner en el baflo de hielo hasta en-
friar sbajo de 5°C. E1 tubo y el contenido se calientan duran
te 10 min. en beflo hirviente de agua. Se enfrfs a cerca de
20% y se le afiede 1 ml de Teactivo de carbazol 0.15%, se mez
cla vigorosamente y ne deja estar & la temperatura dsl cuarto
durante 251 5 minutos. ILa intensided del color se determine &
520nm en un fotocolorimetro Bausch & Lomb Spectronic 20. Las
muestras se deben leer en secuencia ya que el tiempo y la tem
perstura desde 1a adicidn del carbezol pueden alterar 1s lec-
tura. Se usa una curva estendar para obtener la concentracidn
utilizando para hacerla dcido galacturénico monohidratedo me—
diante el mismo método (30).

El contenido de pectine se expresa como gramos de dci

do anhidrourdnico en 100ml de muestra y se calcule medisnte
1a fdrmulat

Cx])xdx].00=g/looml
PxMx<

en dondes
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<
n

concentracidn en g/ml

primera dilucidn de la muestra

segunde dilucidn

= peso de la muestrs

voltmen de la alfcuota para la segunda dilucién
factor para obtener g/ml

Lo : s~ I - TR =}
[/ I B B ]

4.2.8 Determinacidn de acidez voldtil.- Esta determi-
nacidn se hizo en un aperato Fothe de destilacidén para acidez
volédtil por arrastre de vapor, .en el cusl se puso 10 ml de vi
no y se destild hasta obtener 100ml de destilado (puede ser
mds de 100ml pero nunce menos). El destilado se +itwld con
NaOH 0,.0IN en presencia de 12 gotas de indicedor rojo de fe-
nol hasta vire ross, el cual debe permanecer por lo menos 30
seg. (31). La acidez volétil se revorta en g/l de H2804 me—
diante la siguiente fdérmula:

Vxﬂxmeqxlooo_g/laeazso
- 4
P

en donde

V= mililitros gastados en la titulacidn

N= normalided de el NaDH

meq= miliequivalente del H250 4

P= cantidad de la muestrs

Sobre el mismo destilado se afiedid 5 ml de HC1 SN ¥

se tituld con Yodo 0.0IN en presencia de elmiddn como indica-
dor; éste valor se expresa en acidez sulfirica de la siguien-
te manera:

VxNxmeqxlOOO=g/ldeI
P

en donde;
V= voldmen gastado en la titulacidn
N= normalidad del Yodo
meq= miliequivalente del Yodo
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P= cantided de lz muestra

Este resultedo pare coavertirlo de g/l del & g/1 de

Hy50, se multiplica por un factor;
fxg/ldel =g/l de H2304
en dondej
¢ - D& HZSOI
meq I

Is sacidez voldtil corregids se calculs restando ls
scidez sulfdrica de le acidez voldtil, expresendose en g/1
de dcido sulfurico.

4.2.9 Determinacién del grado alcohdlico.- Se toman
200 ml de vino a 20°C en un matraz aforado y se introducen en
un equipo Mothe de destilacidn por errastre de wapor para de-
terminacién de grado alcohdlico, se adicionan 10 ml de solu
cidn saturada de 03(03)2 ge cierra el equipo y se inicie la
destilacidn. Se recoge el destilado sobre el mismo matraz afo
rado en que se midid; se destilan aproximadamente 130 ml, se
detiene la destilmcidn y se toma la temperatura del destilado
y de ser necesario, ésta se ajusta a 20°C, se afora el matraz
¥ cse determing la densidad del deastilado por medio de un Aered
metro Gay-Lussac, se realizas la lectura y se toma nuevamente
le temperatura, para transferir dicho dasto e las tablas corres
pondientes que nos darédn el grado alcohdlico real (31).

4,2.10 Determinacidn de 1z densidad,.- Se colocan en
una probets de vidrio 250 ml de vino, se introduce un aered-
metre limpio y seco hasta que se estabilice y se lee la densi
dad directamente en la escala del véstago a 20°C (31).

4.2.11 Método de determinacidn de S0, total.- Se po-—
nen 25ml de vino en un xatrsz, se le afiladen 10 ml de KOH al
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25,50 agite vigorosamente y se deja reposar 15 min. el cabo
G¢ los cusles se le gragan 5 ml de HC1 5N y 20 gotaes de almi-
dén 21 14, y se titule con una solucién de Yodo hasta vire

azul. Los resultedos se expresan en mg/l de S0, utilizando la
siguiente fdrmula:

V x R x 0.032 x 1000 _

mg/1 de SO,
¥

en donde;
V= volumen gastado en le titulacidn
N= normalidad del Yodo
0.032= miliequivalente del 302
‘= cantidad de mmestra

4.3 ¥étodos de obtencidn de los productos.

Pars la elaboracidn de los productos se pertid de le
pulpa de gundbana obtenide como se indicd en el inciso 4.1.2.
Une vez obtenida la pulpa se procedid s slgborar los produc-
tos, Diegrems #1.

4.3,1 Desarrollo para la obtencidn del Juge.- Se par-
tid de guandbanas de estado de madurez sobremaduro, ya que es
enitonces cuando elcanzan sus propiedades dptimas de aroma y
sgbor (10). Le pulpa se procedid entonces a despectinizarla
para podep obtener un jugo clarificado (19,20), pare lo cusal
se afiadid pectinesa, l2 cual fud Klerzyme 200 de Wellenstein
en concentracidén de 1 g por kilogramo de pulpa, ensayéndose
temperaturas de 35°C, 40°C y 45% pera efectuar la despectini
zac 4n. Una vez despectinizada y por consiguiente clarificado
7y reducids la viscosidad, se filtrd y se prensd utilizendo u-
ne prensa manual. Bl jugo as{ obtenido se clarificd completa-
mente por medio de une filtracidén al vacfo con la syuds de
Celite Hyflo supercel (tierre de deetomaceas) (22), Al juge
clarificado se le afiadid 50 ppr de S0, ¥ 0.1 g/1 de benzoato
de sodio como conservador. Une vez afiadido el conservador se
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procedid & embotellarlo en botellas de vidrio de 350 c.c de
capacidad., Después de embotellado el jugo se efectud una
pasterizacidén, para pasarlo después al almacenasmiento. Dig-
grama #2.

4.3,2 Desarrollo pere le Obtencidn de los Néctares,.-
Paras la elaborgscidén de los néctares se partid de pulpa de
guanébana obtenide como se indicd anteriormente; la guandba-
na utilizade estaba en un estado de madurez considerado como
sobremaduro, debido a las razones anteriormente expuestas
(10).

Se ensayaron 6 néctares diferentes con el objeto de
probar diversas proporciones de acidez y sdlidos solubles fi
neles en el néctar, pertiendo pars la elaborecién de cede u-
no de elloe de 25% en peso de pulpe de gusnibana, tomando en
consideracidn las cantidades permitides por la legislacidn
aslimentaris para sdlidos solublem, acidez, asf{ como la canti-
ded de pulpe empleade pare la elsboracién de los néctares. Di
chas proporciones de sdlidos solubles y acidez fueron las
eiguientes:

Néctar I II III v v Vi

S61idos solubles(®Brix){ 15° {17° | 15° |17° {15° {27°
Acidez como dc. eftrico |0.3% |0.3% 10.35% | 0.35%10.4% | 0.4%

Para la eleboracidn de cede uno de los néctares se
prepard un jarabe con el azicar y el dcido cftrico necesario
correspondiente para cads uno de ellos, afiladiendose despuéds
éste jarabe a le pulpe de la gusnédbans mezclandolos uniforme-
mente, la pulpa de la fruta se puso en cantidad suficiente pa
ra tener el 25% en peso total del néctzr, Una vez obtenidos
los néctares se procedidé a embotellarlos en botellas de vie
drio de 350 c¢c.c de capacidad, se pasterizaron y se pasaron a
alracenamiento. Diagrama #3.
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4,3.3 Desarrollo pare la Obtencién de la Mermelada.-
Para 1a elaboracidn de la mermelada se utilizd pulpa de gua-
nébana en estado de madurez considerado como sobremaduro, di-
cha pulpa se obiuvo de8 la manera como se indicd anteriormente.
Adn cuando en otro estado de madurez menos avanzedo ls frutas
puede tener mayor cantided de pectina, se prefirid usar la
frute sobremadura, debido a que es en éste estado de madursz
cuando la guanébena alcanza sus propiedades Sptimas de aroma
y sabor, las cudles nos interess conserver en la mermelada.
, Durante el desarrollo para le obiencién de la mermelg
da 8e ensayaron diferentes concentraciones de pectina con el
objeto de encontrar el porcentaje dptimo de ésta para tener
una buena consisiencia, paera ello se hicieron diversss merme-
ladas con 45 partes en peso de pulps de guandbana, 55 partes
en peso de azicar, afadiéndo dcido c¢ftrico en cantidad sufi-
ciente para tener el O,4%. Los porcentajes ensayados de pecti
na (tenidndo ésta el 91.5%¢ de pureza) fueront

¥ermelade I 5% de pectina
Nermelade II 4% Qe pectina
¥ermelada III 3% de pectine
Mermelada IV 2,54 de pectine
Mermelada V 24 de pectina
¥ermelada VI 1.5% de pectina
Mermelada VII 1% de pectina

En donde se encontrd que las mermeladas I y II fueron
demasiado firmes para una mermeleda; la III y la IV adn cuan-
do no fueron tan firmes como les anteriores, no tenfan ls con
eietencia deseada, la mermeleda VI fué un poco floje y 1la VII
myy poco firme y presentd demasiads fluidez dentro del fresco.
Siéndo entonces la mejor le mermelade V con el 2% de pectins,
ye que ésta presentd buene consistencia y textura.

Habiéndo encontrsdo el porcentaje de pectine necesa~
ris pare la obtencidn de unse huena consistencim, se procedid
a optimizar ésta medisnte la adicién de dcido cftrico, para
lo cual se ensayaron diferentes porcentajes de éste pers la
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alaboracivdn de la mermelada. Dichos porcentajes fueron:

Mermeleda VIII 0.55% decido cftrico
Yermelada IX © 0.5% édcido cftrico
FKermelada X 0.45% dcido cftrico
Mermelada XI 0.4% dcido cftrico
¥Mermelada XIT 0.35% 4cido eftrico
Mermelada XIII 0.3 deido cftrico

Le mermelada VIII fué demssiado firme, y la IX sunque
no fué tan firme como la anterior no tenfa le consistencia de
une mermelsda. La mermelsda XI no fué ni muy firme ni suy flp
ja, aunque sin las consistencia deseada; las mermeladas XI1 y
XI1I fueron demasiado flojas presentando mucha fluidez dentro
del frasco. Encontrandose que la mermelada X con el 2% de pec
tina y con la cantidad suficiente de dcido citrico afiadido ps
Ta tensr el 0.45% fué 1la que presentd la consistencia deseads
para la mermeleds de guandbana.

Hebiendose encontrado las concentraciones éptimas de
pecting y dcido eftrico efiadidos paras la elsboracidn de le
mermelada, se ensayd la sdicidn de un colorante pare derle el
color natural de le gusndbans, para lo cusl se escogid el
didxido de titanio, dado que ésto estd permitido por la legis
lecidn alimentaria.

Con el objeto de encontrar le centided de colorante
que se debe efladir paras obtener un color semejante el de la
guandbana se ensayeron diferentes porcentesjes de didxido de
titanio de H.KOHASTANY, los cudles fuerca:

¥ermelada XIV 0.1% de Ti0,

Mermelads XV 0.05% de Ti0,
¥ermelada XVI 0.04% de 110,
Merrelada XVII 0.035% de Ti0,
Mermelade XVI1X 0.03% de 140,
Mermelada XIX 0.025% de T102

Lz mermelada XIV fué demesiado blanca, dando uns ape
rienciz lechose muy diferente al color natursl de la guanéba
na: le XV también fué muy blence, aunque sin le apariencia
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lechoea de la anterior; la mermelade XVI presentd un color
bastante cercano al que se querfe lograer; la XVIII y la XIX
fueron un poco mds obscuras para lo deseado, ya que aunque
tenfan un color cercano al que se desesba éste era de un blan
co cremoso que se considerd que no ere lo suficientemente
blanco para lo requerido. La mermelada XVII presentd un color
blanco que se considerd que era el mds parecido al color natu
rel de la guandbana, quedando entonces el 0.035% de colorante
como la cantidad necesaris para der el color deseado a la mer
melada.

Con los datos asf obtenidos se procedid a elaborar la
mermelada. Para la preparacidn de ésta se utilizaron emtonces:

1) 45 partes en peso de pulpe de guandbana

2) 55 partes en peso de azdcar, tomando en consideracidn
le cantidad presente en la pulpa.

3) pectina con el 91.5% de purezs,en cantidad suficlente
para tener el 2%, considerando la pectina natursl presente en
la pulpa.

4) Acido cftrico en cantidad suficiente para tener el
0.45% considerando la cantidad de 4cido proveniente de la pul
Pe.

5) el 8% de agua.

6) 0.035¢ de colorante artificiel.

7) 0.01% de benzoato de sodio como conservador,

Al eleborar ls mermelsde se utilizd el siguiente méto
do:

Se mezcld el azidcer con la pectina, el dcido éitrico,
el colorante y el conservador por separado, sfiadiéndose des-
-pués la pulpe junto con el asgus mezclendo todo uniformemente.
El objeto de mezcler los componentes secos antes de aefladirlos
e 1= pulpa de la fruta, es el de msegursr una buena disiribu-

cién de éstos, y evitar asf la posible formacidn de grumos
muy diffciles de disolver.

Se procedid a un cocimiento cuidando de mezclar bien
para evitar un posible quemado,hasts que alecanzd 65°Brix(24).
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Una vez que hubo alcanzado los 65°Brix se retird del camlenta-
miento.

La mermelada asf obtenida se envasé en caliente en
frascos de vidrio previemente esterilizados de 240 ml de capa
cidad. Diagrame # 4

‘ 4.3.4 Desarrollo para la Obtencién del "Vino" de Gua-
nébana.- Se utilizd pulpa de guandbanas en estado de madursz
considerado como sobremaduro, diche pulpe se obtuvo con el mé
todo anteriormente descrito.

' Se hicieron tres diferentes emsayos para la obtencidn
del "vino", los cuales fueron:

"mosto® I.- Se utilizé la pulpa de guandbana exactamente
como se obtuvo del pulpeado.

*mosto" II.,- La pulpe de guandbana se diluyd de tal for-
mae que se tuvo 75% de pulva y 25% de agua.

"mosto® III.- La pulpa de guendbans se diluyé con una
cantidad igual de szgua, de tal maners que se tuvo 50% de pul-
pa y 50% de agua.

El diluir la pulpa fué con el objeto de tener un me-
dio més flufdo y la levadura pudiera moverse libremente. Al
diluir la pulpa la centidad de acidez y de azdcares se redujo,
por lo cual se le afladid azdcar hasta alcanzar 20°Brix para
tener un buen rendimiento de alcohol, y dcido cftrico para i
ner 4 g/1 de mosto, ya que es la cantided necesaris pars uns
total actividad de la levaduras(26).

A los tres "mostos® se les sfiadid 100 ppm de S0, para
inactivar las bacterias y le leveduras indfgenas presentes en
la fruta, favorecidndose esf el desarrollo de la S. ellipsoi-
deus (26).

Posteriormente se iznocularon con levadura seca activa
de "La Florida S.A", la cusl fué Sacharomyces cereviceae var.
ellipsoideus, ya que ésta es la levadura verdadera del vino
y la que ofrece una mejor fermentacidn(26), 1la concentracién
de indculo fué de 1 g/1 de mosto, rehidretendo previamente a
75% de humedad con agua destilada a 30°C (28). Una vez inocu-
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ledos se dejaron fermentar & la temperaturs del cuarto (20°C)
debido 8 que & ésta temperatura la actividad de les levaduras
o8 intensa. Durante la fermentacidn se efectud un remontado
con el objeto de provocar una mersacidn para que la levaedura
pudiera fermentar correctemente (25,26).

En los ensayos hechos con los mostos I y II se pudo
observar que con la pulpa sin dilufr y con la dilueidn 3:1,
no se producfa une correcta fermentacidn debido a que el me-
dlo era demmsiado espeso para que lg levadura pudiera actuar
con libertad, con lo cual el medio se descompuso rédpidamente
antes de que se pudiera efectuar la fermentacidn alcohdlica.
Por lo que se observd que dnicamente el mosto III con ungs di-
lucidn al S50% presentd un medio favorable para la elaboracién
del vino., En éste mosto la fermentacidn se termind cuando ce-
86 la produccidn de anhfdrido carbénico, las heces sedimenta~
ron en el fondo de la cube y la densidad fué de 0.9997 (27).

Las heces se eliminaron por filtracidn (27) y poste-
riormente el "vino® se clarificd por medio de una filtrecidn
através de una cama de Celite al vacfo. Une vez hecho ésto,
se le determind la cantidad de 50, 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 as{ el “vino® de
guandbana. Le otra centided de "vino® se destind pars le elsbo
recidn del "vino® espumoso o refermentado. Disgrama #5.

4.3.5 Deserrollo para la Obtencién del *Vino*Espumoso
o Refermentado Tipo Chempafia.~ Se partid del "vino* de guang
bane obtenido como se indicd en el inciso 4.3.4.

A1 "vino" clarificado se le determind le cantidad de
azicares y de S0,, se hizo la correccién para tener 100 ppm de
502, y se hicieron prusbas de adicidn de diferentes niveles de
azdecar y de indculo, ésto fud con el objeto de encontrar la
cantidad de azdcar y de levadurs necesarios para obtener un
"vino"espumoso dulce de guandbane, Dichos niveles fueron:
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Azdcar Afiadida Levadura Afiadida
"Yino" I 20% 1 g/l
"Vino" II 10% 1 g/l
"Vino" III 15% 0.1 g/1
“yino" IV 10% 0.1 g/1
“"Vino" V 10%

s

Al "vino" V no se le volvid g inocular, sind que uni-
camente se dejd fermentar con la levedura proveniente de la
primera fermentacidn.

Una vez agregados el azicar y la levadurs, se procedid
a emboteller el "vino" en botellas de vidrio encorchadas, y se
dejd fermentar en la botella tapada segin el método Champasfles,

Las botellass se acostaron y se fueron inelinando poco
a poco boca abgjo haste que alcangaron la posicidn vertical en
"punta" girdndose diariamente un cuerto de vuelts poco mds o
menos, ésto es con el objeto de que la levadura fuera precipi-
téndo poco 2 poco en el tapdén de le botells (27).

Sin embargo se observd que con los "vinos" I,II,III, y
IV debido a las altas presiones generadas & causg de la segun~-
da fermentecidn, las botellas no eran capaces de resistir y ex
plotaban, por 1o que se determiné que las concentraciones de
azdcer y levadurs del "vino" V fueron las gue presenteron mejo
res caracter{sticas para la fermentacidén en botella. En éste
"vino" al cebo de 4 meses y cuando la levadurs heabis precipita
do en la boca de las botellas, se procedid =l degllelle, vars
éste las botellee se pusieron en un bafio de hielo, con el obje
to de congelar le levadure, una vez hecho ésto se destaparon,
y por le presidn contenids dentro de las botellas, el tapdn de
hielo que contenfa la levadura sslid, e inmedimtaments se vol-
vieron a tapar. Obteniéndose as! el “vino" espumoso tipo Chem-
pafia, Dizgrames #6.
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4.4 Pruebas Panel.

En el desarrollo de nuevos productos se debe buscar in
formacidn de la aceptabilidad relstiva de la muestre experimen
tal mediante pruebas con consumidores, por lo gue es desesble
ol someter los productos a una prueba de aceptabilided, para
obtener une indicacidn de la reaccién del publico hacia el pro
ducto. Debido & ello, se procedid e aplicar pruebas panel uti-
-lizando una escala heddnice para andlisis de preferencig. Di-
ches pruebas se hicleron con el jugo, la mermelada y los nécta
res (32,33,34). '

4 continuacidn se preserntan los cuestionerios dedos a
los jueces:



PRUEBA DE ANALISIS DE PREFERENCIA.

NOMBRE: FECHA: _

CUESTIONARIO:
Pruebe usted. esta muestra de "Jugo de Guardbana" y digaros-
cuanto le gusto 0 le disgusta segin la escala marcada que le presenia

mos, marcando su preferencia segln su criterio, Una respuesta sin-
cera de su sentir serd de gran ayuda para nosotros,

Custa extremadamente
Gusta mucho

Gusta moderadamente
Gusia ligeramente

Ni gusta ni disgusta
Disgusta ligeramente
Disgusta moderadamente
Disgusia mucho

Disgusta Extremadamente

Por favor dé las razones del porque le gusta o le disgusta
esta muestra.




PRUEBAS DE ANALISIS DE PREFERENCIA.

NOMBRE: . FECHA:

CUESTIONARIO:

Pruebe usted las siguientes muestras de "Néciar de Guanibana",
codificadas con un niimero, examene cada una por separado y diganos -
cuanio le gusta o disgusta segiin la escala marcada que le preseniamos
marcando su preferencia segiin su criterio, Una respuesia sincera de
su sentir serd de gran ayuda para nosotros.

824 432

Gusta extremadamente

Gusta mucho

Gusta moderadamaate

Gusta ligeramesnte

Ni gusta ni disgusta

Disgusta ligeramente

Disgusta moderadamente

Disgusta mucho L

Disgusta extremadamesnie .

Por favor di las razopes del porqus le gusta o disgusta cada
muesira presentada.

824

432 e e e e




PRUEBAS DE ANALISIS DE PREFERENCIA.

NOMBRE: FECHA:

NN R RN O NN N T A R NN BN R ONR T T IR B ONIONNOEEE I EMIAS AT RS

CUESTIONARIO:

Prusbe usted, esta muestra de "Mermelada de Guanibana” y di-
ganos cuanto le gusta o disgusta segln la escala marcada que le pre-
sentamos, marcando su preferencia segin su criterio. Una respuesta
sincera de su sentir serd de gran ayuda para nosotros,

Color Olor Sabor

Gusta extremadamente

Gusta mucho

Gusta moderadamente____

Gustz ligeramante

Ni gusta ni disgusta

Disgusta ligeramente

Disgusta moderadamente

usta mucho

Disgusta extremadamente

Por favor dé las razones del progue le gusta o disgusta cada
uno de los atributos de la muestra.

Color

tro
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DIAGRAMA #1. Obiencidn de 1a pulpa

RECEPCION

]CAM.A.RAS DE MADURACION[

|SELECCICN DE LA FRUTA]

TAVADO

ZSCCRAZONADO
Y
DESHUESADO
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[NECTARES| |MERMELADA| "VINO" ESPUNMOSO]
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DIAGRAMA #2. Obtencidn de Jugo de Guandbana

ZPCIOYH

| cAMARAS DE MADURACION]

[ SELECCION DE LA FRUTA]

LAVADO

| DESCORAZONADO Y DESHUESADO]

| DESPECTINI ZACION]

l

[FILTRADO Y PRENSALO]

CLARIFICACION

{4DICION DZ CCNSERVALOR|

|EMEOTE LLADO[

[PASTEURI ZACICR

ALMACENADO



_53...

DIAGRAMA #3. Elzboracion de Néctar de Guandbana

RECEPUION

| camiras DE manuracIoN|

[ SELECCION OE LA FRUTA]

YONDADO

DESCORAZONADO] -

X
DESEUESADO

EMBOTELLALO

[PASTBURTZACION |

ALMACENAIO

' JARABE

AGUA
A2UCAR i
ACIDO CITRICO
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DIAGREMA #4. Elaboracidn de Mermelada de Guandbena

RECEPCION

AMARAS DE MADURACION|

|SELECCION DE LA FRUTA|

TAVATO
YORDADO
DESCORAZONADO
PULPEATO
PULDA
AZUCAR
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[PuzPa + acUA}— acTDo CTTRICO
COLORANTE
CONSERVAIOR'

COCIMIENTO HASTA
65°=rix

[ERVASRDO EN CALIENTE|

[ALMACEN AMIENTO]
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DIAGRAMA #£5. Elzvoracidn de "Vino" de Guendbana

l RECEPCION '

[CAMARAS DE MADURACION]

SELECCION DE LA FRUTA]

MONDADO

| DESCORAZONATO Y DESHUESATO]
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SO2
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CLARIFICACION

[ﬁﬁnsccmn SO 1]
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DIAGRAMA #6. Elaboracidn del "Vino" Zspumoso de Guandbana

"VINO" CLARIFICADO D=
GUANABANA

ADICION DE AZUGCAR
Y LEVADURA

[CORRECC_IJN DE 502]

EM20TELLADO

| REFERMENTACION |

ELIMINACIOR DE LA
LEVADURA

(]

"YINO" ESPUMDEO
DE GUANABANA
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V. RESULTADOS

5.1 Componentes de la fruta.

En la guandbana utilizada pera éste trebajo se encon-
traron los siguientes porcentajes de los componentes de la
fruta en valores promedio, estando la fruta en un estado de
madurez considerado como sobremaduro:

Pulpe tamizada 60%
Corazép— 0 5%
Fibra 19%
Semills 4%

Céscarg ———— . 12¢%

Encontrédndose asf mismo en le pulpa obtenida como se
indicd en el inciso 4.1.2, en promedio:

OBrizx——  17.65°Brix
Acidez————— 0.858% como dc. cftrico
Bumedad —8w— 82%
PH——— 4

5.2 Jugo.

En las pruebas hechas para le despectinigacidn de la
pulpa con tratamiento enzimético se encontraron los siguien-
tes tiempos para la clarificacidn de la frute a pH 4 :

Temperatura Tiempo
35% 50min
40°%c 30min
45% 20min

El jugo obtenido mediante la técnica descrita en el
inciso 4,3.1 presentd un color amarillento, de bastante bri-
llantez y completamente transldcido. Los andlisis efectuados
en el jugo terminado nos dieron los siguientes resultados:

Sé1idos Solubles—  18%°Brix
Acides 0.85% dc. cftrieo




Relacidn mzidcar-4cido

58—

21,117
pH 4

Obteniéndose un rendimiento de jugo en relacidn a el
peso total de la fruta de 43.5%.

5.3 Néctar.
Los néctares obtenidos de la forma como se indicd en
o8l inciso 4.3.2 presentaron:

pH

Néetar | Pulpa | Sélidos Acidez como Relacidn
} 3 solubles | dc. cftrico | azdcar-dcido

1 25 15°Brix 0.3% 50 3.72
11 25 17%8rix 0.3% 56.6 3.73
11T 25 15%rix 0.35% 42,85 3.69
v 25 17%Brix 0.35% 48.57 3.7

v 25 15%rix 0.4% 37.5 3.65
VI 25 17%Brix 0.4% 42,5 3.67

soluble.

5.4 Mermelada.
La determinacién de ls cantidad de pectina soluble
presente en la pulpa de gusndbana utilizede parsa la elabors-
cidn de 1a mermelada Se hizo como se describié en el inciso
4,2.7, dando como resultado un porcenteje e 0.5% de pectine

La mermelaeda que presentd mejores caracterfsticas fué

la mermelada XVII obtenida como se indicé en el inciso 4.3.3

la cudl tenfa:

8d1idos Solubles—— o655

Acidez como 4c. citrico 0,53%
Azdcares Totales— ———u52,5%
Azdcares Reductores 6.27%
Sacarosa 53,42%
PH 343
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5.5 "Vino",

Del enalisis efectuado en el "vino” elaborado como se
indicé anteriormente en el inciso 4.3.4 se obtuvieron los ei-
guientes datos:

Densidad 0.9997
Grado Alcohdlico(al5°¢C) 8.8°6.1
Acidez Voldtil—~—n— . 0.116g/1 H,S0, é 0.142g/1 acbtica

Acidez Fija- - 3.084g/1 Hy80, 6 3.793g/1 acétice
Acidez Total 3.2¢/1 Hy80, 6 3.936g/1 acética
Azéceres Reductoreg—m7mrH——0

Azdceres Totales——— 0.

pH 3.9

5.6 "Vino" Espumoso ¢ Refermentado Tipo Champafia.,
El "vino" espumoso o refermentado elaborado segdn el me
todo champafies como se describid en 4.3.5 presento:

Densidad 1.048

Grado Alcohélico(a 15°C)——10°%.L.

Ascidez Voldtil—————0.25g/1 HyS0, 6 0.307g/1 acética
Acidez Fija 3.14g/1 F,50, 6 3.86g/1 acética
Acider Total 3.39¢/1 H,S0, 6 4.17g/1 acédtica
Azdcares Reductores—— —— .5,7%

Azdecarss Totslegse—mm——0 . 5.7%

pH 3.8

Ia presidn generasda dentro de las botellas tedricamen-
te se calculd que 4sta era de 3.2 atmdsferas.

5.7 Pruebas Panel.

Los resuliedos de las pruebas panel para andlisie de
preferencia utilizando una escala heddnica coxo se deseribie-
ron en 4,4 dleron los siguientes resultados:

5.7.1 En 1z pruebe heddnica hecha con el jugo se detec
teron los siguientes porceniajes:
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Guste Extremadamente of

Gusta mucho 28.57%
‘Guste Moderadamente————17.85%
Guste Iigeramente ——— 28.57%

Ni Gusta Fi Bisgusta. 10.71%
Disgusta Ligeramente T.14%
Disguste ¥oderadamente T.14%

Disgusta ¥uchoe—— 8 0%
Disgusta Extremademente———0%

Por 1o que se determind que al 75% de las personas pre
guntadas les gusté el jugo, &l 10.71% ni le gustd ni le disgus
téd y al 14.28% no le agradd. Asf mismo debido & que fué 28 el
nizero de jueces tuvo una calificacidn en promedio de+36, sién
do 4112 ls calificacidn mds slta que podrfa tener y la nfnipa
-112, en donde el O corresponde a ni gusts ni disgusta.

5.7+.2 En un panel efectuado por personal de laborato-
rio se determind que los néctares que presentaron mejores ca-
racterfsticas fueron loe néctares III y IV con 15%Brix y 17°
Brix respectivamente y ambos con uns acidez de 0.35% como deci
do cftrico, ya que el belance azldcar-fcido en ellos fud mayor
mente preferido y mds acorde al sabor agridulce de le guandbae
na, por lo que dnicamente dichos néctares se presenisron a las
pruebas de preferencim, obteniéndose los siguientes resultados:

Néctar III Réctar IV
Gusta Extremadamente 14.28% T.14%
Gusta Mucho 35.71% 53.57%
Gusta Moderadamente 25.00% 32,14%
Gusta Ligeramente 25.00% T.14%

Fi Gusta Ni Disgusta
Disgusta Ligeramente
Disgusta Moderadamente
Disgusta Mucho

Disguste Extremesdamente

NERN
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Observédndose que sl 100% de las personas preguntadas
les agradaron ambos nécteres. En donde el néctar III tuvo unas
calificacidn de +67 y el néetar IV de +73, siéndo la méxima cs
lificacidén 4112 y la mfnima =112 y el O corresponde g ni gusta
ni disgusta.

5.7.3 En las pruebas sefectuadas en la mermelnia se de~
terminaron los siguientes resultados:

Sabor Color Olor
Gusta Extremadamente 7.4% —_— —_—
Gusta Mucho 33.3% 22.2% 14.8%
Gusta Koderadamente 48.1% 51.8¢ 22.2%
Gusta Ligeramente 3.7% 14.8% 18.5¢%
Fi Gusta Ni Disgusts — 11.1% 37.0%
Disgusta Ligeramente 7.4% —_— T.4%
Disgusta Noderadamente — —_— —
Disgusta Mucho —_— ———— _—
Disgusta Extremademente — —— —_

Por 1o que en cuanto sl eabor =21 92.6% les gustd y &l
7.4% les disgustd ligeramente, el color al B8.9% le sgradd y
al 11.1% le fué indiferente, y el olor al 55.5¢ le agrado, al
37% le fué indiferente y sl 7.4% no le asgradd. As{ mismo debi
do a que fueron 27 el némero de jueces el sabor obtuvo una ca
lificacidn en promedio de +60, el color +46 y el olor +27,
siéndo +108 1a celificacién mds slta que podrfa tener y le mf-
nima ~108 en donde el O corresponde a ni guste ni disguste.
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VI. DISCUSIOR

El primer problema que se encontré sl efectuar éste
trabajo fué el pulpeado de la fruta, ya que no se disponfa de
un eguipo adecuado, por 1o que se tuvo que deshuesar la fruta
manualmente, 10 que consume mucho tiempo, ademds de ser sume~
mente laborioeq, ya que de encontrarse alguna semilla presen-
te, sl paser por el equipo pulper empleado 4stas se rompen
dando une sensacidn grenulosa & la pulpa. Debido a ésto es Te
comendable emplear otro tipo de egquipo, como podria ser un
pulper de cepillo en el cudl no serfa necesario deshuesar la
fruta antes de pulpearla. Ko obstante que el equipo no fué el
adecuado, se obtuvo un buen rendimlente, ésto se logré hacien
do pasar varias veces 1la fruta por el pulper con une malla de
1 mm, de didmetro, logréndose obtener uns pulpa completamente
libre de fibra.

~ En pruebas hechas para la despectinizacidn de la pul-
pa para la obtencidn del jugo se observé que los tiempos re-
queridos para la clarificacidn a temperaturas de 35°, 40° y
45°C y pB 4 fueron; 50, 30, y 20 minutos respectivemente, sin
embargo es recomendable no emplear temperaturas mds elevadas
de 40°cC para prevenir posibles obscurecimientos y cazblos en
el sabor, adn cuando &stas pueden ser mds elevadas,

Despuéds del prensado y filtracidn de las partfcules
sedimentadas se observé un ligero enturbiemiento, por lo que
fué neceserio una segunda filtracidén atravds de tierra de
deatomaceas como 10 recomienda C.C.Neubeck, cbtenidndose as{
el jugo completemente clarificado.

El jugo obtenido presentd una coloracidn smerillents,
sumamente brillante y completamente transldcido, en el cual
despuds de 6 meses de slmacenamiento & temperatura ambiente
no se observé ning¥n cambio eparente en 8l color, por lo que
se considera que el tratamiento térmico fué el edecuado 8l
igual que el 302 gfiadido, el cusl sctda como antioxidante, a
la vez que inactiva enzimas causantes del obscurecimiento co-
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mo lo indican A,Pallard y C.P.Timberlske.

En cuanto el sabor del jugo, dste fud menos intenso
que en la frute, ésto puede deberse a que dste estd asociado
con el material celular insoluble, ademds de posibles pérdi-
des de constituyentes voldtiles del sabor durante la clarifi
cacidn. Asf mismo presentd cierta astringencia siéndo ésta
la causa, junto con la baja en el sabor, de que le desegrada
ra el jugo a algunas personas, Aun cuando en el mercado na-
cional se encuentran sabores artificisles de guandbana, éstos
no pueden ser afipdidos al Jugo pers intensificar su sabor de~
bido s que la legialacidn alimentaria no lo permite. Sin em-
bargo, a la mayorfa de las personas preguntadas le agradd el
producto, debido principalmente a que éste no fué demasiado
dulce, tenfa buen eunerpo, edemés de guardar ia caracterfstica
agridulce de la guandbana.

En loe néctares elaboredos se obtuvo un color blanco
similar al de la fruta fresca, manteniéndo el sabor y aroma
caracter{stico de lz guandbane. Al cabe de seis meses de alma
cenamiento & temperatura ambiente no se notaron cambios apa-
rentes en el color, guardando asf mismo el ssbor y aromas ini-
cial.

Como se dijo anteriormente unicemente los néctares
II1 y IV con 15%Brix y 17%Brix respectivamente y ambos con u-
na acidez de 0.35% como dcido cfirico y 25¢ de pulpa, se some
tieron a las pruebas panel para andlisis de preferencia, debi
do a que en un penel efectuado con anterioridad se determind
que éstoe fueron los que presentaron mejores caracterfsticas
en cuanto 81 balance agdcar-dcido acorde con el sebor agridul
ce de la gusndbana,

Tanto el néctar III como el néctar IV tuvieron gran
aceptacidn entre las personss consultades. No obstante que am
bos néctares gustaron, se puede decir en base a 10s resulta-
dos en las pruebass panel que existie une tendencia a preferir
el néctar IV, o sea ol rés dulce, ya que ésta fué la vnica di
ferencie entre los dos, siendo ésta difersncia detectada por
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los jueces, encontrédndose por método estadfstico que existe
ung diferenciz sltamente significativa.

En cuanto & los porcentajes de acidez, sélidos solu-
bles y pulpe empleads en la elsboracién de los néctares dstos
88 encuentran dentro del rango permitido para los néctares
por la legislacidn alimentaria.

Ls mormelads elaborada presentdé buena consistencie
conservendo fuertemente el sabor de la guanédbane y el aroms
caracterfstico de la frute, =in cuando se notd una ligera pér
dide de &ste. El color obtenido fué blanco similar al de la
guandbana y no presentd sinéresis ain despuds de seis meses
de slmacenamiento, as{ como no fué atacada por hongos.

En lg pulpe empleasde para la obtencidn de la mermele-
da se determind la cantidad de pectina soludble, ya que es és-
ta la que nos interesa conocer por ser la formadoras del gsl
como lo indica Z.I.Kertesz. La cantidad encontrada fué del
0.5%, por 1o que tuvo que afadirse uns pectina comercial para
tener una concentracidn de pectina del 2% pera elsborzr la
mermelade. Esta concentracidn de pectina se determind por ne-
dio de pruebss heches con anterioridad variando la concenire~
cién de pectina, encontrdndose ésta cantidad ocomo la dptime
en les mismas condiciones de acidez y de concentracidn de ezyd
cer pare obtener una buena consistencie similar & la de las
mermeladas comerciales,

48{ mismo fué necesario afladir deido cftrico psra su-
plir la deficiencim de acidez otorgade por la pulpe como es
recomendado entre otros por G.H.Rauch, lLa centidad dptima de
dcido se determind de meneras similer a como se determind la
concentracién de pectina, obtenidndose una acidez en el pro-
ducto terminedo de 0.53% como dcido cftrico, la cusl es simi
lar s la reportada como dptime en la literatura para 1las mer
nelades.

Adn cuando en la literatura se reporta que la concen
tracifn 4ptima de msvicar para las mermeladas es de 67.5% se
prefirid ajuster la concentrecidn a 65% para que de £sts ma-



-65-

nera aumentara el rendimiento, siéndo ésta concentracidn sufi
ciente para la formacidn de un buen gel, ademds de estar per-
ritida como mfnima en la legislacidén slimentarie.

La adicidn de agua se hizo debido a que es necesario
un cierto celentamiento para la formacién del gel por lo que
para poder alcanzaer 4ste calentamiento sin que se obtuvieran
rédpidamente el 65% de sdlidos disueltos fué neceserio afiadir
une pequeila caﬁtidaﬂ de agua.

El uso de un colorante en la mermelada fué necessario
debido 8 que por el calentamiento se observaba un obacureci-
miento por lo que pars obtensr un producte de coler similar
gl de la guanfébane se hizo indispensable su empleo, ademes de
estar permitido su uso por ls legislacidn aslimentaria.

Adn cuando en la literaturs se reporta que Be requie-
re una centided de azdcer invertido de 35-40% del total del &
zdcar como 4ptimo para que la mermelads no presente sindresis,
en la merzelzds obtenida no 3e presentd éste defecto, siéndo
que el porcentaje fue del 11%, por 1o gue se considerd que és
te fué suficiente pare que no se presentara sindresis. La can
tidad de azdcar invertido pudo ser sumentsdo por medio de la
adicidn de glucosa o de un mayor calentamiento, sin embargo
se prefiridé no utilizar dste azdcar debido & que disminuye el
dulzor de la mermeleda quedéndo un producto un poco insfpido,
ni aumenter el calentamiento pues éste puede provocar pérdi--
das aun mayores del aroms.

En cuanto a el esnélisis de las pruebas panel, podemos
decir que éste producto tuvo gran aceptacién por parte de las
personas consultadas, Siéndo la tinica objecidn el que el aro-
ra de la fruta disminuyera, de tsl manera que algunas perso-
nas no pudieron detectarlo, habiendo personas que disgusiaron
de €1 por encontrar el aroma "cocido™, Por lo qus serfa reco-
mendable para eviter las pérdidas del eroma que la mermelada
se elaborare al vacfo, 1o que en éste trahajo no se pudo ha-
cer debido a que no se contd con el equipo adecuado.
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El "vinc"™ obtenido presentd un color dorado brillante
completamente trzneldcido, conservando el aroma y el esbur de
le guendbsna.

El gr:do alcohdlico real a 15°C fué de 8.8°G.L, 1o que
se puede considerar como un buen rendimiento de mlcohol en da-
te tipo de bebidess; estando 4ste valor dentro del permitido
por 1s legislacién alimentaria.

En la obtencidén de la pulpsa para ls elaboracidn del
"vino® se debe cuidar de eliminer perfectamente la cdacars, ya
que é8ta puede dar coloree indeseables ademés de generar un sa
bor astringente. i

En ensayos hechos con pulpa sin diluir y con una dilu-
cidn 3:I, ésta se pudrfa antes de que la levadura pudiera fer-
mentar el "mosto®. Por lo que es mejor hacer une dilucidn de
la pulpa al 50% antes de empezsr con la fermentacidn, ésto se
efectud con objeto de tener un medio mds flufdo para que la le
vadura pudieras distribuirse uniformemente y llevar a cgbo una
buena fermentacidn.

Debido a la dilucidn efectusds, se tuvo que hacer uns
adicidn de azdcar y 4cido. El azdcar se afladid en cantidad su~
ficiente para tener 20% en el "mosto®,ésto fud con el objeto
de gumenter el rendimiento de aslcohol, ya que & mayor cantidad
de azdcares, mayor rendimiento de alcohol. En cuanto a le aci-
dez éste se corrigid pars tener 4 g por litro de “"mosto", ya
que ésta es la cantidad necesaria de dcido para una totel acti
vidad de 1as levaduras ( Carbonell Razquin).

La técnica empleada para la inoculacidn fué la concen~
racidn celular inicial sin multiplicacidn, utilizando levedura
seca activa, la cual fué Saccharomyces cereviceas var.ellipsoi
deus, ya que éstz es la levadura que efectia una mejor fermen-
tacidn como se reporta en la literatura. Siéndo la cantidad de
indewlo suficiente para que se efectuara une buena y répidas
fermentacidn del *mosto®.

¥ediante 1a edicidn de 100 ppm de 802 s8¢ espera que lg
wnica levadura presente sea la S. ellipsoideus, debido a que
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é4ste tiene una accidn selective pars ésta levadura, adn cuando
ésta levadura es capaz de soportar meyores concentraciones, no
se afiadié mds S0, debido a que éste puede dar una sensacidn pi
cante al "vino".

Durante la fermentacidén la temperatura se mantuvo a
20° devido a que a ésta temperatura se observa una intensa ac-
tivided de la levadura como se reporta en le literatura. Asf
mismo, durante la fermentacidn ss efectud un remontado conm el
objeto de merear el "mosto" y de dsta manera incorporar una
discreta cantidad de ox¥geno permitiéndose la actividad de las
levaduras (25,26).

Una vez terminada la fermentacidn alcohflica y eliming
das lss heces por filtracidn, se obiuvo un "vino® ligeremente
turbio por lo que se procedid a clsrificarlo por medio de una
filtracidn al vacfo atravée de tierra de destomaceas, siendo
éste medio suficiente para efectuar una completa clarificacidn
del "vino",

Del andlisis efectusdo sobre el “vino® podemos decir
que éste presentd muy buenas caracterfsticas, ya que éstes se
encuentran dentro de las propimss encontradas como dptimas para
los vinos de uva.

En un panel efeciusdo por conocedores de vinos, después
de estar cuatro meses en envejecimiento en la-botella, éste fub
calificedo como un “vino" seco de excelentes caracterfsticas,
con mucho aroma, buen cuerpo y con el sabor particular de la

guandbena,

El refermentado o "vino" espumoso obternido fué de un cb
lor dorado, brillants, y compleatamente translicido semejante
a ol color observado en el "vino™ de guandbana, con mucho aroma
¥y sabor caracterfstico de le frute.

En la elsboracidén de éste refermentado se siguié el me
todo Chempafies para la obtencidén de vinos espumosos, tratando
de reproducir dste método 1o m4s posible, ain cuando se enfren
16 el problema de no disponer de una cava con les temperatures
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ideales de fermentacidn, por lo que la temperestura fué ligera
mente superior a las empleadas en 1la obtencidn de espumosos,
é8to redundd en que la fermentacién fué mds rédpide que las re
comendedas, acortdndose as¥ el tiempo de fermentacidn, el
cual fud de cuatro meses,

Durante 61 tiraje se adiciond 10% de azdcar, no sidndo
necesario agregar més levadura, ya que fué suficiente la canti
dsd que se encontraba presente en el "vino® base para efec--~
tuar la segunde fermentacidn, evitdndose de ésta forma el en--
turbiamiento generado por un exceso de levadura, a la vez que
se obgervd en los ensayos hechos con mayor cantidad de azdcar
¥ levadura que las botellas explotaban por la eleveda presidn
generada, por lo gque es suficiente agregar ml "vino" base uni-
camente el 10% de gzdcar pare las segunda fermentacién., El azdé-
car adicionado no fué consumido totalments por la levadura de~
bido 8 que la fermentacidn se pard por las condiciones adver-
sgs de presidn asunadas al alcohol presente, permaneciéndo mof
el 5.7% de azdcar en el refermentado lo que le impartié un sa-
bor dulce muy egradesble a éste,

En las operaciones de removido y degltelle se emplearon
las técnicas para Chempafia descritas por Nojers Pujol, obte-
niéndose después del degfielle uns completa clarificacidn del
“yino", con la pérdida mfnima de presidn y de "vino".

Debido a que no se conteba con el equipo adecuado para
medir la presidn generada dentro de la botella para tener una
idea eproximads, éste. se calculd tedriceamente, dando como re-
sultado probable uns presidn de 3.2 atmésferas, sebiendo que
4 g de azdcar por litro de vino produce I atmésfera de presidn.
Dado 1a alta presidn es recomendasble el uso de botelles espe~
ciales mds gruesas para éste tipo de vino, pare eviter asy que
las botellas exploten.

Por medio de los andlisis efectusdos en el refermenta-
8o podemos decir que éste cumple ampliamentie con les normes
existentes pers vinos espumosos, asi como dads 1s cantidad de
azicar presente en 41, éste "vino®™ puede ser clesificedo como
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un "vino" espumoso dulce.

En un panel efectusdo, el “vino" espumoso obtenido,fud
calificado como un "vino® espumoso de excelentes caracterfeti-
cag, ye que formé gran cantided de espuma permaneciéndo el bur
bujeo, durante largo tiempo, de un sabor dulzon muy egradsble
Y caracteristico de guangbgna, con pucho aroma y buen cuerpo,
dandole el gas contenido une sensacidn picante de manera agra-
dable por 1o qué en conjunto fué celificada como una bebida mo
vedosa y exética.
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V1. CONCLUSIONES

Adn cusndo no se contd ocon el equipo adecuado para la
extraccidn de la pulpa de gusnédbana se logrd obtener un buen
rendimiento de ésta, del drden del 60% y completaments 1ibre
de fibra.

Las condiciones dptimas para la despectinizacidn de la
pulpa de guandbans a pH 4 fueron 40°C durante 30 minutos, sién
do necesario despuéds de la filtracidén una clarificecién por me
dio de un filtrado &l vacfo através de tierrs de deatomaceas
para obtener un jugo completamente clarificado.

El jugo de guandbana elaborado no presentd ningin cam-
bio aparente de color y sabor después de seis meses de almace-
nariento a temperatura ambiente, por lo cuml se concluye que
el tratamiento dedo did buenos resultados.

Los néctares que presentaron mejores caracterfsticas
fueron el III y el IV con 15%Brix, 42.85 de relacién ezdcar-4-
cido y 17%rix, 48.57 de relacién azdcar-4cido respectivamente
y ambos con uns acidez de 0.35% como fcido cftrico y 25% de
pulpa. Notédndose una cierta preferencia en las pruebas inicia-
les con consumidores, hacis el néctar IV, o sea al més dulce,

En los dos néctares al cabo de seis meses de almacene~
piento a temperatura ambiente no se observd ningdn cambio apa-
rente en ¢l color, comservéndose as{ mismo el sabor y aroma
inicisl caracterfstiico de la guandbane, por lo cugl podemos
concluir que el proceso de elaboracidn did buenos resultados.

Las condiciones dptimes para la elsboracidn de la mer-
melada de guandbana son: 45 partes en peso de pulpa; 55 partes
en peso de azicar, 2% de pectina, 0.45% de dcido cftrico, 8%
de agua y 0.035% de colorante. En la edicién de la pectina y
del 4dcido cftrico se toma en coneideracidn 1a cantidad que de
éstos aporta la pulpa de guandbana

La cantided de pectina soluble encontredas en la pulpa
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de guendbana empleada fué del 0.5%, por lo que es necesario a-
fiadir una pectina comerciaml a la mermelade para obiener uns
buena consistencia, as! como tamrbién ee necesario la edicidn
de dcido pare suplir la deficiencie de éste.

Es necesario la adicidén de un colorante blanco a la
merwelada para lograr obtener un color semejante a la fruta
fresca debido a que durante su elaboracidn sufre un ligero oB
curecimiento; ademés de estar permitido su uso por le legisia
cidn alimentaria en el pafs.

La mermelada elaborada como se indicd anteriormente
presentd buen color, aroma y sabor carscterIstico de la frute,
no presentd provlemas de cristelizacidn ni tampoco sinéresis,
en general presentd buenas caracterfsticas organolépticas asf
como muy buena consistencia.

El porcentaje de azdcar invertide en le mermelada es
8l 11% de los azdcares totales, no obstante no ser el recomen
dado en le literetursz no .presentd sinéresis ni ain despuéds de
eeis meses de almacenamiento.

Después de estar en almacenamiento a temperstura am-
biente durante seis meses, ls mermelada conservd. el arorca, co
lor, ssbor y consistencia iniciel, asf como no presenté cris-
taligzcidn ni sindresis o atagues por hongos.

Durente la obtencidn del "vino" es necesaric hacer
una dilucidn de 1la pulpa de guendbana al 50% con agus, dsbido
a que se necesita un medio flufdo para que la levedura pueda
llevar e cabo lz fermentacidn.

Pare la obtencidn de un buen rendimiento de alcohol es
necesario pfiadir azdcar en cantidad suficiente pars tener el
20% en el "mosto", as{ como tambidén la adicidn de dcido para
lograr une concentracidn de 4 g por litro de mosto ya que éstm
es la cantidad de dcido necesaria pars une total ectividad de
lae levaduras.
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Durante la fermentacidn le temperaturs se mantuvo a
20%. logrédndose de ésta manera una répida fermentacidn, ya
que & 4sta temperatura se observe una inteasa actividad de las
levaduras.

Para la complete clarificacién del "vino® una vez fil-
trado Unicamente es necesario la filtracidn de éste atravéds de
tierra de deatoraceas.

E1l "vino® obtenido fué de un color dorado drillante
completamente transldcido siéndo calificado como un "vino™ se-
co de excelentes caracterfsticas, con mmcho arome, buen cuerpo
y con el ssbor particular de la guandbana.

En la elsboracién del refermentado o "vino" espumoso
tipo Champafia dnicamente es necesario efladir el 10% de azdcar
al "vino® bese, sin tener que agregar mayor cantidad de levadu
ras que las que Be encuentren presentes en éste para realigar
la segunda fermentacidn,

Como se esperaba, la levadura no consumid todo el aszd-
car adicionado, por lo que permanecid el sl 5.7%, lo que le im
partid sl "vino® espumoso un sabor dulce muy agradabla.

Después del deglfelle de las botellas se obtuvo una com
pleta clarificacidén del "vino®™ con las pérdidas nivimes de pre
sién y de "vino*, por lo que podemos decir que se logré uns
buena reproduccidn de 1la técnice Champafiesa para la elabora-
cién ds espumosos.

Bl refermentado 0 "vino® eepumoso obtenido fué de un
color dorasdo brillante y completamente transldcido semejante a
8l color observado en el "vino” de guandbana, el cual fué cali
ficado como un “vino® espumoso dulce de excelentes caracter{s-
ticas, con mucho aroma, buen cuerpo, formando gran cantidad de
espuma permaneciéndo el burbujeo durante largo tiempo, déndole
el gas contenido una sensacidén picante de manera agradable; de
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un sabor dulzdn caracterfstico de guandbena, por todo ello fué
calificada como una bebida exdtica y novedosea.

Los productos obtenidos en el presente trabajo presen-
taron buenas caracterfsticas tanto f{sicas como quimicas y or-
ganolépticas. Aun cuando no existen normas en Méxicoe pera le
elaboracidn de ninguno de los productos, podemos decir que to-
dos ellos'cumplén ampliamente con las especificaciones que d4
la legislecidn alimentaria para productos semejantes a ellos.

Enzbase a 108 resultados obtenidos en las prusbas panel
podemos decir que los productos tendrfan aceptacidn por parte
del piUblico consumidor, no obstante serfa recomendsble efectu=zr
un mayor nimero de pruebas. Es asi mismo recomendable llevar a
cabo pruebas de aceptacidén por parte del pdblico consumidor ten
to del "vino® como del refermentado o "vino* espuroso tipo Cham
pafia, ya que la elaboracidn de éstos productos es muy interesem
te debido a sus excelentes caracterfsticas, lo agradsble de los
productos y lo novedoso de &stos.

Al elaborar los productos industrializasdoe se permite
ampliar el mercado de consumo de la guandbana, a la vez que se
evitarfan pérdidas de la fruta al no poder conservarse en fres
co por ser &sta fruts altamente perecedera, debido & todo ello
se beneficiarfa grandemente el sector de la poblacién que vive
del cultivo de la guandbans en MWéxico.
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VIII. RECOMENDACIONES

Para la obtencidn de la pulpa se recomienda emplear un
equipo pulper de cepillos, con el cuasl no es necesario deshue-
sar la pulpa previamente, logréndose con ellc un ahorro de
tiempo y de meno de obra, ademds de aumentar el rendimiento.

Es aconsejable emplear guandbanas sobremaduras debido
a que e8 en ese estado de madurez cuando le fruta slcanza sus
caracter{sticas dptimas de aroma y sabor, 1los cuales son muy
importantes conservar en los productos industrializados.

Durante la despectinizacidn de la pulpa de guandbans
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 clarificecidén del jugo de guandbana
se recomienda llevar a czbo una segunde filtracidn através de
tierra de deatomaceas y preferiblemente al vacfo.

Duraente la elaboracidn de la mermelada es recomenda-
ble hacer ésta al vacfo para evitar pérdides de el sroma.

E8 necesario llevar a cabo una dilucidn 21 50% de la
pulpa de guandbana con agus y la incorporacidén de deido y azd-~
cer a ésta pars que se puede llevar a c¢abo una buena fermenta
cidn,

Ro se recomienda emplear concentraciones mds altas del
10% de agdcar, ni afladir mayor cantidad de levaduras que las
presentes en el "vino" base para la obtencidn del "vino* espu-
moso de guandbana. Es asf mismo aconsejable el empleo de botie-
llas especiales pera Champafia (rds gruesas que las comines) pa
re evitar que exploten debido & las altias presiones generadas,

¥ientres se lleva a cebo la segurnda ferrentacidn pars
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la obtencidén de espumosos se recomienda emplear temperaturas
de 8°C. aproximadamente evitdndo fluctuaciones, con el objeto
de que le fermentacidn se 1lleve & cabo lentamente y el gas car
bénico se disuelva mejor en el vino, dando al momento de dests
Jar las botelles burbujas més fines y permanentes.

Se recomiende reslizar un estudio de los componentes
de 1s semilla, ct4scara y hojas de la guendbana para lograr un
gprovechamiento integrel de la fruta. :
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IX. RESUMEN

El presente trabajo tuvo como objetivo el desarrollar
productos industrializados de guandbana, con el fin de mejorar
el sprovechamiento y el mercado de consumo de éste fruta.

Para ello se hicieron pruebas pare le obtencidn de ju-
g0 clarificado, néctar, mermelads, "viro" o fermentado y un re
fermentado o "vino" espumoso tipo Champafls. Estableciéndose
sus formulaciones en base & los aspectos fisicoqufmicos, orga-
nolépticos y de legislacidn.

Los productos obtenidos presentaron buenams caracteris-
ticay tento fisicas como qufmicas y organolépticas, ajustendo-
se asf mismo a las normas establecidass por le Legislacidn Ali-
mentarie para productos semejantes a ellos., Pudiéndose decir
en base 8 los resultados de las pruebes panel efectuadas que
los productos tendrfan aceptecidn por parte del publico consu-
midos.
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