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R E S U ti E N

La optnzccL6't de paMmeútos en &z 6abtícaci6n de. nc-twt, -

covuievt-bta.do y rneiuneLada de tomate de Offiol es el p&icpal obje-tL-

yo del p/tee.n.e terna de	 vgacn, et rn1.4rn0 que 4e.'u	 LctCe-

&o y piwvechoio pa'ta eL ndw'ua.L, pu, 4a ejecucí6n peJtm,tiJu -

uLzcu. índubtxíalmeiite ute 'w.to, que 4Q ha covzwniLdo hasta La

echa. solamente corno uta 6kca y cuyo cultivo se ha extendido -

notablemente en £04 aLtiLrnc aiioé, pWLa eLaboian pkoducto4 de buena

aone/Lvc.c6n y que pewai'l ttct pc'L .twzLo4 hacía otka.4 ke.ovie.4 e

nc2wo, podiA expoJto..ne, cwnpLendo co'i £a4 exgenca de¡ rnvtca

do ínteAnacional.

En La eLctboka.c.6n de viccVt, ¿04 pcvu1nietw4 6p.Urno4 obte.n-

do4 4on: 17°8n de covcent'tac6n ÇnctL, e viUzaciLdn a 100°C, 9

psí de pi.e6n, dwta.vite 25 rnijiwto4, a1mctcenam-Levzto al medio arnbi.e.vi

te. Llenado en envases de hojalata etañada. con 6ondo y tapa bat-

nza.da.. Utilizando benzoato de 4od-<ío corno con' vwane qwLm.Lco.

VaJta eLabon.cvt concevt'tado a pne.6n aÚo4 &ica, 4e.

'wn ¿04 4gwc.evte4 pa aJLO4 Óprno6: 200 Bhíx de covice.n-tkac6vi -

üwL; utetílízací,5n a 100 C. 9 p.sí de p4e,5n, dwtane. 20 múw. -

iO4, a.Linacenanuíen.to  a tempvLaúwza de. eeita.cdn. Se 'te.corn.&nda.

U4WL eua.pokado/Le2 al vacío, dóerado5 e4peciaLmente. pa/La. jLtgo4,con

Lo que 4e obtenchut concentÁado de. Au.peAíot calidad.

xví



Vwzíivi.te. la elabokacíón de mvune2ctda. 6e. .copiLwwn £04 sguLe.ri

tu pa nei'to4 6ptíino: ptecoccídn a 68°C dwi.ante. 5 nnLUo4;	 eLOc

cLón hcwtct 98°C; 64 O Btíx de. eLonevt'ac6vi 6&ia2; e.nvaado a. 85°C

Como c.on4e.'wa.n.te qw&nÁ.co 4e wt&za., benzoato de 40d.Lo.

xvíí
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En el ,icco del dvoivwUo ndw zictL y jomento de pn.odac.-

no tfta4c(ona.Le4, La agko<.ndu4Jt4ct debe octtpcvt un lugat pna

/zÁJ.tVLo. En e.e.co, ella pkope.ndQ. a. &. £te.ytac6n. de. La teVta-

y 4a4 ptoductoá con laz íitduztt¿n que. wtÍL&an. (6tos como mate

piumcL, pon. Lo cual, el de4cuvwLLo a.gn.andw JzJcJ. .Uavie un e.e.c.

.to ocoe.con6mco de gn.avi alcance, 6upeAíot en rnucho. 6 caos	 a.

0tka4 £ndU6tJL4CÓ que wW-zan flLVzÁCL ptímm Vio agnCcOLa4.

Cow.scevl;te.4 de n.ae.t'tct n.epovabJL.dad pat con La planíjí

ca.c.L6n y el ptogn.eo de. La índutxía, enpeiianio4 nLLQ4-tJLO e4 ae.n.zo -

pwta La n.eoLzac.Lón de La p'e4e.nte nvetLctc4.dn, cuya. ma-te.1ua. -

p/uíma 4e. 4e&ccovt6, con La ídea de que. pude..'ta. 4e.n. cornpa.ÍbLe. -

con eL pn.oc.eo .te.cnoLd9co, Lo cual no ha bn..&tdado n.euLta.do4 4a

Wa.e.-ton.4o6 y cuyos beneLco a no dado..n2o, 4e venhvl a. aon..to -

plazo, dada. La ímpottancía del teina t'ta,tado y en nazán de. que., -

abn.e nueva pepe.e2.Lva.4 ala Lndue.ttJa en nae4tJw pals.

Ep'tamo n.ueitjto aqnAde.címíento a. .todaz y cada una. de. La.4

pen.obta qae de aLguna Inma co&zbo'taiufln con n.ue.'w t.ka.ba.jo, a.

La6 Aato'xi4c.d24 UveLaa en ¿a pe.ona del Hno. Ca.n. Otc'z

V. y e2pec.LaJJnete:

ing. Více.n.te. Butídaz S.	 VÜte.cto

.1
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CAPITULO 1

1 N T R O D Li C C J O

1.1	 OBJETIVOS Y BENEFICIOS VE LA PRESENTE JNVESTIGACION

En La actualidad a 'tuee. mundial, es ímp'tecncUbLe. La n-

dwzaLLzctc6n de ptoductos agrícolas, con 4a principal objetivo

La cov14e..'tvac6n pltoLon9ctda de Lo.6 mismos, manteniendo -inaLe)uz -

bLeó las concUcLone4 del (twto iS'tez'co pata su consumo. Con ente

pkeceden-te, creemos que es de vital importancia '.eaLzwt estudios

de índustWalizac0n de jkutoá de nLLe6tJw paf, pcvct que litos -

sean conÇabLe4 ante el LeoLtii y apfwvechctdo4 dentro de La.

industria.

Heno4 seleccionado eL tomate de 6'tboL que es Çtwto o)ug4incL

mío de nuestra provincia, con jacílidadas pcvza su cultivo, de

abundante p/wdLLceL6n, de jdcjt transporte y rico en plwpLeda.de4 -

nwtua4. Pon eJ.ta4 ccv acte 	 Lca, La p'tevite ínvestígací6n

tiene corno meta jundamentat encovitJLcLn. Lc'6 pcLJulrne .t)L04 6ptiJno4 pata

La eLaboitaeLán de vctcvL, concevi-t'tado y rnvtineLada con La.ó deb.Lda
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condiLcLoneó de a&a.cencunento.

OBJETIVOS:

-	 E.eeL't el pito ceóo tecvioMgco mc adecuado pata la elctbo'ta

c6vt de p/toduc.to4 de'zí.ívctdo4 del tomate de £tbol.

-	 RecLUzwL un flgWto4o contitol de caiLdad pata obtene'z. un -

pito duelo tjwLnado de dp nas condelone4.

- Cori la p e.4e.iv1e et<gae.6n se pn..elende impulscA el em-

pleo de eta iwa c1ent'w de los pito ce4o4 índu,6ttíalu en

pequeña y gitctvz e4c.ct&t.

En c.a4 o de. Liv tawt e aria. {bitect p'to ces ctdo'ta en La pito vvi

cía de Loja., dwra Lagait a. La c'teael6rt de Lo6 objeavo4 4we.n -

tu

-	 LLega.it con el pitoduelo a. zona a.patctdw de La iteg6n.

-	 Con4eJtuWi. un 1Lecwao pvtecedeiw.

-	 lnce.ntJvWt a Lo4 agnícultonu pa'ua obtenvt una mejoit piwdue

eJ.án de mate'& p/tma.

-	 Amptíait las zo naó de cuUuo.

-	 ¡'4ctyoiz ocapa.el6n de mctvio de. obita.

-	 Ve.4po&vtzac6n ldwJc/LcL.e.

ra

BENEFICIOS:

-	 La cuLnael6n de e.te titaba.jo 6ekó de wtUdad a. Las índu,6
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.t'tru ya johmadas que deseen Jncn.einentcJt una nueva. ¿Cnea -

de pn.oducidri,	 como a £04 6utuAo,6 Ávive.)i4Lovü4.t4 tanto

del secton açj tCcola como índustxíal.

-	 Poit. las cuctLidad24 nutxítívaá dei Ituto y an.te. La e4ca4ez-

de a! mevto'  pata ba-eavicewt adecuadamente La deta ctúvtLa,

e2 ímpontante. La -indw	 a.Uzaei6n de. eh-te. 1 flwto pWLa s 

apn.ovehaLenio pot pate dei covwndon..

-	 Tomando en conden.ac6n que eó.te tpo de p'Lodueio4, tanto

al nwtwtai como eLabon.ado, pueden 4e., ,t expotado4 al exte -

Ju.ion., Lo que gevien.ct el íi.igte,6o de d-Lu4a2 que	 i-Lcan -

un ctpon.te a La economía del paL.

-	 E4ta .nve4Ugael6n eou-tluye un apote elen.tLco de La

Lffivejt,ldad.

1.2	 TOMATE VE ÁRBOL

EL tomate de cVtboL (CYPROMANORA BETACEA SENDT) 24 un

Uto pequeño que se deóavto!Ja sín mucho cuidado, en £04 cLma4 -

Letane.nte medo yEn.Lo4, En Ecitadon., CoLornbiLct y Pe'uí, al LguaL

que en o-bto4 pat civ1o4, 6e pn.o paga caL e4pont4nea.nen-ta de.n-

tn.o de La4 httvtta4 ca4e1ta4 y 4e conoce con vaAíos viombte4, corno -

pep<ívio de 6.xboL, tanicvtt2o, toma-te gtanadilla, tomaie de movi-te,.to

mate elnictvL6kt, torna.-te. dulce y tomate de 5n.boL, de ac.ue./Ldo con La

n.egxán o pat.

Cuando llega al etado adulto alcanza de doó a -t'Le.4 met)w4

LI
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de a-wut; pextejiece a La ÇaL& de. las SoLa &ra.s, Ue.ne e2 t'ton

co dvte.cho, Las (tojas sovi gLcLvIde.s teAtnv&iada4 e.vi pLul-tct del tipo ctco

itazonado y Laó O)te, 40fl bLanccu en .6a ínícío y po -tü

ma.vi w'ta coLo/tac..Lóv? toada; los Ixutos 'son ovaLado4, con un coLon.. -

vvLde al comíenzo de su de,wvwUo pata 6ínalmente t.omwL un coLo,%

aicvtanjado bL,an.te..

TAl Ii

FIG. 1. RACIMO DE TOMATE DE ARBOL.

1 . 2. 1 Conpo4íci6u de. La FW-tLZ

La Çiwta e( compuesta pot una delgada coteza U.sa

y du&a de 4ctbot wncvtcjo, bastante Zcída, denom-ínada e.pcatpw.
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Adhedo a La con.teza 4e encuentxa el me.soaaxpo, tambíén

llamado pulpa, La nvtna que a jugo4a, 4abdcLda, de colo.' avza..'w.

fado y de UIi cvtorna atadabLe.

Lc.,.s ¿ ern,Ua4 se eicuevt&a it..tben,ta.s pon.. una 4u4nan-

nacag-Ú'io6a, ea cen%&tca de ste Upo e. zolandcea,6, que. .tam.

bin 4Üwe C.orno p4oecc6vL cwte. La pene tcLc6n bccte.n..&na. E4tix

4u4-tanca niuc.Lag,noia y las 6ein-Lea4 4e e.nc.u.e.nt'ta yi acLhe..kda4 -

Otmen..te a trn tabíque cet'taL o placenta.

EPICARPIO

TABIQUE CENTRAl.

MESOCARPIO

/

)	 4 ).-i

LWV
PEDUNCULO

/	 \fEMLAS
SUSTANCIA	 --
MUCILAGINOSA

FIG. 2 CORTE LONGITUDINAL DEL TOMATE

EL Ittu-to Naci..onaL de Ñc6n ha n.eoLzado aU4

de .torna-te de óiihoL cuyo 'euLtadci pubUeados el aiio 1965

eon-cui en La	 uíente taba:
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CONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS

PORC1ON	 APROVECHABLE

Humedad	 86.7g

CaJ.onLa4	 48.0 g

P'wteCna.	 2.0 g

E4tjictcto eeo	 0.6 g

-To.toeó 10.1 g
Cabo!ctcto4	 ¡

-b'tcL	 2.0 g

Ce.n,za4s	 0.6 g

Caco	 9.0 mg

F6oko	 41.0 mg

Ueit/w	 0.9. ing

Ca6teno	 0.67 mg

TamJ..i'icL	 0.10 mg

Ribo(&wvia	 0.03 mg

NJacvuz	 1.07 mg

Acdo	 6nb-(co	 49.00 mg

1.2.2 Ccte'te.s 8on.<íco

El tomate de cVtboP u rna planta del uíno vegetal -

que pe enec.e al o'tde.vi de. aó TUBItORAS, c la Jain¿Ua de. £a4 SOLA

NACEAS, gvLeJto CYPHOMANDRA, e.$pzce BETACEA, con do4vcvedctde4 -

que ze díletencíaii pO/L eJ e.oio& de. £a4 kojcs. de lo,6	 (twto j po

cwtac-e,'Le.'s geco.	 Lctz uate.dctdeson:

-	 Vct,edctd AvtcUno: Llamada tainbí1n tomate c-'t-oUo, .'T.e&.s-te.n-

.te al atctqae. de 1" mo.ca4 de £a 	 u&u;

con hojas de e.oJ.o't ¿ü.cL obicwto, cuando .Ue.n.nai., tomando un c.oZoit-
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ueJLde con cíexta zona ob4cwta., cuando aduL.ta. Lo4 Itutos en La

ma.dwte.z son de una coLo'Lcec.Á.dn cu'twtanjctdo bcLn-te..

-	 Va'ue.dctd Neo zeiandea: Is una ve.'je.dad de. Upo , me. joitado, -

deonockldo4e. c.ua2e. 40v1 £04 cc. -

Aacte.,tes gen1ticozque. Le han do oLte.ncLdo4. La hojas te.)tna4 -

.óovi de un colon lilaWc. Le.ue y al ctado adulto 3on de un colon vende

kojzo; en La mctdwLe.z £04 1iw%o4 toman un coLon n.ojo bn_U2ante., de

c.ontaza muy delgada y poco cda, Lo que. pe.flinLe €2 ataque contC -

nao de. ¿a4 mo c de. Lct {n.wta4 y pn.oponaLovia un me.do adecuado pa

'uz La pene..titacL6n bacte.aLc.na , Lo cual ocoona una pudn.-L€26n total

en eL. VtboLL o dwecuvte el aniacencun<ien-to.

La planta pcvt<i€2pcL de cwctcte.n.es ctbutvo4, aLcanza de do4

a. .t'te.4 rne.-t.'w4 de cUwta, el -tjwnco es de.'te.cho con La con.,tezct de. co

Lm ce.nzo obcww y a La aLtuiuz de. 1.50 a. 1.80  me.L.ko4 4e. )1n.Çca

en -t/t€4 cWte.ccíone'.s jonmando un ue1cLo.

LU hoja.ó 6on g'Lctnda.ó, de vcn.-t.cnco o mcts ce.n-Ume.Lko4 de.

¿a.n.go y un ancho de d-&cocho ceJ1LCme.L.tw4 o mc, Wun<inada4 en pan

a en 4u pe.nodo íiqícíal cíe. c .e.vto; al etc.do adulto de. La

planta cUim.nu yen La4 d,¿men.6íonei. .Se ctW.'tLbuye.n de manvut aLte.'L

na en el tallo y n.cuna4; son co'dozrne, de bon.de.4 e.nteko4 y .Uge-

.uzve.tvte a.cwnna.do4, pubescentes, cual que. el tallo y fl.amaó.

La4 £Lo'Le.4 .<se a.gn.upctn en n.cwírno4 que nacen en ¿a4 ax..'LL.a4 de.

Loz hoja4 pe.o a veceó apa.'te.ee.n un poco m¿U c.ivt..Lba del v&z-Uce. ac.

¿ah, de wwma Inagante con pe.d1ce.Lo. Tienen pe.daneuLo4 eon)to4 y -

Çno4, €2 ccZtíz .óe 6o"a de una ba4e en 6o,,tnia de campana y de aLn-
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co i-cíen.e.4 agudo; La cwwLa de cinco palos £a.ito4 y ito,!ctdo4 rnL

do4 poir. La base., 'h1devi de doce a decLe.s r,vJJjnet&o4 de. di4nieL'w

La4 aviva4 wdaó y el póLo ocupan el cetjw de la álo,%.

EL (kwto es w'ta baya., que caeLa de wi pe.d(tvtcw€o de -tke4 o -

mcf4 ce.v &net)w4 de £co, acumulado hacía £04 e. xtteino4. La. £.ong-

.t.ad pwmedo vwtía e-t'te. ' c y c.' cho centAimetAos, tenerido en 4u

pwz.te mcV ariha e.n,t'e aaat'w y cíín.co  ceitnet.'w4. EL colon, de £04

1yLwto6 cainb..Lct dude uen.de al com1enzo de su de.4CvOtoUo, a. mona.do y

nc1mevi-te a. un avtwtanjado muy uuo y bn22ctnte.

CLÁSIFTCACTON BOTÁNICA

REINO	 Vegetal

TRONCO	 Coim6íia.

VIV1SLON	 Aope/Lma.

CLASE	 VcoLed6nea

ORDEN	 Tub.1(Loa

FAMILIA	 SoLancea2

GENERO	 Cyphomandka

ESPECIE

1 2 .3 —Condíc,¿otiu _ Ecológícas

En. Lo que 4e nevte a £a4 e.xge.ncia4s de cVina, el taL

ma..te. de dibol e.z una planta pzopa d .t)t6pco4, 4LLbt)L6pÁ1c04 y cLL-

ma.4 Çnío4 de4avLoLLndo4e en pe e.cta cond.cone4 ent'te 1 500 y

2800 met.'eo4 4obe el vuiueL del mak., en. el Ecuctdo/L. En OtJLO4 pa -

4e4 puede 4embnan,4e desde 300 rne.Jcn.os sobe el vu.veL del mcvL, 4L 4e

4embJLa poli. debajo da ete nivel 4u cuLtuo e.6 un. 6,taca.4o.
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La .teipeJwtwtiz pn.orne.d.1ío e.4 de. 14 a 21 °C, pvw puede. n.eíÁ -

Wt tempeAatuAu de 0°C ¿&i suáxíx dalos 9kave, 4JQinpke que. 4ea

po,t con,-totiempo .; ¿í La tcmlpetatuka bcci de 0°C el 6ollaje ¿e que

ma y sí u £ne.non. a 4°C bajo cen.o, ¿e. piwdace La d tnuccón de.

toda las hoja.

El tomate de cVtboL ¿e adapta a todo4 £04 te)Vte.nO4, pvw ¿a

me.jon. de.4a.-vwUo Lo .pn.e4evta en 4ueLo4 con buen d&ena.je. Lo4 en-

chon.cami.e.nto4 y el exceso de agua ectwa padncón en £a4 'zaLe -

del toynate. peto La. alta de. agua ;tamb.Ln ajec-ta al detvtolio, al

cec<mnu1e.ruo de La planta y a La Jowaci6n deL. Çn.wto. Cuando	 La

cctntdad de £L.av& no ¿ea .tce.n.te, hay que n.e.9WL el cuL-t.Luo; el

niego puede. ¿en. e.ovtdo o po,,t a e.'tóL6n, peto el anua no debe. goL-

peax .d n.e. tcrne.ttte. ¿obn.e. las eon.es y ()twto4, pon.qae puede. ccta6wt -

¿a caída.

Lo4 ve.n-to4 Çaen..te.ó y Jucuentu no ¿ovi conve.nJLe.fl,te6 pon.qae

detn.o zan L.a,ó n.ama4, &c mísmas que. ¿e. Leó io nan (c.lme.t'vte y oca -

¿onan gtan caída de álotes y n.wto4 en onínctc6n. Al eó-tabLe.ce-

eL. cuUvo, ¿e ob4vwa en qt ke.ccÁán soplan con mayan. &i-tevtL -

dad £04 v-<ie.nto4 y ¿e aeo4-tw-nb'La eLabLecevt una e.on.-t.na n.ompev-en -

to-s pata pn.ote.gex La pLavtctn. Pwta e.-ta. bwtn.e.n.a ¿e wan 6.bo -

L.e de ipdo cAecímíento, buen oUaje y que no n.equLe..'uxn de mu-

cha cwf.dado *

1.2.4 Condiciones 	 Cu!Jvo

Se pn.opaga el -tornate. de 6tboL de dos manQJLa4: pon. 4

nuL&u y pa,% utacas, como ocwzJLe. con La inayoa de. £04 cVtbaL.eó -
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La teptoduceí6n poi semíllm da 	 oLe4 md6 vi..go'W4o4, con

'Luces Ms Çaete..ó que tuizten mejo'r. £02 condcíoneh a.dvea4 del

.óue2o; su pn.oducc6n eó mayk al igual que	 a.Pío4 de vida.

Pwta. que La pfwpaac6n 4ewx) o pon. 4emLUc2 tenga xto

he debe te.nejt pJevi-tct £02 ca	 t.&2a2 de La pLctvL.ta madn.e, del

n.wto y de La semilla en L. La planta niadn.e no ¿Lene que .SVt muy

vLeja vL muy joven, debe e6tcvt en pLena. (Wtza ve.e.ta.tva y sana

Eh nece4aiuio que. el Çn.uo ,e encues'vt.e nctduxado en La planta, 4a.flO

y en buen wtcLdo d.c' corvtvacL6n, que sea de 6oma adecuada, Co!0/t

y tamaño nonmaL. Lc sernUlah se.un Lo M6 an.io'une 'poLbLe y de

buen tamaño, ya. que Ute nLuye dXn.e.elamen-te 4sobn.e el deha..VtOLLQ-

de. La planta. Ve4pu6 de e. a-Ldct-ó las senvcUa4 del tVtwto, e La-

van y secan a La ¿ombn.a; eh aonveneivte. .se.mbn.cvt en £04 días	 4.c-

wLen..te2 al ttatamíento. Cuando he qWLQ'te aLmacencvL pon. un ¿Lempo

pn.oLonga.do se ¿wtcuuí La .óe.mLUa con un p/wdaeLo come.n.c.LaL y a.ne

de 4embn.cv. eh a.c.onhejabLe .'te.riioja-'t £Lv 6emitItu pox unu doce hon.a2

a. ÇLn de a.ce2~ el piwco de geimínací6n, el mimo que ocwve a

£04 doce. dCah. Pwua p/wpa.gcJt el tomate de 6n.bo/ pQ#L ¿emUa., hay

que haceA un 4eiLUe.'to y poeo'wiente un vLven.o a.ktteh de La. 41Lern

bn.cz de.tLva

La n.epn.ociuc.c.L6n pm etacah o asexual pe'unLe obtenvL mU -

n.apdamcn-te. La pn.odwcdt, peto £04 an.boUtoh son pequehoh de me-

not c.LcLo de. vida. Pata con eguÁn. etaca4 de buena calidad hay

que 4e.Lecc4iona)t las pentli.tíiiaó n.amct ya. Le.Çío402 del a,tboUto. Lah

e4.tac.a.4 he uthpLantczn en exu de 1,2 mePJwh de ancha con una 4e.-

pan.ac4.6n de 20 centJnieLn.o4 en cuad'w, tambíén 6e puede coLocanla4 -

en bot.a2 de po-UeUUno con huelo 4ue.1to y buen contenido de mate.

o
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fula on.gzca. E.[L .sUo donde ¿e e'vtculzcrn Za.4 estaCa,6 .Ue.ne. que. Pe.X-

manecm con buena humedad pvw no en eceóo.

Una vez obtenida La planta po,% cu.Ze4qu.Le.n.a de. La46 6oAma,6 -

de pn.opctgctcdn anie'ulon.mevite de4c'ult&, ¿e pn.oc.ede a n.e.aLLzat. e2

p.ante pn.eeevi..temevte en poca de. ¿&tv&t, que. e. La. md4 lavo

n.abLe pata uta Lctbon..

Lo4 hoyo4 deben hawt4e con antícipací6n, L04 C.uoh.4 ten -

d'un 40 cev&metito da cuiciio y 50 cen,tCme-tJw4 de pn.oandldad; al

coLocwt el wtboUto en el hoyo ¿e debe pn.ocwtwi. que el cuello (del

cvtboUto ) quede wios , cUe.z cv neLw4 ¿ohn.e el vulve2 del .twte.no

Pn.en.enLe.mente ¿e sieji7bna en líneu a ttes met-'w4 de dLtavica en

tAe las plantu dejai'ido eivtii.e ella w'ia calle de curito me,tw4.

VepuL de n.eczLlzado eL.	 pLavte ¿e eec-taa un piulineii. -

Iule9o, pwta que las n.a-Cce4 -tevigavi un mctyon contacto con el suelo

eh-te pulmvt fule90 debe ¿vi. ¿gvto. Lo4 )ulego4 contviu.ouri con -

cLei-ta 1,tecuencía pcva a egwi.at una buena y unLon,ne humedad en el

4 aeio.

La poda que n.eqi.ulete el tomate de cvtbo.e e muy ¿&i-&zna, 40-

Lamente. ¿e eliminan lo chupones del ttoneo y Lai Jtcema4 4e.ca4 O

que tapen demctóiado el cevbw de La copa.

Lo4 1,tuto,6 empiezan a o'i.max6e cuando Lo. planta .Uene ano4

quince meeó de edad y, de. sei,6 a ocho mee4 depa e4tn madwi.o4.

Pwta. La coz echa gene'i.aLniente ¿e cosen manualmente, dejcívido.ee pnevi

dido ¿u pn.opo pedúnculo.



.2.5 on:gevi,	 e4 Zonas de. Cultivo y RevicUnven.to

"EL tónia.te. de. 6boL a na.Uvo de. L04S vaLLe4 4uMJtopL

ca.e4 altos ai'idijlo4, 'obite. ¿04 100 ntw4 de vuveL del rna)t al.. 4WL

del Ecaado't, pito ba.bLenej've. de loó valle templado-6 de La pitov.&w.Á.4

de. Loja y de. & te.vu aUcas del no'tte del Pe-tú. En La actual-

dad .6e hallan dívbuLdo4 pçm. todos Lo4 Jzópco4 y 4ubt'u5pc.o4 de

¿04 ¿w3aXe.4 altos del .nwi.do y en muchos poJ4e cuLtLvo4 4on ti

n.LveL íjidw iucaL como .aede en 3&va y oto4 wta.do4 o ít<c.o4. ()

En el Ecua.don. 6e Lo cuLUua. en La altíplanície Lvi-tejtandLna-

y en £04 valle de. Las hoyw que óe abiten pu  de ¿04 itamaLe4 de -

La4 coitdLLeita4 onÁentd2 y occÁde.ntíi2. Evit'te ¿02 zonas de pitoda.-

c6n ma4 í.rnpoJr2zvCe4 e.ót5n £02 pito vncLo2 de. Pchncha, Tung wicthuo.

Azuay, Iniba.bww., Loja y Zamoita..

En La p'tovÁLnca de. Loja el cwUÁvo del to,na)te de ó'tboL 4€.

ha ínctementado notablemente en ¿04 úLt?Jno4 Lempo4, e.ncontnAvido4e

zono2 e.te.'t6amen.te. c.uLUvctdo2, -ate como: Zamon.a HuaZco, Ca.x.gcn,

Mo.tape, San Lwa4, Sctntiao, Jíj'nblLa, Swuzgww y £ a4 pLa.ntacone4

e.xpe.itnie.vzta.Le2 de La UnvewLdzd HctcÁonaL de. Loja..

No ha .ó-'Ldo po4-bte etabLeceit el tVte.a ctt-Lva.da, de.b.<do a.

La ccvLe.nca de dcvto6 e.4a.dítao4 e. &io'unctc6n pok paJtte. de £04 -

okgav1Lmo4 de..ót.ína.do4 a. uta 6uncí6n.

('). Información personal, Ing. Arsenio Espinosa Feijoo.
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En las ptantacionu anotada S, 	 4e. ca.tcuio.. -

que en ana hecc&ec de. tvLheno ¿e puede e.uLt.vvt 2000 planta	 de

oma.-t.e de d)tboL; cada planta pvuníte (104 e.CkO.)L dctkútnie.nte wi .toma-

te, con Lo cual e obte.ndzc' una íDtoduccídn avwa.e de 1 30000 .toma

tu.

E4t.e cccuLo s e Lo ualíza tomando como ba4e .todo el cito, a

pea& de. qae. La mayón. p/todaae.ilrn 4e pn.e.&ewtct dwLctnte. £04 me,6es de

Mev.zo a Julio. En £04 mese4 de NcvJ.embn.e. a. Fe.bn.vto &z

dim-&iwje. notablemente.

1.2.6 VeiWio ti U s os de. La Pwduc5i't

Como an-teno,tmete fiemos me.nco nado Lz gtan cantidad

de pn.odac.cÁí6n que. exíste en r1u04-tkct p.ovnc..& y al no tene)i. wt cÍen

t'w de índu alízací6ji de.deccdo a. e.s-te Çiwto pwta cUvVt4O4 e.Zabo

/z.ad04, el agiuLtoi t leamente de Una su pn.odac.to paAa La venta

o. mi on.Ló-tøs en £04 d e.;Ler7te.4 ee.t,tn.o4 de menxade.ó de Lo. ciudad. -

Qe cíguaL rnanvta 4w1e.de. en las deinis ptovnc.cío que cultivan €te -

Ç)w,to en nae.4-tJw pa.t3

L04 amas de c,aa wWiizan eóte (Çn.wto en La pie. pa&aci.6n de

JU904, mLta.de.ó en aJjnbcut, 4aLÓaÓ p ante, helado,¿ V en

Ce.s 6otmas en el we. auLLnano. TambíQn e.4 muy o.pe.te.cbLe como

n.wta Çn.e4ca.

Se.gan o.n04í n.e.aLzado4 en el Lo.bon.a,tono de. Re.c.wz404 Na-

twLalu de. La Uniue.dad Centn.aL de Qf.Lto, eL. .tonia.-te de. cZ&boL .Ue

ne tambí1n cwxL.ídcLde.4 meckeíjuzLej aon.t.'uz las o.vLna,, ya sea	 en
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ctp?icI1CrnC6 cWila4, en	 rna. de ernp!a4to o Ln-ttn, post inge4 -

ti6n d La. juta. EL uso extenito, quíz4 tenga su e.e.cLvLda.d pwx

mvteit el ca.&t coi el qae. 4€. aplica; mLentka4 que La. a.ecLdi't £'t-

te.'tna, bJ.en puede debenM a La pte,6encía d€. avi 9Laco-c2cD1oLde LLa

mado tomatína que tíene pode.. cbó-to.



CAPITULO II.

ANTECEDENTES BIBLIOGRAFICOS DEL TEMA

Del tapiate de ttbo (CYPHOWNRA BETACEA SENDT) vio 6e ha -

llegado a. deteAmínaiL con eac)t-fuc1 s u lugan de ongevi, po,% eat

e atrna que es onnccío de los flÓCo4 ctvldo4 del

SWt del Eeaadon. -epec&&'ne.nite £& ptounea. de. Loja.- g pn.obctblLejnen

te tmbiJyi del Noxte del P4. Su cuLtü'o se ci. ee.vicUdo a. £a za

na4 cLto de CeviVw y Sud Ámea., Jiaii., Pueo Río, Ha.U, -

Mía Md.Lovic; IncUa Onen-tol, Nueva Gwviea, Aus txalía y P4ueva. -

ZelLavid4; ocasíonalmente chece cvi CaVÇon.na y Fonda.

K 
Entte suó vcvuio6 wmbxe.ó )LegonaLe e.,tZ'i: tomate, tomate -

e.xtn.a.njen.o topiate de 6n.bolL, tomate gieana.dLUct, ytanadilla, p-íx, -

cazlLa.n pi.x (Gwzemact); tomate de. palo (Wovidwta); cLbolL de. tomate,

tor,ici..te cte. dtbolL (8'tc2); ¿ict -tornte, tomate de monte, 6íma (BotL

vía); pep-&to de 5itb	 Coo»; .tornct-te. de £bo, tomate dulce -

(Ecaa.don.•); tomate eniói (Cozta ca) y, tomate Çkavic (Ve.ne. -

za&t, 8ti1, E/-to4 wnbke ('ulvl ¿do kecopJiadoJ pon. W. Popenoe

en el 11Maviwte de. Çn.wa4 tJLO pCaL(a4 y ubko pe.a.e.".
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R . G. Uarn,íLton en sa a,k.t&aLó "T.ee tomato CiLtWL&' menciona

qae. en 1970 o un poco	 el nombLe tz.ctdaedo 'TctrnwtU2o" 	 6ue

adoptado en Naeva. Ze.LctndLa y ha. llegado a. seA La de gna.c16n come

c,cícçl standat aJLC y en

V. Hay y Soju, segán a6aman F. Sydenha en "Tkee. -tornato -

ínttodujen.on La zerniM de tomate de cZbot en Nueva Ze-

landía 1991  eL wPiuo cotlivzcíal en peaea escala empe.n.zó -

ceca de 7920; La escc'ez de Itutu tupLcaLe. dujante La segunda-

gama rrrund.?aJ. jacó 6u íiic)tement,,o en a vuveL de p'wduacLón

ana campaña p/torno c-i.o naL se Lanzó en 1961 con notables n.e ULtado4

pae, hacía 1.967 La pn.oduccJ6n cu'aaZ LLe96 al Lope. de. 2000 LoneLa-

da4; Lae.90 de w'i año d ícil a ccwa de. las pLc.a ' y 4eqa.&.,	 6u

eitaLuo e.onLLntía e.xLe.ndífjidose. Et 1910 habLe.n.on aLU 209110 ójbo

¿e4 en 130 hec-,.e". Lo ernbcvtque de jwtas /te.4aa4 pata Aa4La

lía no pn.o4pe)ta.kon macho w La4 co6echc ee.edenLe2 einpe.zan.on a seA

u.óctda4 pata p'wceo de e.LcLbon.ac6n de. conewa. Actualmente 4e.

han LvtcJremei'ttado noLoname.vtte las zonas de. cultivo llegando a. po-

4e.ek mÁJLe de dAbolu en pn.oducc6n; ha.be.ndo aumentado La expo.'tLct

cí6n de Çw.ta 4n.e4ca hacia AwsLn.aL& y Japón, en aLavto4 eíen-to4 -

de tonelada,¿ anuaie.4.

En el mimo e.s&Ld10 4e n.ecomLenda apLííeaii. hasta 1 kilo de

eit..tLLzaytte pm cada dtboL, epe.cLaLme.vte nLtÁcíge.no, £6.5on.o y po

en el qw&vto o sexto cto se acotueja un Lka,to e4pecia2 de

6apvoalo, nLtn.a.to de, socUo y Suláíto de po-taiLo. La poda 4e

n.ee.onuenda de.spa4 del pn.Lrnvt ctio y desde entonces, aviuo2mevt..te..

EL Ve.poittameivto Ág'taJuio de. E.Lado4 (indo4 n.eeLbLó 4e.nulLa4-
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de AkgevitLvia en 1913 y de Surnatta en 1926. La peanta cUo jtwto4 -

en La. E tdn de in wdaccídn del Vepwt-tanwirtto, en Calíloxnía, en

1915.	 Amn cnece ca4aaIinente. en. CoUotiva y ocasíonalmente en -

FLo&.Lda. En Estado,¿ Lhtdo e vende como una n.axeza de. pLii'vta4 -

de in-teo/L y 4e cwWva en macetas. Con cu.Lda.do apupiado e.O4

'w,to c.'tecen en J!Lo.ó íovexnadexos del Ño'te., e6-ta Jnoiwwtc6n 4e

obtuvo deL. w.Ucweo "The tke.e -tomco Caíokna. 'twe ÇkuLt g'tOWe.fl2

yectbook' de M. 8. Feh.

C. L. Mcu,t[j-tdaLe en 'u Znv ta.6n 'Tor,iaLoej. 1 kom a. .t'tee"

pab1c6 que.- el boC de tomate /te.qwivLe .ue.Lo Ç&t»UL y 4wwe con

buen d'te.naje pues aii cuando el CLgLLa pvu'nane.zcct pocos d-Cctó, pue.de-

de4i.jw..Ot el ¿VL60L) en Hait( c&eee bien en .6ue.Lo4 de w.cL-ea pwavt

da.

La 4efioa Jua F. Moiuton cn su !tudo "The ttee tomato,ot

cvnwtÁLeo, a. -koWn, e.cvzLy-Ç/LwUng 4mcL t)tee lo,% 4abtJLop-

ca2 cLnaLe'.s", de2cjt..Lbe al tomate de ótboL como una planta pequeña

mecUo Leño4a, a-t'acUva, de uZpido ctecímíento, á,%dgíl, de )La).ce4-

pequeña4 y poco p/w unda4, de Itutoz ' aave..s, en 4okma de huevo pan

Uagado4 en loz ex,t'emo,; el coLo'L de La piel puede 4e.k pCvtpwuz -

p'wavido, tojo 4anglte, anwtcui fado, asnwtJJ2o o tojo y amaJt-<:LL0 y el

coLoit puede. 4et tenue u obicwtc; el co1o. de. La pulpa vw& po,t. Lo

tanto de n.ofo anwtan fado c ancuzan fado a ctmauíLo. Míenútu que La

piel u un poco dwLct y de zabok de a.y,adabLe, La capa ex.tvuok de

La. puLpa. u Lekaiveute Jmie, dulce y jugosa q La pulpa de. £04 al

ededoe de La 4emUa u 4wwe, jago4a, ub1cda, )LaganLe; en

£04 6/Lwto4 )t0jo4 o p(m.pw.a, eto e4 negko, amwzLeo en £04 amWt.L -

£204 y avi,vLa.njctdo en £04 anVLw'Ljado4.
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Como se puede apJLe.cax, 4610 heino4 podido tecopílax £vtoflinct

c6i 4 obite geneAalidades y cultívo del tomate de. Vtbo; en vUnguno

de. £04 8a.ric.o4 de. Datos con4uLta4o6 en 0tJw4 pctCe 4e ha pod.Ldo en

contuvt ínáoAmací6n 40 bIte 6o"a4 de índa6ttíalízacíón de tomate de.

Vz.boL



CAPITULO III

PARtE EXPERUIENTAL

3.1	 ESPECIE Y VARIEDAD A ENSAYAR

Ve.b-do a. las xeducídaá vaedade de tomate. d. 6&boZ en -

nuet'to me.di.o, pwta ke.aLzcvL el pe ente. t'tctbajo keino.ó arutUzado -

w.da.doame.nte. £a4 uce.dades eu1tva.da4, e.naontartdo en cada una

£a..6 4LgLue.nte.6 caac,(tica4:

-	 Vae.da.d Neo ze2a.vide.za

a. Su e.atUvo e-6 muy 'eduedo e.i'i naetjw paLs.

b. Poft te.n't 6u con..Ceza muy deigada y poco c1cida, a muy

al ataque de. La mosca de la,¿ 6/uL-ta4.

c. VebLdo a La condeove de La conte.za, .sa manejo y -

fJLa.n4ponte 40n dcL1e&

d. No es muy aceptado pok el cowndo.

e. La pulpa etizaZda p'teietct una coLokctcLón Jjo ob4cww

de4agnarlabLe.



M.
rj

VcLe.dad Andino

a. Su cultivo e de gfutn e. calo. en nue.ó.ta pico v&icJa y -

pcX4.

b. Ñctive al ataque de La masca de. La4 {yLata4, pon tete

ne.)t una coteza duna y muy ¿cLda.

c. Pn.e4e.ivta gfutn 6acílídad al manejo y t)avi4pofl.te., 4Ln que.

4e dañen	 ka e'LL3tÁica-6 e.te./tna4 e. LYz..texna4.

d. Tiene mayon aceptac6vi pon elel covwnLdok.,

e. La pulpa e xt'taída p/te etta una co.eo'tac..L6n anatnjada az

ctetsUca del -toma-te y un wwmcz agnztdab.ee.

Tomando en con de'tacón Lo.s cactL.ca4 an-teJzLo'une.vi.te.-

expue.4.tas, he.mbs llegado a de.-tvun-nwt, como la mds adecuada, La va

'ie.dad "ANDINO" denominada también "TAMAR1LLO", pe'zle.ne.ce.nte. a La

anvtUa de £,u SOLANÁCEAS, geneJw CYPHOMANDRA. y e.pe.ce BETACEA.

3.2	 GRADO VE MADUREZ OPTIMO PARA EL PROCESADO

Pwta poden dele' nJna.'z el gnado óptimo de madurez del 6tuto,

te.nemo4 que empezcvi dando alguna idea '.obke La 'e.colecc.L6n del Çnu

to, 4eleccL6n de la época adecuada pcvta. La cosecha y camb-o4 que.

e.xpvtLnientan 106 6'w-to4 dwLcutte La madwutc6n.

"La necoleccíón de. Lo.s íS'twto.s debe hacv&se con p'te&tucLdn -

ya que de. 4a buena eje.cucldn depe.ndvun todas la..s de.m& conckcio -

neó, que al '.e.wi.Lnóe. lo3 hwrAn apto pwul La covt4vwaelón y el

t&cvt4p0)L.te". (2)

2 Countanceau, M. 1965. 510.
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Lo,¿ Jtuct ato/Le..6 al 4ealíZ*- aA .&z xecolecci6n del .toma..te. de.

6&boL y no pos ecA una tcvca ctdeawt&, golpean deina4ía4o £

o4 4Ltagdo4 en Ztu pvteó ¿upvto'Le4 del dkboZ, Lo que ademi2 de

en 6onna b'w&t ee	 ona mo.guLdwLa que. 40fl -

peAjudícíales pcvta £04 á tutos po'tque de.pne.Qlan 4U a4pecto y 4obke

todo, 6on La 'ta.dct. de. ín6eceíone,6 que ognavlu deompo4í..c2dn-

aLe.'tadct, Lo que a6ecta el giL.ado° {naL de rnadwtez. E6.ta4 aL.tvta-

c.Lovte 4on, a ve.c, 'üp.Ldo..s en los 6,tuto,6 toniado en La época de

ve'utno, ya que madutan en aLtv temp.t&t Lo que avon.ae La -

evoLuQldn de ¿04 pa&L.to6. Hay que -tomax en cuenta, al momento -

de La n.ecoLe.c.Qlán, e.uWt tokna't £04 {'wlo4 cuando eótn hcmedo4 de

bdo al /ocio, Uovczna$ o ¿Luvas con t&1LtO.4, pon.que oo.a.4.onan una

padnQl6n coinpLe.La dun.a.nte el amacenamLenlo.

EL piwbLeina jundamental que 4e plantea a £04 jkuctUmItoltu

y a nctce.nL4ta4 de 6,tutos es, 6ín duda alguna. La dQleitm&iacón de.

¿a época y deM4 coidQlonei en que debe poce.dvte. a La 4e1e.aQl6n

y n.ecog.idade La cosechapw.a que al (.-'nal del pvrlodo de eoe*va

el (n.wto haya adqwÜdo 6u,6 mcta t'aLo4o4 ea)(ac.ten.e4 on.gctno -

Lp-tJco4 y, al m-ímo tiempo, ese lapso de tiempo 4e.a el md6 amplío

pobLe y 4e Logn.e con un ntLnmo de pMd¿d¿U oa.sJonada4 pon. Lah

dit&tla4 pv..twt.bw2one4 a que £04 6,tutoa e4-t4n 6uje.to6.

"EL pn.obLe.ma u ÓtdudabLemente, uno de ¿04 que ímplíca ma-

yot d.Lc.ttUa.d a lodo4 aquetLo4 que 8e pke.4entan en una explota -

elón, pueto que £04 6actoxez a toman. en cuenta 40n muy van.'ado4 y

de muy dióUnta índole, y mds atZn ¿o son ¿as íntehacQlone que en-

Ike eieo4 s e p'wduzean. L69&ame'tte, La 4oLu&Yn vtLLda pata una.

4úIgu&tx vo'edad no 4e puede ctpLLcan., pon. &e.gLa ge.ne.n.aL a o*iu.,ya
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que cada una de eLea. ctL7n de.vi-tjw dé La nvma. e.spe.ce, .tiei'ie una

ejecutoxU pJwp& y Lo4 índícu que pueden utableeme pa)La una

no .tene vaL<ide.z pata. otna" (3)

EL t&on&to madwtcwJ,ón .óe wti1za idejte.n.tejne.vite paxa de -

4gvwVL el etixdo de. un {xu-to apto pa'zcL se.x ne.coLec..tado y paxa el

de. un {xwto que cumpla. laz wAactenístícue.gida4 pox el c.onum.L

dox. Po't Lo tanto, e.2 ne..eócLo díjt..&tgaijx dos cluez de maduxa -

C,4:16v1:

a..	 Ma.dwte.z de xecoLeecn: Conxeponde a2 momento en que La -

xeoLeíón debe. xealízcz,,ue pa'uz que el (nato e.vo&Lcone -

noualmente y a.dqwie.nxt	 cLLdude totctLe4.

b.	 Mctdwtez de. ga.s.taLva: Pe.iodo dwwtvtte el c.wzL las cactLda -

de okgctnoLQp.tLcas alcanzan a numo vaJLot.

Alguno an.ónomo deógnav bajo el viomb.'te de. 'PREMAVUREZ" -

La ma.dwz.ac..Lán de xecoçda o tecoleccíón y de. "MADUREZ' una vez que

haya pasado el pvi)odo de evoLuc6n del {ywto dupués de. .óa )Le.C.O -

Lecc6n. Ade.mds 4e cUvde en caa-t.'w ae '.s el pe.xodo de madwLez -

de xecoLa&6n:

a. 1 . PCípo4 de. p'te.ma.du'Le.z. - La covi4 vtva.c6n e4 6c1c4l

pe'w el Çxato no alcanza -

4W me.jo'Le,Ó cuaUdade,5, no debe. einpe.zaJt.se  La xecoLe.c -

ión en uta 6a,6e.

(3), Hartnez Aporta, Felipe, 1977. 212.
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a.2 : Pn.ernadwte.z 6ptÚ: Lo	 /r.wCo4 en. e.4tLi Ça4e adqwLe)r.en

el rncxLtno VCI0JL y 4a/Le.YL el mLnnio

de. acc,,édeíites da'auve. La ae de , n.ecoLec.c.-L6n.

a3 . PernadwLe.z ¿eJt&mente. pa4a.da.: La aon..en.vac6n de £04

&wto4 n.eco9do4 en e

-ta4 condcone e.4 MS d(eL, se ob vwctn acc.Lden..te

Lo.s ákutos 4on menos sab'w4o4 en La degwttacdn.

a4 : Sobn.&jnctdtvtez: Los tomctte& n.e.cog.4d04 demaado tan.de 4e.

C7C-'tUCLfl ncte y no ofLcCtn.ZCtn nunca una ca

¿Lda.d	 eLo'tct.

Pon. Lo a. e.no'unevte expuesto, La xecoleccíón del 'w,to de

be n.eLzcvóe antes de. La mo.dwze.z, de manebA que. £a4 manípulacío-

nez de acondconanu.iei-to y La4 denion.aó en el .t)tav14p0'L-te no cOn4tL

tuyen el peLí.gn.o de occLovaIL w'ia 4obn.ernadwcte6n que. 4e p/LoducÁ-

n.Ca, pot exceo de mcLdWLe.z o pon. decornpo4c6n.

En el momento de La n.ecoLecc6n., al sepauvt. £04 6tuto,6 de

4u pLavi;tct. ongÁ.inwta, sus tejídos e.XpVunePvtavt una. £n flJapcLán -

en el 4w.jto vtowiciL de agua, rn{inen.aLe4 y, en aLgw'?a4 OCLt4-O -

ne, de ptoducto3 on.gnLco.s síiiip,ee del nie.to.boL4nio que habesen-

4-(,do n.arnLtdo4 non.rna2mevie a ellos de-óde o.butó n.eg-one-ó de La

planta.

"Síu emha.n.go, £04 tejído4 contvu1an síendo capace4 de £Le-

vwt a cabo arta gno.n uwuedd de t ,zaiis6oAniacíonu meabdL-&a en-

-t'Le. los componente on.g¿ínícos que contenían. Son capaces a4cm6-

mo de peitden. agua al coiitíiivat con non.rncLdo.d £04 pn.oce4o4 de.

Ln4p]JLa.c6n en Los 6ngano4 a&Leo4, a4-( eon'io, med&i'vte La evapo-
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ita.c6n a. t,%avU de. 4upe't-&-e.4 que, en Las pLctn.ta4 íntactaz, YLO -

pLe4den humedad no'unaJniente" ()

La4s modí6ícacíonu &vtvua4 de La c.ompo4LcL6vt del ,9w...to du-

fl,ante La rnadwtctc24n un ínnumexable,6 y ánc4n1ev1te n04 oC.upCMmO4 -

de las ms JrnpoiiJwv.4:

-	 A6td6n: El abíd6n 4e	 onjna en azacatu 4oLabLe.4, e

a evoLac45n eeza en La zona uee2na al pedncu

•	 Lo y ci C.e'vtko, y gana. La pek.Vz4a del 6,tuto pn.ogn.e4Lvamen

-	 Azacajte4: EL contenido en az(LOte4 aumenta pico gte4vwnePvte

ha4ta aivvto nve2, de.ópa, pot una o>'iLdaa.6n -

rn6S o raeno4 completa y 4Qt1n cUvvt4o4 p/wCe4O4, 4.tOS azcIca

it.e4 40n completamente oxidados o an6i. onrna.do4 en alcohol o

e.ULe.no .

-	 AcJ.do4: En La ma. yo/LLcz de. 1a4 Itutas cL4mLnuye gene.ka.eme.n.te

u contenído total de cfcído,6 ong1rlco4 dwtctvtte y

de4pa4 del pxocuo de. madwtac6n. Pok con4gwLevl-te,4e pito

duce eoten-temen*e un dewvso de La acde.z dwwtrvte La. ma-

dtó. Lo 4-eidíoá pueden oxdane., dando de e4-tct maneita

anua y anhÁ4Ácto coxb6níco o combJiøjtdo,e de. La niLsmz marie-

ita con el alcohol y rwedejvte de 104 1Z(JCa/tQ6 pwta 6okmax -

loz uteAu que dan el oloit a Los 'wto4 Los tfcídos m66

itcuefrLe4 4ovt: el dedo mdLeo, tw 6ao y el eL.tx&o.

(). Duckworth, R. B. 1968. 74.
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-	 Tavumno: EL tavtLno deapcvtaae paulatínamente pOL odac-L6n

dando anIvdido c.axbávuc.o y agua. EL total de ta

runo no dasccpcvtac.e., a veces, art La ía4a da La madwLaz da -

gwta.tLva. EL -tctriúio, pox oc1cteJíYn, es el ir.eópovuabLa dei

bionaacwuíarito de. los 6twtO4 pwLdO4.	 -

-	 SusLavic-&6 pctac: Lino da los cambíoz m¿U LavtgLbLei qqao

axpe)zmavI-tCtn las 6iwta4 ci madwzrvi.

oriíjta art áu teblandecírníento, aisoc.-&do con La oLubLU-

zcw6n pJogkeva y depoLmeLzací6n da Lcti 4wna-aS -

p&tca4s. Es pwbçbLa que La. piw;topac.-Una, Çonnct rióoL

bLa naiLva da La paa-tna, se to'z.viía 4oLabLa bajo La ctc.c.í6n-

anzíiná-Uc.cL; las pac-t-na	 oLubLa '.s -son rnodcctdctó y depo-

¿í.maitzadcI2 pota't. .o/tmanta bajo La cw.ci0n da anz-&na2.

-	 PLgman-tos: La a ta'tae6n dei coLo.i. da los Ituto,6 4uaLa -

covvtUuíjt aL camb4ío mcs ctpa'tanta que Uana Lu

ga.k dw'tan.ta .su madwtae6n., Eta camb-?io va asocíctdo caí -

nvwtíabLaman-ta con La síntuís da aigw'io3 p1gman.to, cw.n-

que. art La mayo't-& de. las ocaona La de tacccí6n de..La -

cLoito Ç-1La ajeitca una inLuanccíct notable bobeta Lo.s camb-1o4 -

de. coLo.'t; La cLoito ÇL& e.nma4 cata ÇfcL.nian-te. La coLoitctc6n-

p/top& da los caitoLanoda4s.

Una, vez que sa conocen los cambo4 1-oL6gcíco4 que aXpeJM.

mentan los {itwtoi despu1s da seA 3epatado,6da La planta, vamo4 a

itacLcizvt un etucko compcta;Uvo en-tite. 4iwto4 da díáeAentes gkado4

de. madwtaz tomados da La planta el mismo ctCa y da 4iw..to4 madww. -

dos pito gitevamavi-ta dwtan-ta cato/tca 
días .
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El 1, Gonzalo Muñoz Je del VepatoJne.YLto de. Hou2t.Wi.ct

de. La. Uvt.LveiLdad Nae.orw2 de. Loja, n.ecLzct estudío4 4obfl.e el e.uL-

tvo del tomate. de. (VtboL y eLa.ó-Lca su gnLtdo de nictdwte.z, de ac.uv

do a La coLonac.í6n que. .tomctvi ¿04 tornate.4 covLohJne avartza. La rnctdwtct

cc6vi, mev-ta. e.•unCU'1ec.en en ea planta. A e.ov nuacJ6n. óe. me.ncío-

YICL ¿a cócala po't urne'tac6n y co0k.ctc6kt e.quvcze.n.te.:

112 	 de mcLdWte:	 . Torna-te colo vvtde. bUavi.-te.

314	 de rnadwLe.z	 . Toma-te coLon. ve.nxio-so

13116 de. madwte.z	 . Tomae de coLox pcvtdo ue-'tdo4o

7/8	 de. madwLe.z ...............Toma.-te. de wZon. pa'tdo

I5/16 de rnadu.&ez ............... Tomate de oLon. pcvdo ,wj-zo

31132 de madwiez ............... Tomate de coLon. amaUevL-to-

cLa'tc'.

1	 de mcLd.	 2 ...............Torna-te coLon. ana'ianjado bn..-

A-C momento de La LeCC'LCCC4Ó'1 c.,s acon4QjabLQ tomait de La 	 -

p&tvi.-ta Lo4 tomatu desde 718 de madwLez, pcuta que jueta de ta rnLó-

ma el 1Çn.wto siga t/Lan4 o'wvívido'ie	 ocamevite ha.-ta Uegan. a

La madwtac-6n toaL.
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ANÁLISIS REALIZADOS EN TOMATES VE ÁRBOL EN EL

MISMO VTA VE LA RECOLECCTON

COLORACIOÑ DEL TOMATE[ 	
INDICE 

1 OSRIx1 ACIDEZ
VE ÁRBOL	 REFRACC.	 TOTAL

%

INDICE
VE
	

pH!
MADUREZ

3/4

13/16

7/8

15/16

3.47

3.50

3.53

3.59

3.71

VVtdo4 o

Pcvtdo uetdo.óo

Pa.'tdo

Pcvtdo /wjzo

Avwvtaijctdo bn/.2cLvl.te

1.3442

1.3462

1.3481

1 .3489

1.3499

7.4925 2.3482

8.8050 2.1417

10.0248	 1.8439

10.5575,	 1.6245

11.1411	 1.2287

3.1907

4.1112

5.4370

6.4989

9.0673

B = Escala por colorací6n del tomate.

TABLA 2

ANÁLISIS VE TOMATES VE ÁRBOL VE 718 DESDE EL VTA

VE RECOLECCION HASTA CATORCE VTAS VE MADUREZ

A	 E	
COLORACTON DEL 1 INDICE

TOMATE VE ÁRBOL 1	VE

REFRAC.

	

IP.L1VL 1	 INDICE

	°BRTX TOTAL	 VE

MADUREZ

pH

1.9894 4.6149

1.8822 5.3390

1.1592 10.1765

0.9771 12.1361

0.9034 12.2647

0,8178 12.2926

0.1237 14.6300

3.50

3.52

3.59

3.63

3.65

3.68

3.72

2	 118	 Pcvdc'	 11. 3470

4	 15116 Ptdo Aojízo	 11.3479

6	 31132 Roj..Lzc a'vuznj. 1.3506

7	 31132 Rof.'Lzo anan.anJ. 1.3507

8 31132 Rojizo anatan, 1.3495

11 31132 Roj.Lzo cLna)La.nj. 1.3490

14 63164 Ano.jcdc c2al.3487

9.2956

10.0472

11.7966

11.8582

11.0800

10.7905

10.5878

A = Días después de cosechados
B	 Escala por colotad6n del tomate.
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Ve aaae'tdo a lo4 ite.suLtado4 obte.nLdo4, se obWi-va. que, cuan

do £04 toniate6 penrnaie.ee.n en La planta, no tLe.nevt ¿a4 m,4mC6 OCJLa-e

texUtíca,s que una vez ec' 4e.chado4; pon Lo -tanto, epL.LccJte.mQ.4 £aÁS

deftevw_4.1a4 m-s 4obo1íente6

- Cuando £04 tomates pe.unaneeen en La planta, al Uea't al

áptúno de maduAez,toman una coZo-'tacídvt ctnwuivijado bflUaVte

Lo que. no Ue.c a 4ae.edQk cuando La madwtac-<6n -e keaLÁZCL -

uea de La planta.

Los azácDJte.4 van aumentando pno9te4vamente hasta cLex.to U

mLte, palta luego dmnu-t en peqaeia4 cavz-t1dade-ó; esto 4e.

Lo puede compiwbaJ en toma-tu madwtado4s Çavta de La planta

no uí cuando £04 -tonict-te4 niadwtaJton en ¿a planta, po/tqae a

momento de cosechanlos e e.ncuen,tkan con dít-Ln,to 's gkado4 -

de madwtez.

La apUcacón de. La te.LcLc1ón Gnado.s bn,ij/acdez, en La de -

-te.un&iac6n del Zvzd-Lc.e de, maduitez del .tomnte de d'tboL, pwpo'u'_Lovza

el 'tango 6ptío pata poden 4e.eeceLonat £04 Ç'tuto6 de. acae.'tdci a

rnadwtez. Po't £04 e4uLtado4 expuestos en La. tabla 2, 4e cí'nLde'ta

que el tomate de d.)tboL estd en eondeLone4 6ptinct palta .óa ÁLndus -

-tn,Lc1zaeL6n, cuando el LncUce de madune.z 6luctda e.vi-t'te 10 y	 12,

e4t0 e.4, e.nt'te £04 4eL6 y síete cUa4 de,6puéz de 4elt cosechados, -

pa.n.te.ndo de 718 de. n.tctdwtez.

Palta e.vtcon,t/uv el vaLo4 exacto del £ncUc.e de. ma.dwLe.z 6p.Uma

4e n.e.aLLzó el g/t4Lco 1, en el que £nt tví..nQÁon como vaLctbLe.s el

£nd..Lee de mxdwz.ez, gitado4 btíx y d-Ca4 dupuU de. La o..o4e.he.a; del

andV4t6 del giut(.e.o menÁ.onado .e. concluye que, el vaLo't óptimo =

-

A
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del £vd.Lae de madwz U 11.9.

3.3	 ANÁLISIS FISÍCOS, QUIMICOS Y ORGANOLEPTICOS

3.3.1 AVLU14 F4c04

Lo,¿ avc4L4 /LLco4 de,te)un.úWU'l £04 c.ajtctcWie-4 ec.tVt

w4 de ¿04 {tu..to4, .ta-Ce-ó como ¿a. .te.,C.tWa y La tuiztencía a ¿a ma-

vcípuLtc-i6vi a La que. etwun 4orne..Ud04 dwta.vtte ¿a n.e.c.oLe.c.cL6n, emba

¿aje., taVi4pO't-te y po4.tvt-<I0M.6 tnatamíentos dwLan.t.e ¿a £ndwnaL-

zctcón. P'LecL6a.n también caxactexaticaz que demae4.titefl que. ¿06

ÇJw-to6 da..'uívi w'i elevado xendímíento en judo, pa/La ¿o que .se deben

tomWt en cuenta ¿o 6gWevLt.e.

-	 La iteLac..Lán peso del pn.oducto pata ¿a cantidad de. pn.oducio-

obte.n-do.

-	 Pon.ce.n-taje. de semilla.

-	 Pon.eevi.t.'tje de pulpa

-	 Poitc.ei'i»taje de. con,teza

Lo6 avuU46 4e iteaLzoJt0fl en el Labon.wton-.o, mediante La

secuencia que óe de.4c-'Líbe. en La tabla 3, .tomando en covt6.Lde/tac,L6n-

mue4-tka.6 de 6eL6 unidades, po,% coniden.a/LLa6 n.e.pn.e4evltat-Va4 de. ¿a

poblar-6n; en La m4ma tabla 4Q. £ncluyert ¿06 Le4uUado6 tOtCLLe4 y

La medía axítmItica n.e4 pe.C)t-LVa.



LONGITUD ' ANCHO ' RELACION PESO TOTAL

	

	 CORTEZA
COLOR DEL FRUTO

cm	 cm	 L/A	 g	 g

PULPA COLOR VE LA SEMILLA

g	 PULPA	 g

TABLA	 # 3

	

X	 38.21	 26.66	 1.4324	 369.3061	 558398	 1 256.86	 18.3

2	 6.36	 4.44	 1.4324	 61.5510	 PARVO	 9.3066	 42.81 AMARILLENTO	 3.05

	

%	 100.00	 15.12	 69.56i VERDOSO	 4.95

	

- X	 31.58	 21.28	 13175	 354.013848.1252	
251.4.61	 19.1

4	 x	 6.26	 4.54	 1.3775	 59.0125	 PARVO ROJIZO	 8.0208	
41.91 AMARILLENTO	 3.18

	

100.00	 13.59	 71.02	 5.38

	'tX	 36.78	 26.94	 1.3752	 352.0522 -	 41.0002	 261.00	 19.8

6	 x	 6.13	 4.49	 1.3752	 58.6753	 ROJIZO	 6.8336	 43.50 ANARANJADO	 4.3

	%	 100.00	 ANARANJADO	 11.64	 7474I	 562

	

-- X	 31.11	 25.57	 1.4513	 380.6506	 .- 45.9454	 280.38	 - 20.8

1	 i	 6.16	 4.26	 1.4513	 63.4411	 ROJIZO	 7.6575	 46.13 ANARANJADO	 3.46

	

%	 100.00	 ANARANJADO	 12.07	 73.66 
1	

5,45

	

- X	 38.43	 21.99	 1.3729	 334.9738	 36.9585	 250.38	 16.1

8	 x	 6.40	 4.66	 1.3729	 55.8289	 ROJIZO	
6.1597	 41.73 ANARANJADO	 3.68

	100.00	 ANARANJADO	 11.03	 74.15	 6.59

X	 37.61	 21.0	 1.3925	 401.41	 31.201	 294.36 -	 21.6

11	 x	 6.26	 4.5	 1.3925	 66.9016	 ANARANJADO	
6.201	 49.06 ANARANJADO	 3.6

%	 100,00	 BRILLANTE	 9.269	 13.33 INTENSO	 5.38

	

-- X	 31.94	 27.34	 1.3877 - 394.0825	 37.6320	 282.33	 19.9

	14 i 	6.32	 4.55	 1.3811	 65.6804	 ANARANJADO	
6.272	 41.05 ANARANJADO	 3.31

%100.00	 BRILLANTE	 10.50	
j 

71.63 INTENSO	 5.04

X	 Total = Muestra de seis frutos
x = Media aritmética = Promedio de un fruto.

RESIDUOS
g

32.10
5.35
8.69

29.89
1.99
.45

31.6
5.26
8.96

32.8

5.46
8.69

29.25
4.815

10.52

34. 98
5.83
8.39

30.5 2

5.08

7.73

DENSIDAD
RELAT1 VA

g/cm2

0.9817

0.9860

0.9981

0.9993

1.0015

1.0016

1.0196
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3.2.2 Aflz1U6Á4 QuflLC.O4

Los andLLóí.ó quccM dejnnctn La compo4 ..Lón quL

rnLc.a del jugo na,tuiaL ¿o que. pcun tÚu p4eccVL el tkatamíento -te ViO

Lóg.co adecuado que debe'tZ o-to)t94fl4Qee pa.ka 41L £tdttha.UzCtC6n, que

mantenga en el piwduc-to temínado La4 mma4 a eL6.Uca4 del

jugo natwtc2 y coviocvt L02 aondciovte2 4.de.aLe4S que hagan al po-

dueLo Jinal apto pat aoVt4Q't.va.t4e pM Loto .Ue.rnpo en c.ond.ici.o -

nes óptima de. calidad. Estos cwtacte.ke.4 etán deie'wv&iado4 p04:

	

-	 pH

	

-	 Acidez total

	

-	 S611do4 4oLubJLe4

	

-	 TvtcUae de. nictdwe.z

	

-	 Sólídos totales

	

-	 Actividad enz-maaa

	

-	 Humedad

	

-	 Pectina

Es p4ec4o cono ce.'t también lascualidades vtwt.UÁ.va4 del ju-

go vict.twtaL, que be.ne.iecicju5vi La calidad del ptodu.c..to 6inal pwul La

aceptación po4 paz-te del con4wnLdo.'L. Estos a.ni.tU44 e4tLfl dados

p04:

	

-	 Piwte&?a

	

-	 VÁ.tajnina C (acido ai eán.biao)

	

-	 Mínekales

Los 4eu.Uado4 de las p/w.e.ba4 «nLeLomeLe de2cniLacs e. 'tea

L..Lzwwn en jugo ao/Ute6pond1e.flte. a. 6eÁ unidades de 6/w.to6 It€..4Co4

y se detallan en La4 tablas adjw'tzu:



A	 HUMEDAD SOLIVOS °SRIX ACIDEZ

%	 TOTALES	 TOTAL

%1	 1%

INDICE VE

MADUREZ
pH

TABLA 4
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2	 87.9741	 12.0258	 9.2956 1.9894

4	 87.2445	 12.7555	 10.0472 118822

6	 86.3334	 13.6665	 11.7966 11,1592

7	 86.2531	 13.7469	 11.8582 0.9771

8	 86.1424	 13.8576	 11.0800 0.9034

11	 86.0955	 13.9045	 10.7905 0.8778

14	 85.9678	 14.0322 i10.5878 0.7237

A = Días después de la cosecha.

	4.6749
	

3.50

	

5.3380
	

3.52

	

10.1765
	

3.59

	

12.1361
	

3.63

	

12.2647
	

3.65

	

12.2926
	

3.68

	

14.6300
	

3.72

TABLA 5

ACIDO	 PECTINA	 ACTIVIDAD PROTEINA

A ASCOR13ICO % Pecta-	 EÑZTMATICA
mg/100 g	 to Cálcico	

*

2	 47.3690	 1.508	 0.224	 1.5360

4	 49.5227	 1.596	 0.465	 1.7710

6	 56.2354	 1.601	 0.628	 1.8570

7	 60.5091	 1.695	 0.765	 1.9575

8	 63.9700	 1.738	 0.837	 1.9684

11	 43.1332	 1.856	 0.983	 1.9933

14	 40.2887	 1.932	 1.088	 2.0172

A = Días después de la cosecha

* = mg de metoxilo descompuesto
1 ml de disoluci6n de enzima
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Las IXuta6 cíthícas son majofl. ccrnoeLdct6 como aan-te4 Y1a.tLL-

ita,e,s da fcdo as c6n.bJ.e.o, el cual ctwiien,tct ptogxuívamente datvtt-a

el pvíodo de rnadwLacL6n, cuando han 4Ádo cosechadas e.vi. .718 da ma

duez. Corno .óe da4pJte.vide. de. £04 'te.4ULtCLdO4 obte.vuídO.6, el aLmleM-tO

a4 t.accme.n-ta gv {cct..uo hata. que. ¿04 tomates alcanzan aL'tede.-

do'z. de. 31/32 de mctdwtez y pne2enJ&n coLon. Jwjzo ctvta,ctvijctdo, e s to

es ocho días después da La cosecha. A paJt1JL de a4ta cWt, el cZc

do as a6n.bLco e.rnpJezcL ci. de. gn.ctdwz e. a ccwóa. de los gxandes cambios -

oL6gíco,6 eipe.c_c1meYLte en colon.coLon. y 4cLbon., que. Ue.vie.vi  lugak da-

tan-te el almacenamiento; ci.de.má4, wta p&tdda es de.b-lda ci. La oxL-

da.elávt pon. La pteMvLela de oxígeno y/o tJtaza4 de. CI9LLVLO4 metales;

La ox.Ldctc,L6n .tevie Zugwt cuando el g'tctdo de ínctemento de pU e

elevado, pcict pn.Lme.'to onmwt ccdo- dw-a2c6JLbÁ.C10 	 oLóg-Lca

mevite ac-t.vo en estado 'tevejt1bLe.

• Las pecWiws son sustancías muy £mpo'z-tavl-te.4 y de. gn.ctvt -vi-te

'ts en el campo de La tecnología de ab.mevito4. EL nomtivte de pee-

trLa, aban.ect el g'tupo de .óu anela4 pc.Uca4 que 4e encaeY1t)LaVl en.

£04 epacoÓ £n-te'LCeLULa-'Le4 de Lo' tejdo4S vegetales. En lasÇiw

ta.4, 4e. ÇoJtman con Ç'tecueviela pee t4rtC6 e.n g'tande4 p'topO'tC-0YLei.S y

e.speelaLrnevi-te en el caso del toma-te de VtboL avi cuyos tejidos 4e

encuevit'tan cviti.dadei muy elevadas de pecrIct, en 'telac»6n con

otn.az Çn.wta6. Ve £o4 neÓuLtado4 ob.tendo4 en Las axpeit-evicLai. ' -

n.eaLLzada4 dwtctn-te La eLctbon.ctc-6n de piwdue-to4 de.n.t,ado4 del toma

te de cVtboL 4e deduce que, cuando iste se encaen-t'i.Ct ent'te. el sex-

to y 4ptrno día . de mctdwz.e.z de4pu4 de La cosecha, La pe.etLvicL que

conUe.vie es de buena cciLLdad; a. med2ídct que. t'tci.vl4cwVLe. La ma.dwta. -

elán. y . e aumentan los días de a.&nace.nojn,<an-tO e. va. p'todaelavido -

una mctyot ca.vi..tda.d de pe.e..tí..na. 4oLabLe en p'te '.saneLa da agua.
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Prn. Lo dicho a.n..te/t.íoJne.-te. 4e cov1,ÇíJWict que, m.Levi.t/uL6 avcut-

za. La rnctdwez, este una. de4metoLctcL6fl, Lo que da Luga.x a una

pec-tvta de. ín6eAíox ca.Udad.

EL pví.cpa-e c.ctrnbLo que se pnodu..ce en £04 c0mpLLQJ)tO4 nLtko

ge.nctdo4 al ma.dwta't las Ç'tuta4, u el e.qwLbno c4teY1te eii-tke. -

el vuk6g eno pio.teLco WL vio pioteLco. Un aumento en La nte.4S -

de ¿as pu teína¿ va a,ocLa.do con el Cmote.Á:o. E4-ta 6oAmación -

de p'wte&ia4 nuevas e jecLíza a expensaz de los a.nvúioác_do6 U-

bkes existentes, cuya cuantía desciende 4ÚnuLt1Lvteajnevt-te. 
(5) Polt

Lo expuesto 4e. covi.1ÇJJvnavl £04 n.e4uLtado4 de poncevitaje de p)w-te-&ict

obtenidos en tomates de. ¿tboL; peto, se ob.óenva también que da-

.'uzvt.te el envejecimiento del Ixuto se píwducevi p&td..LdaJ. p)tog/l.e.44 -

vas de. pitote&ict.

EL contenido de mínexalez es muy únpotan-te pa.'ta bavtcea.)t

adecuadamente La dieta dJcvtLa. Los componentes vnLne)u?.LQ6 m4 -

abundantes en Lcu Itutaz y vvLdwLa.s son: po.tcuío, calcio, mane -

sLo, hLeJt'to, a.z4'ta, 16,sIoxo y vtí.)t&6evlO junto con 0t)z.o4 e.Lemei'i -

tos como el bÓdLo y 4JLLcio que ctaviqae. no 4e. encuenttan p)Le4e.nte4

mc. yoiune.n-te en Los 1Çwto4 abundan en £04 ue.Lo6. La cae.vic-& de

nte,'toie- en La alímentaci6n pkodace envune.dade4 caeLe)i-6-t<ica4

como /taquLt4mo, o4teomaLac-&, ax.em-ía4, etc.

Como 4e ob4ejtva en el 'vwaado de. La tabla 6, el conten--

do de nu.vte'ta2e4 ptuentes en el tomate de 6.'tboL e4 altamente &g-

{ca-tvo, po/. Lo que se condeta a. e4ta 1,tuta de g)tcL?l 	 vcf_oit

en La. aLúrten,tczcLdn.

(5)	 Duckworth, R. B. 1968. 98.
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TABLA 6

K	 1 Ca.	 1	 1'	 Fe

144,7 112.021 9.041 2.35	 1	 1.47	 1	 0.12

Todas las cantidades están expresadas en mg/100 g.

3.3.3 A	 -L4 Qxganollptíco S.

La c.cLLdad es una pwpí.eda.d muy compleja que puede

de.&i.Jjtóe como £04 cbwto4 que se combívicLrl pcvuz hac.vi. que. £a4

/w.ta.4 4e.a.VI ctcep-ta.be.e4, de4ea.bee6 y kut-Wuamen-te vc'LLoIa4. En

con4ecueYlCÁcL el anLó oa.noLpaco, es un íinpon_tctnte apecto -

paiia evaLwvt La caLda.d de. las 6n.wta, cuya4 ppedade 4e ap)Le.-

c.&n vioitmcmen-te a t&a.vs de £04 ¿,e.vtÍdo4 del hombe..

33.3.1 Colon

La coLc"tac6n u una cwteflL4.Uca que

puede deec.twte JacUmente a símple u.cta. Se ha. delvtmLvictdo -

que. La pulpa de tomate de ón.boL es de coLm ctncvzrrn fado, c

n(st-co de cUcho átuto.

3.3.3.2 Sabon.

La 4a.pLdez e.4 una cwuzc-te.JtL6tLca pnoduc_Lda

en gn.an pa/te pox el et.&nuLo químico del uto y el oLÇa.to, ca-

ya4 4en4aeLone4 pn.opon.eLonan el a4pe.c-to domivia.ni2e de todos £04

at'rbwCo4 de. ca..Udctd. La¿ ea.eLove del guto 40n p)wuocCLda4 -
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pot deWun&tctdo4 componente4 4oLabLe4 de. £a,6 Xuta¿ que Ue.ga.n a t.'ta

vs de La 4aLLVa; e4 un 4evt-tdo ,tea.Uvamen-te 4mpLe que pJwvoca 40-

£aniev-te caan.o Upo4 de. 4e covte4 -daLe.e.4, salados, áodo4 y aman.-

go4 -. La pulpa de torna.te. de 6n.boL es de. 4 abon. &do y cwc.tvt-ZU-

co del tYwt0.

3.3.3.3 Moma

La 4e.'tctcí6vL de cutama e.je.fl.ce. La pnÁíncpct-e con

tx¿bucí6n a La cwtac-teZ' ica total de. La 4ctp-4de.z. Son £04 compues-

tos voLótiie del {n.wto £04 que e t-muwi a £04 n.ecepton.e4 del epíJ.e

Lo oJLct-Uuo. La pulpa de. -tomate. de. VtboL t&vte el ot.ox tZpco del

n.wto del rnSrn0 nomb'te..

3.4	 ELA8ORACION VE NECTAR

3.4.1 Conce.p-to4 Ge.ne./ta-ee.4

La ptodaccÁón y pn.e.4e'tvac6vi de nc-tan.e4 de átuta, ob-

tevudo4 de. La mezcla de jugo y pulpa de Çn.wta.4 40n de gn.an íi'nponlavi-

c41a comvtcol. Muchos jugos de 3n.u,a-ó son de sabot áuextemente c.--

do4 pata ben. una be.bda agn.adabLe sn cULwtn., me.zcLcut o ambos a La

vez. A menudo estos jugos de. Juexte 4ctbO/i. ctg'iLdwec.e 40fl deJ_<cLo4o4 -

de2pas de dLw+Ln. con am-bcut (jwtabe) o jugo blando. O-t/ta ma.ne)ta -

de eeLabon.ax voJtLo4 jugos que no ae.ne.n 4a{cÁe.nLe 4abO/t, e4 a.cUco

nctndo Ç'w-ta4 entexas con La e.xcepc-16n de. La piel y 4enuJla2 pata con

vvtLtLo4 en una be.bi.ida de pulpa LuLda., con Lo que son Jji,te.n4amevI-te

mejon.ado4.

EL t&tmno "NECTAR VE FRUTAS" e.4 usado pon. La. £nduótJa pwuz
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dgn a La meza de pulpa y fuo de	 con iaAabe de aza

cax y dcido c%&o, paitct puduUx bebídu U6tC2 pat tornait (6)

E4.ta6 bebda.& aunque óovi 4e.meja.vt.te.4 en e2 4ctbok a art jugo de , 'w-

ta.s, no pueden .s vt llamadas como tales pon. La acLLc6vt de agua,

azácwt y de-¿do.

Loó vic.tcvtes covt.tLevievt no rne.rio4 del 40 % de pulpa, jugo o

concent.n.ado, excepto cuando óe upecílíca de o-t'ta maneta, corno 6e

índica a cot'Lnaac6n: mct.vtzctvlctó, dw'La.zrlo4 (35%); rnon.c6, cejt.eza.ó

guayaba (25 %); zcutzanon.ct, mango, papaya(.. 33 %), aebvtcoque, pe-

ta, uva (40%). (°")

Pwtct mejon.wt el ¿abon. de ¿o4 nlctcvtes ¿e atYzart ducÁíÇL-

can.te4	 como: azícwt, fa&abe de aztZc.wt nven..Udo, jaiuzbe de

maíz, jan.ctbe de gLacoct, etc. Lo 	 ngn.edevi-teó opcíovtaLe4 ¿son

jugo de. ¿m6n, ctcdo eU'uco, mtUco y/o Jumitíco con

e.s; y, ó.cdo a.6c6n.bico corno un a y oxidavite (150 ppm). O	 como

una vÁtami.na (30 a 60 mg). Tambí..vi puede aña.dL't4 e e4 enC2Ló pa)ta

nten,.sVccvt el ¿abo,,t natutal de La ÇlWJ&t.

Gevre'tafrevi-te un ncax de buena caLLdad aevte una. conceni -

t'tac6vi ÇcinaL evi-t'te 13 y 20 °n_tx. Adem6 debe con4egwc1ne una

acidez total de pn.oducto ten.mnado de 1 a 2.2 % y un pH (acidez -

pccc) evtt'te 3.4 y 4.2. (8)

En algunos pn.00.e40s índustxíalu de eLabon.acMn de n.c»tcvt--

(6) (8)	 Nelson, Philip. Tressler, Donld. 1981. 436, 482.

(7) Heid, J. L. Joslyn, M.A. 1964. 191.

D
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4e u,t,Uzavi ce',to acWUvo4 qwncOJ pa.fLt t6egWta). 4LL corUeJwa -

c6n dwtanÍ.e un mctyo't tLempo, e.ntne utos podeino4 C,&.'L: sale de.

Lcdo bevizoiLco, clguvw4 deiÁ.vado4 de benzoato, cíc.do 4u2WtO'O y

4u4 salu, actualmente se ha extendLdo el wo del dedo 46'tb-cO.

Lo vtc-twte4 piwpoicíovian una 4aUda pcvta La Çn.wta muy ma-

dwta, La cual no 4en(a jac.on.La pwz.ct La eiabon.aa.ón de mVune

Lada, o 6n.wta4 en aLnví.bwt pon. que vio tuí,6tíAtan el p/tOflJe.YttO.

La rnctyoi paute de 1,tutas emplead" pcvta nlctaxu zon madwtadu en

el óboL n.u..ta.L; tcunbLn .'.e pueden u ¿.zan. 6tuta3	 e,6c" o con-

gelada, peto no eó acorejabLe wtLLzcvi. Çn.wta4 en con4vwa ya

que han 4u{.'lÁído una degn.cLdctc46vi en el .sabox y colon., pon. Lo tanto

el pwduc-to Jínal que.daLct drninwcdo en 6u ccL.da.d.

3.4 .2 Tecnolo gía Aplicada con y sín e wo de Ad-U-.'o-s -

ÇwíJn.4ico

3.4.2.1 Tn.a.-tame.n-to pkepa)ta.tOn4OS

Vu.&ctve La pn.epa/r..ac46n pa.n.a. La eLabo'wtcón

índutkial..se .'eeaUzan 'zóa.ó openacone.4, las m-4.,smaó que depen

den de La.ó condc.one4 del (yw-to sometido a piwcectnu1evto. En el

cóo del -tomate de ójtboL, La seAíe de txatamíento,6 a .óeguÁJz4e es

La nví.tma, cuando .e p.wce.óct ccvi y sín el wo de adítívos qwmco

E,s.toó n.ctam-evto4 se decivíben a covUnuac,L6n:

-	 RECEPCTOÑ: La maLe4a pn..úna .óe n.ecepta embalada en caja. -

de rnctden.a; eh-te ptodueLo debeM encov1tJLa'r..6e en

baew.,ó condci.one4 e4pec<.aLnevte en on.ma, tamaño y condíc.Lone.4 -
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PESADO: Se pe6ctvt £04 .toma...te4 de £'tLoL en ui'ict balaviza de pLa

o con mac.c4o,% tipo iteloj; e4.te pe4o 4e wtWzaiu-

en covt.t&oLei poiteM.o/te4.

-	 LAVADO Y SELCCION: La4 Ç'uita4 que ¿eegw'i pwul. .e.Jt £vidw -

tIt.La,Uzada4 suelen e4.tWt corL.tamvwLda4 -

con t-Le./Vta y otxas nteÁ-a tn.ctaó, La..ó m-<6ma4 que. de.ben.dri 4 ex

elímínada,s pcuLa pn.oduct wtícto de buena. ccLéda.d.

La pnme.itct open.ac6n a que. -óe. someten los tomatu de. 6'tboL -

e.ó el Lavado con agua ÇnZa. y 4e.pcvtac6vt ma.nwil del pedúnculo; pa.n.a.

Luego pn.ocedeJt a aria. seleccí6n rn-naco4a. de - TUpo manual, tomando en

cuenta .óa coLonaelón, nia.guLLa.dwta y delo"acíona de £04 6n.wto4.

ESCALDADO O3LANCHI.JG: Cortóte en un J&a-tamievii.o t'unco de

conta dwtaelán, pox virne'tL6n deL pn.o

duelo en a.gwa a una tempen.atwta de. 93°C o me.cL.ctvtte apLca.el6ri de va

pot húmedo dwta.vi;te 2 a. 4 minutos. La te.mpe_'uvtwLcL ap!lcctda. y La da.-

n.ac6n dependen de La e.spece, de .óu etido de rnadwtez y de. u ta-

malo.

En el c.ao e.speel{co del .toma-te de dnbol, el obje..Uvo pnJ.n-

elpa.L del e_ócaldado es n.ebLandecen La piel ante4 de pn.oceden. a La

opvta.c'6n del pelado. Ademtó de uta a.pLcael6n e.speccaL. hay -

otta.4 .Ita.zone4 ta,e.e4 como: dmnueí6n de La acvtga m.cn.ob.<.a.na. de La

4upV4ÇLc.íe de £04 1,tutoz, ert.tite o-tJta4.

Antes de pcwt a La opeitaelán 4ga-en.te., £04 tomW(€2 n.e.C4VL-

e4ccldado4 4e vt.twdace.n en agua 1Çn.a con el objeto de LaaLELta.'t La

4epa.&ctcl6n de La. pLeL.

-

-
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-
	

PELADO Y TROCEADO: Se Lo e.czctmctriva1mente de4pevId.Lendo

La piel y poteLo'unervte se txocea el -

-tomate.

-	 PRECOCClOtJ: Eta 6e ejecttia en o!ic,.s de dobLe camí.4a accÁ.o:

nada con va.po't pon. un lapso de. 4 a 8 minutos,

tiempo que vaa en wwn del g'tado de mcLdulte.z de La Ç'twa.

Vwtante ea ope.n..ac6n se Ánac-tLvan enzúna4 pata me. jo/tWL La

caL<dad del p'toducto, acentuwt su coLo&, ablandan el p'todu.e_to pcvta

una me.joft extxaccí6n de La pulpa, e elimina el gcu ocluído el

cual puede. dan. Luvi a p'wceos de ox4ídac6v1 y aceLe'uvt La cokkO -

46n úitvtna en envase de hojalata, y de4a.vtoLLaJt el 4aboi cVutc-

Le'tL&&co deL Ç'twto.

3.4.2.2 Ex-tn.aceLán de. La Pulpa

La pulpa pitec.oeLda pact a un dpuLpadm en

donde 4e hace La sepwtací6n entjte La pulpa y La4 semilla¿. E4 'te -

c,ome.ndabLe. t'zabajcvi. con un de.4puYpado/I que tenga un tamiz de maLLci

1 Lna, pwtct e.vLwt que ÁLaó 4e.nuLLa4 4e mezclen con La pulpa, «4pe -

eLaLnien.te en pn.odueLo4 que como eL. Loma-te de. cVtboL tienen 4e.riuíLLa4

pe.queña'.

3.4.2.3 Tamizado

EL tamizado 4e. Lo 'teaVza en cba4 con mc'.-

LLa de dctme,tiw muy pequeño, con La. ÇÚtcLidad de obtene.'t una puLpa

uno'wie fJ mcU una.
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3.4.2.4 Fon.,nuLa_Lone4

La elaboxacíón de. ri&-ta.k 4€. wtJ.Uza pu

pa de Jutu, óc..Ldo ct.'uo, cuando 4€. dee.a acUc..Lonw c.0n4Q)WCLYL -

tu quLmi..co4 ze wa. £04 adm-Udo4 pon. La £egLLaeL6n de cada paL4 y

como dulci6ícante .óe wttLza jwtctbe de a.ztíc.a.n., eLabon.ado con azáca/L

c.ome.n.caL y cuya concentAací,6n ett en Juncíón de. loa 9n.ado4 bn_í -

de. La pulpa y de. ¿o4 bxíx {Lnae.4 a. £04 que óe desea ob'terte.x el na

EM

EL jwtctbe a m& de pn.opon.conak un 4Ctbo/L ctgn.a.dabLe, juega un

papel de 4ÁngULLVL íjnpotancJa en La pn.e4entvacC6n del aLLmen'to /Len

te a. La ac.cL6vt mLc'wb&na, ya que. inhbe. La pn.opaçjacL6n de Utoz me

dLan'te el pflo ce4 o denominado "PLc2m6Lí.4i4 18)

Pwtct el eIic.uLo de. La e-o neen,tizaeión del jan.ab e 4€. wtÁLcíza La

49LUeVtte &unULa:

Aa+8cb =

Donde:

A = peóo de. £aÇn.a'ta

a. = gn.ado4 bn& de La yw.ta

8 = peso del jwtctbe.

b = gnixdo4 bn..& del jc.n.abe.

N = pvo neto

w = g'tado4 bAíx Jínalu deL ncta.'t.

(8)	 Weiser. H'	 1981. 234.

11
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Con £04 ondete4 tznte,Lon.e4 y paiz.ct ob.tene..t w'la 16Amula

de victcvt de excelente c.aLc:.dctd .tanto en Lo que 6e eLe..te a. paiaUb.L

qL axoma tCpco de. La 6tuta 6tuca a,¿.('- al gitado de. acJ. -

dez 15LviaL y mejoie condi.c_one.4 de. con4VaC46n, 4e. /LecLLza'Lon d-LVVL

44 pJLuebc4 de e2cLbo'uw6n l ias cwLee4 jueAon 4omeUda.6 a. e.a.ta.c-LorIe4-

o'LgavioLípaca, tomando mae t'iO4 .tep'Le4enta.-LvcÓ de La pobLctc_<án pa-

ta eLegL'L La de ma.yon. a.cepta.c..Lóri.

-	 PRUEBA 1:

Se eJ_abon.wwv vi'caes de. 15 °b'u.x de conevi..ti.ctc6n 6ínal, de

dLeen-te4 po' evitctje4 de covi;ten-Ldo de pulpa y de jaitiabe, con La --

naLda.d de eLegíji La p'topon..cú5vi adec.uada et'te eó.to.e dos paJL.dJne.t/Lo4.

TABLA 7

PARTES
	

PORCENTAJE	 °SRZx
	

RESULTADOS VE LAS CATAS (%)

PULPA: JARABE PULPA - JARABEIFIWALES
	

PALATIBILIVAV 1 INT.AROMA

Ve a.cuen.do a. Lo.6 'Le.4uLta.d04 expue4tO.ó en el c,wxdw a.n.te't-ok,

¿e eL4.6 como La. 66n.niwea de mayo'L a.cep.ta.cJ.Ón a. La. denorn.Lvia.da. C.

-	 PRUEBA 2:

Con La 60umuL.a. C cu.ya pito poxeLóvi e4 40 % de puf_pa. y 60 % de -



jwr.a.be. ¿' e e.Laboita..iton victaxe de dí6eAente conce.n'tac6vi de ctzucWt

con el. {n de ele.guit el git.ado de dw€Lzon. m6 aceptado.

TABLA 8

RESULTADOS VE LAS

PÁLATI8IL1VAV	 INT. AROMA

	

23.70	 25.22

	

24.21	 21.02

	

27.35	 27.02

	

24.66	 20.72

°BRIX

FINALES

CI
	 15

C2
	 16

C-,
	

17

Ct+	 18

CATAS	 (%)

CARACTERISTICAS

Bastante cc.Ldo

Sctbo.'t agitadabLe

Sabon. ctgitcLdctbLe.

Muy du'ce.

Anolzctndo Lo.ó n.e4uLtctdo4 aiitvtímu e. obeJwa que. La4 10wiu

La4 C 2 y C 3 de 16 y 17 {iLvicle4 zon La.6 más aceptadas, pon. Lo

que. 4e pito ce.de a n.e.cLzwt una pn.ue.ba con solo eta.s dos mue4.t'ut6.

PRUEBA 3:

TABLA 9

°BRIX	 RESULTADOS VE LAS CATAS (%)

FINALES
PALAT1ILIVAV	 1NT. AROMA	 CALIDAD

C2
	 16	 41.11	 41.76	 43.07

C3
	 17	 52.89	 52.23	 56.92

-

Con £04 n.e..6uLtado4 e pueto.ó en el ctadiw, se c.onc.&Lye. que
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La. 6'unuta de rnctyo.'t aceptací6n e4 ¿a. C 3 de 11 °6wc de concet'ac6vi

ÇLnal tomando en cuenta cauicteLUcLu de pa2cttbLdad, Lnten-

£dad de cvwma y cci.Udctd 4upexco/L, po/ ¿o que queda e6-&beec-da corno

dicmuLa denLtiva.

En ¿o que. se 'te(vte. a ¿a acUc.-L6n de ccdo c-ítnco pata conÓe

gw<.Jt una adecuada acidez e. 'Lecorn»éenda hacexo en piwpo'c6n de 0.1_

a. 0.2 %. Cuando se pecJ..,óa adc,.onívt con4e'z.va.n-te como en el ca-óo -

del benzoato de sodío, se ¿c' hace en una p'wpo'w_6vt de 0.05 a 0. 1 %

3.4.2.5 PaeujLza.c,u5n

En lo3 jugos y nctcvLe de /w,ta4 ze eec-tiia-

una pa e.wtzael6n 44pda con el obíe.to de detjw.,t'c los nuc'wo'cga. -

nirno4 p'te-óen..te.S e &npediit su postvtíot de4wvLoUo.

Art-te. La ímposíbílidad de uWt art paótewuzadot de pLaca4, e4-

pec-<iol pata jugos, eta opeitac.6n e 'teaLz6 en olla de doble cami

a a.cconadc.- con vapolt a. ¿a pne4-c6rl a no.s(&t-ica, dwccnte un tiempo-

de 60 a 90 segundos, L2e.gctvrdo a una teinpe'La-twLa de 76.6 a 93.3°C.

3.4.2.6 Eniaóado en calcen-te

Esta open.ccc6n .óe eaL&a con la¿a {inaLdad de

eLím-<ínwt el aL'.e e4ten,tc en eL envase, pneven-út La ox.cidael6n del

aL-niert-to y ¿u aLte.'tccelón con gw&n.te., pie.4vLvwz el contenido de u-

Jwn&ia C, evL-twt La p'wduceldn de p'Le4ones eceLva.s en el te111.o)t

de ¿a. Lata dwtavte el tw..ta.nvLen-to t&unico y coruegwJt evlva4e-ó de a,6-

pee_to sano.
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Con La eLínvLnac6n del ae 4e aMgWLa un uctcCo excelente

cuando 6e en& La Lata a. una .ternpeka...twa poJ% debajo a La que 5ae

4eL&lda. EL. llenado en e.at?eri,te e ee.c.tía a una teinpeta..tww. ent.e -

80 y 87.7°C.

3.4.2.7 Sellado &

EL twvw eó 6eJ2ado hvuntLcasnevite empleando -

una selladota acco nada mcrnu,nente.

3.4.2.8 Etezae_6vi

EL objetivo pitLmo.'Ldíal deL btatam.&nto Wwu.-

c.o, denominado tainbn pito c.e4o, eon,Lte en La detJLucc6n wme)tcAaL

de L.o4 mícxootganismo,6 que ex-;ten £nci.oJmen-te en el £vi;ten,Loit del -

enva.óe y de L.o4 exí,6tentu en el aLúnen-to.

La4 vwuxtbLe. que -ntvwenen en La e4te)14L<ízaeL6n 4on: iem-

po, tempetatma y pite6n. U-tiVzando L.aó do' p'tJne'ta4 'JaLabLe4 h

mol itecLizado	 vten-te.s pnueba4 corno se anotan a con.Unuac,c.ón:

TABLA 10

Tiempo de Ee'z.-iLí-
zaeL6n (pn,úi.)

pH	 3.64

Ác.Ldez	 1.54

9ó AzC¿catu itedac,ton....10.10

AeLdo aseMbíco	 156.37
mg/lOO g
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Ve. Lo.s n.e4uLta.do4 an-ten..LoJLe4, c.teemo4 que Los Ue.mpo4 md..s ctde

c.wzd04 pa..'t.a. La eeUza.c_óvi son de. 20, 23 y 25 m-&IWto.6 a. una tempe

ka..tWuZ de. 100°C.

La. £a..a2 4on colo cada.¿ en canastillas de cw.e.'w ínox , dctble y

pc.6ctvl a. £04 autoclaves o netottas a.cc.Lona.da.6 polt vctpon., en donde ke.-

c.be.vi el .t'io ame.vLto .t&un&o a. una p'Le4L6vi ent'te 9 y 10 psí.

3.4.2.9 Evanven-to

Una vez co ncluido el t.n.a.tam.Len-to iiji.m.Lco ¿e

ey&Za.n La £.ataó pata pkodacíiL eL "d'wqae t&rinLco", ez de.cíJt, ¿e da

al p.'w duelo enva ado un cambio biw co de tempekcutwta.

Las latas .son tAuladadas del autoclave hacía Lo tznque.4 de

en donde ¿e Le.4 'wcía con agua. 6Aía ha4-to'. Log'w..'t una -

.teinpe'tct.tw.a del bote de. 35 a. 40°C, pata ev.ttwi. 4obkecen.taJnen-to -

del pn.od.ac_to te'tmvia.do y ¿e ob.tevtga. un secado completo que e.v.L-te. La

co'1JL04.fL6n e.x.teJtLok dwwn,te el almacenamiento.

3.4.2.10 Afjna.cena.rn-en-to

Ve4pu de. que las ¿e han secado, ¿e

La embala en cajas de ca.6n y ¿e almacenan de pkeeMnc& en. un ¿-L

tío 6,tesco y ¿eco.

3.4.2. 11 P'w.e.bai de c.on4 vwa.cñn en dexevzte4 tipos -

de envae4

El e.viva.se con títi.ye un elemento eÁsevical ¡ ya
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que p.'w.tege el elemento conMjwado de. .toda contamínací6n e.xte,&na.

Lo.6 e.nvc..ó e..s pwt.a n-ax pueden .6 ¿'t de vd'zo, hojalata, aLu

rn-úio, cajt..tán, poLe.Weno, etc. El enva.6 e. de v».d'zo u ctb4o.P_wta -

mente ínojensívo. Se emplea 6,tecuentemente, con p/Le.e/Le.nC& a ¿04

e.nvae.-ó meid,Uco4 pata La.ó (ywtas ácidas, a cczLt6ct pe.cicneri.te de.

.6a ínaltexabílidad. Pe.'to 4u empleo e4tc 'zng-do pon kazone4 de

e.covtoni.&, Ixagilídad y otAos Jactotes.

Pon. e4o La gn.an índutkía pn.eVte., casí 4Le.mpn.e, La hojala-

ta en ¿a que el aceito bct4e e.ó.tó 'te.cub.en-to de. una {na capa de uta

io pn.o.te.gda .Lri..tvto'une.n.te., 4í e nece..sai.-Lo, pon. baxníce4 4an.L-ta -

nÁo4.

"E.6.Cudi.o.6 e.e.c-taado.6 4obn.e. con4e.,wa4 almacenadas pon. aejnpo4 -

vaado4, han dno4.tiado que. La can.tdad de eitaiío que pasa al con-

tevt.do de. La. Lwtct u £n 1 i.ma, y, desde luego, no petjudela2 pa/ui el

okganL6mo, ya que. 4e eb,niJIa enseguida como 4e ha de.mo .6tjtado medían

te nwnQJLo4a4 e.cpe.)uíevLcÁL1.6" (9)

Loh n.e.qu.4to4 que. deben 4CL.t.L66ace.k ¿04 /LecÁ.p.e.rVte.4, como -

pn.o.tec.ton.e..6 del cLíjne.n-to 40n:

a. Ajw6te pen.Çac.to

b. La tetmotesístencía, es dec-Ot. La capacidad de n.tÚt. el pito

e.e4o de. este. L4Lzac6n: )Le..6i6.teflc_ia a La acc6n .t&un.Lca y el

e.nit'Lam-evt-to *

(9)	 Banlieu, Jaime. 1967. 42.



C.	 La	 es decL't, La e..apac.-LdcLd de. te,6í,6tíA La4

	 ILlOTEC,4 [_Jd

vL€4 n.te.kYla4 y ex..teJu'La.4 4&t rne.n04 cabo del ctju4te.

d. La	 Jtenc..& a. La ac.c6n qw(Jnca de £04 cornpone.nteó del aL

mento c.on vwctdo.

e. La buena covtduc,tbLUda.d del caLo'L.

1.	 La 6acílídad de manejo.

g.	 La ¿gv.e.za.

It.	 EL costo neducdo. V°)

Livt ke.eLpLevte que 4wtLaga po't completo todo4 £04 Je.qLLe/L-L -

mevto4 no e.4 p »tcwnc.vie. Icí cL de. con4e.wÜt, zí bLe.n alguno de -

£04 ac.taa..&ne.nte en uzo 4e ap'tox.-rna al tLpo £deaL.

Paa el pJte4e.nte -tkabajo de. e.xpvinentac6n 4e. /Le.(LUzWwn

pi.ae.ba4 de con.6vwac6n en do4 .Upo4 de e.nva6e6 de hojalata, corno a

c.c n irivac6n 4 e detalla:

3.4.2.11.1 Evlva4e.meWJJco ba,tnLzctdo

EL wo de bautc.e2 okgnÁeo4 en -

La ndwst'u<a de env"ez metdUco,6 4e debe a 	 etentes 6cte.-to/te.4 en-

¿04 cuales 4e detac.an:

a. Pa.'ta potegex £04 pkodueLo4 e.v1Latctdo4 de. La contanunac6n del

metal,

b. Pvta. pkotege.J. £04 e.nvae2s de La covto6n o mancha del p'w -

('°)	 Banleu. Jaime. 1967. 100.

(''). Fadesa. Boletín Informativo. 1982.
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dac.-to.

c. Pa.'ta pkee	 e aoon. ' 4aboA de.l p'wducto.

d. Pa,'tct 'teduwt ó u co.to.

e. Pwta p)Leven-Ui Ya oxdacALdn ex,tejtria. (It)

E4 bien dclícit que un bwtvuz 'Le4pondcsL a todo4 e4i504 keqLLe.'u

rn-Levl-t04, po/i eso 4e bLata de a4Wt bauie4 que p'tác.tLcamen.te 4aU6tZ

gan una de.tenjnLnada ca.tego't.Lct de convwaI, rsvcent-'ta4 vio ion adecua -

do4 pwta ot-'ia categon_Za de con4e'wa-. Po't cOV44guÁe.vIte. La )e..M4.tev1 -

c-ta de un ba'uzcz debe se.,t examinada en 'teLac4-6n a La acLdez de	 4Lo4

-tiLn-to.s p'z.oduc-to4 q poi eso e4 6g.-ccc' que se evicuent/Levi en e.! co-

me'tc-co vwu.edade4 de ba'u,-ce.ó ctpkopadc6 pa.'ta una ca-te.gonJa de p)w

duc.t04 mc.ó que pwLa o-t'to4.

AmvLÁLcctn Can Compaviy wa m£U de 350 Sotmulacionez pa.a bwm -

ce teiLo 't y e x.-te't o ', muchos de L04 cuales tevie.n mtíLtiLpLe4 u 0.6;

y, o-t.'t04 po e£ con-t'tct/co, palta u404 e4pQcZcv4. En La jabtícací6n

de e.vivce4 de4-t_4Lnado4 a ta ndu4stua de Ç&uta4 y £e.gurnb'teÁs se t4a -

bwtvz deinonutctdo "Po.tubano4"

EL envase ut1zado en e4te e tJ2do, ez el N°2, cuy" dinen -

4LovIe6 .son: 307 x 409 pu1gada! o 87.3 x 115.9 mLmetko4, CCVI CLt.C4

dad pcvuz 18 onza.ó	 u.(da4, 567 g1amo4 o 537 mililitAoz. (12)

3.4.2.11.2 Envae metdLco etaado

Lo4 jactotes que 6avotecen La co-

(12)	 Ellis, Robert y Jackson, John. 1981. 111.360



wóvi de. £045 e.vwa2e..s etatdo4 son:

a. P.'te4evic-& de oxígeno o de a.ge.vi.te.45 ox<4avtte.

b. Aemacenaje. a .te.rnpe.'uvtwta elevada.

c. Pn.e..óencct de	 6tanc-&4 capaces de JíJaA el estaño.

d. Acidez comptevididct en/te pH 4 a 4.5

e. P'e4e.ncta de azun.e en laz 6,tutaz baavi-te. cC.tda4.

Awenc.a de azuin.e en 1a.45 ¡ywta45 poco ác-..da4. ( 3)

Po'i. £o4 mctvcS expuestos, eL wo de, LLflt hojalata incoxtecta

puede ¿e.'l de45a-ó.t'wzc'. O-t-'to ac-ton e.4 el e.45peÓo-'L deL

te.cubjiitevito de etaño; w'i mayok epeon. de e-ó-tcLño -Lvicjeme.n,ta)u La

vaída .Z-tL deL env"e e-pe.c.i1nen.te en aquellos que vio 'Le.qwLe./Le.n bcvi.

vtzado {nen.-4.ok.

EL típo de env"u empleado en eh-te cazo, e.4 el N'2 de £a

m-ma.45 dnievone45 y capac-dad que eL avitefl.-cok.

3.4. 3 Ve.e.witviac6vi de PwumeLn.o4 0ptLtno.ó de T&a;twn.ert.to

#U Wwi-Lno de La e&Lbokac-6n del vtctLvt, utilizando -

La 6'wwea C 3 u e.nva4ctdo en Laa,s tJ°2 ¿tcrndwt e&tPiada4 y baknza-

da4, n.eaLzado en La "FABRICA ALV1L", hemo4 t.ecopLLado £04 pwunie -

.tw4 6ptJino4 que a eonvivae6n ¿e meneonan, a exce.pcc.6n del de e.4

teLLzctci6vi al que nos -teÇene.mo4 po4Wt-to'wle.n-te..

51

(13)• Banlieu, Jaime.	 1967. 113.
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ESCALDADO

t (mLn.)

PULPA 1 
PRECOCC1ON

°BRIX it (rnn) j T (°C)

ALMJBAR PASTEURIZACJON 1 °BRIX

°BRIX it (mn)T (°C}	 FINAL

3
	

11.829	 1	 5	 1	 68
	

19.92	 1	 3
	

78	 1	 17

ENVASADO

T (°C)

ESTERI Li ZACION

1 
T(°C)	 P(p4)

ENFRIAMIENTO VE

LOS ENVASES

T (°C)

ALMACENAMIENTO

T (°C)

85
	

20
	

100
	

9.2
	

37
	

18 - 20

85
	

23
	

100
	

9.2
	

37
	

18 - 20

85
	

25
	

100
	

9.2
	

37
	

18 - 20
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3.4.4 VLa'wtnct de Flujo

RECEPC1ON

PESAVO

.SELECC1ON

LAVADO

ESCALDADO

PELADO	 Y	 TROCEADO

PRECOCCIOÑ

EXTRACCION Y TAMIZADO

FORMIJLACIOt'J

PÁSTEURIZÁC1ON RAPIVA

ENVASADO EN CALIENTE

SELLADO

E.STERILJZAC1ON

ENFRIAMIENTO

ALMACENAMIENTO
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3.4.5 BaLavtc.e. de. Mate'zÁ4

Pcvuz eLabowt vic.-ait de -toma-te. de iíxbol wtLUza.ndo -

adLtc.voó qwncoz y s&t el empleo de ntos, -e paUó de La i..Lgwen

te cctvitdctd de ma-tenLa p/uma: 560 toma,te4 de cL'tboL que dctvL w'l pe.40

total de 29.34 Kg; Luego de elímínax La. ao/,-teza 4e .t-(iene un peo de

eo.'t-teza-s de 6.1  2 Kg; una vez ext'ut&ia La pulpa óe. ob-t&vte. 1 . 85 Kg

y 4.51-  Kg de emLLLa4-;

Con etcv ccLvL.tdcLde.4 se puede teaUzaA. un balance pata ob-te-

ne't el pokcevl-tctje de p&tdda4 que e ocaonan deb-ida a La ex.t'i..ctc.-

c.ú5n de La pu.Zpa y poteon. mpLt€ac6n:

MATERiA QUE ENTRA
	

=	 MATERIA QUE SALE

Tomate-Ó de. á'i.boL

29.34 Kg

P&tdda5

Pnd-ída4

=	 Co't,teza + PuLpa. + SenLea4 + Pk-
dtda4.

=	 6.12 Kg + 13.85 Kg + 4.51 Kg + P&z.
dHa4.	 -

=	 4.86 Kg.

=	 16.56 %

ÑECTAR SIN ADITIVOS QUIMICOS:

Varno a. tAan,61wiman loá 1íttoá de a,&níbcit. wULzctdo4 a. peso

en Kg:

6

m = masa del aLnvbwt en Kg.

V = volumen deL aLmLbWL en L1-t)W.6.
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= de.vidctd del afinban. KgItt.

m = 9.9 Ls x 1.0804 Kq/tt

m = 10.70 Kg.

Pata e.ncontw't La ectn-tLdctd de piwdu.c.to tvun.&iado, se e.e.aáa

e,?4-ígLuente balance.:

MATERIA QUE ENTRA = MATERIA QUE SALE

PuLpa + ALiii.Lba + Acdo cítAíco = Pn.oducto te.nni&ta.do

7.13 Kg + 10.70 Kg + 0.0072 Kg - Pn.oducto tvun-&iado

1 7. 84 Kg = Pn.oducto -te.'tnvL nado

Se con.sdvict que una Lct-ta N°2 t-Le.ne una c.ctpctcdctd apiwinctda

de. 567 g'uzmoÓ, pon. Lo tanto se han obte.n.Ldo 31 LLvta4 de. nCVL.

Tambi.hi 4e pn.oduce.n pQn.cUdas en un pon.c.e.ri-tctje. de. 1.47 %	 en

el momento de e.nvctAado y dwLante La eta.bon.a.c6n en La olla dobLe ca-

mí¿ a.

-	 NECTAR CON ADITIVOS QLJJMICOS

TJLCL 114 oiwiamo4 loó ¿Wtos de almíbaA wtJJzctdo4 en Kg:

V = __!

m= V 

ni = 9.3 L.t x 1.084 Kg/tt..

ni = 10.05 Kg.
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Pcvz.a e.vico nb.Wt La cctntLda.d de. piwducJo -tvun-Lnado, se 'te.aLLzct

el 4LgwLen-te. balance:

MATERIA OJJE ENTRA = MATERIA QUE SALE

Pulpa + Atpu.bt + Acdo cítAíco + Benzoato de. .óodío = Pkoducto te)un

nado.

6.72 Kg + 10.05 Kg + 0.0072 Kg + 0.00531 Kg = Pn.oducto -temLnado

16.78 Kg	 Pitodue.to teun-via.do

Con ¿ci couídvLací6n a.rtte'zÁ.o't ,teenene a. La capacJdctd de La

eata. N°2 se obUevten 29 latas de nc,taft con a.dLtvo4 qw&nícO4. Las

piuUdas ocuíonadas dwtccvite el envasado y en la olla doble canvLóa. -

40n de 2 .

3.4.6 Eqwpo Utilizado y Vecpc.6n

La eLabonctc6n dei victWL, al igual qu.e el concentado

y La mvmeiada. 4e eectw1 en La,ó £ taLcicone4 de. La Fcb.'uíca "ALV1L"

pnopoconado muy gentilmente pon. Óa p'wpetcvto Ig. He'una.n Bwvo P.

Los equÁpo4 wUUzado4 pata este objeto, 40v1 £04 4égwLente.S:

-	 CALVERO. - Mwtca. SRYAN, tipo uen.tca-e de 10 1-IP con con,t'toLe4 -

de. yapan., -tempvLa-twta y viveL de agua. VdiuuLct -

check, vcL.uuLa de dn.e naje, 446tema eLewtt6'uico de covitn.oL; combw&-

bLe wtíL<izctdo, gas. Estd £ncon. panada w'ia bomba de aL&nevi-tac.-Lán con

aa.pac.da.d mLn.úna. de. 60 Lb41puLqZ, La e.nvtg& wtíiízctda a de 110'V..

TLe.ne capctcdad ge.wn.ado&a de yapan. de 500 Kg/h.
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-	 PULPATAVOR: Ext'c,tolL de jugo, de. t.nabajo ¿.v&vio con mo-to'.

de. 113 HP, e.vivg-& de. 110 y; con itacc6ri	 da

ce'to £rw xidable.

-	 COCEVORES ESTACIONARIOS: Mwtcct GROEN, capacidad 20 gaeone;

coóc-6ri compacta de a.ce1to íno

xdabe. T-304. qaeincluye: bae- montada4 art 4opo'r_teÓ de. ctcvw -

&ioídabJLe, vcva&v.s n-vza4 de diten.aje y chaqueta pwz.ce calen-ta-

miento a. va.pO/L.

-	 SISTEMA VE ESTERILZZACION VE ENVASES : A base de vapo, con

4,6terL.te en campanas

de e.'wctwuz da acefw inoxidable y pJtoví-to de e,6píAales de cobiz.e

con peJto/Lctcone4.

-	 SISTEMA VE CUATRO RETORTAS (AUTOCLAVES): Mai.ca ALL-AMERICAN,

de dímensíones de

40 cay íjnetJio.6 de cUóine-tjto poit. 45 cen-&met&o4 da alto, cada una, pa.

.'ta e vJza.c.L6n, con capacidad pVLa 48 la-taz N°2 tandcvt. Cada -

n.vtota e,6td equipada de vdIvulas de 4agWtda.d caLcíb'adct-ó a. 15 ¿b4/

pg 2 apw Únadameri-te, con tapas de 6ellado hewUco, aLíucLde'w4 -

de p'te-<í6n manual, tVtm6me.t'w4 u-íaa.Lei de tempewtwtct de. 75 a

135°C a.p'ioxiJnctdamekvte, pnza.,s de rría'upo4a tuístentu pata el sella

da. EL e.qwpo u de ace/to ínoxídable empotitado en w'ia meza p/wvL6 -

.ta de. un lavabo, ¿incluido te/tmóma-t'w -Upo ieloj-kegótkadok a. cada.-

una de LcL4	 to'ztaó y a1vtmct de baja. p)Le.56rt.

SELLADOR MANUAL VE LATAS: Con ciclo de 4eLLa.do pon /todÁJlo4

capacidad de 4 a 8 latas pox mna

-
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-tamaño pcvia £Lvta6 de. 112 a 1 114 de pulgada de dí4rne-txo y 31 a

4 718 da pulgada de alto. Buez ínteAcambíablu pwt cada co y

pwta Lo.e de.'ten-te4 .tarnao. de. &vtL4.

-	 EQU1PO VE ENFRIAMIENTO: Se. .'.eaLLza pox koc.o pafLa eYL6)L.ütt

;ta.vtoó de hojalata con .'s.tente	 en

un -ta.viqae de a.cvw golvavuzado con cctpacdad de P.8 , a 1 m 3 .

to de vólvuLa2 pulve za.drn.a.6 de agua y .óíovie.ó de. de.óctgue..

-	 JUEGO COMPLETO VE UTENSILIO: Cctvia,sL&u de. ctc.e'w £noxJ4a -

bLe, epctu,e44, e.rnbado4, bol -

des, cuchww ne6, e.4 pwnctdvLa, .tainíc e4, cu.c.ítUo4, tabln de cotado,

etc..

-	 BALANZA: Ve pPwto, con mvtcado.t .tLpo n.e.Loj; capacidad pata

20 Kg.

-	 MESON VE CORTE: Con c.aatito pueto4 de .tir.abajo, de 4apeJt -

ce de aceíw J.no x..<ldabLe.

3.4.1 AndU.¿ís OkganoUptco, QuíJnico4 y Mob-.oL6gc.o4

3.4.7.1	 dLLs-í4 Ofl.9c&lOLp.tÁícO4

3.4.7.1.1	 CoLon.

EL coLox del nc&vt e.s el tC pL co -

de. La pulpa na.-twtal 't.ecL&i e.x'ta.da.
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3.4.1.1.2 Sctbo't

EL .óctbofL 6e p'teen-txL ag'tadabLe en

c.OmpO)LctC6fl con &z pulpa Ituca.

3.4.1.1.3 A'wraa.

A'wmct aguida.bLe y 6íntílax a. La. -

pwP.pa o)zÁígÁrLae.

3.4.7.2 ÁnULó-(6 QuZmícoS

Luego de La eLa.bon.a.c.í6vt del vi&-twt (con y -

ivi adLtvo4 qwnu.co) Uevictdo en envasu etj1í7Lctdo4 y bcvtvuzado4,4e

necLzwLorl £04 a.ní' -.ó qwíinLco '.s que a. con..Unua.c.Lávt se deiz.Lbevi c

yo ne4utta.do avtoLíUcLo u símílax en £04 dos casos.

TABLA ¡2

HECTÁR VE TOMATE VE ÁRBOL

TIEMPO VE ESTERIL1ZACION1	 20'
	

23'.	 1	 25'

pH

S61ído4 4oLubLez °Bx

AcLdez	 %

Az6ce' totaleó ppm

Azácwte.6 iedac.toke %

Ácido aeáitbío ma/lOO

3.72

17.00

1-48

81.00

14.00

45.16

3.73

¡7.00

1.37

80.72

14.70

43.91

3.74

17.00

1.33

80.20

15.00

42.29
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3.4.7.3 An4 MwbJoMgi.ao4

3.4.1.3.1 Mohos

Isla 3e e.vwuentita p4e.ne& de. mohos.

3.4.7.3.2 Levadtvuz

l'lo 4e e.ncttevitka piteóe.ncLa de. leva-

MM

3.4.9 Minacenctme.vito del Pnodu.cto a Dí6exentes Teinpe./i.a.twtc.6-

ySgwmevi-to P6dco en ¿a Con.sexvcc-L6n del Mismo,

El pwdacto obten-.do se almacena dwtavi.te. 6eó me4e.4 a.

do4 tmpvtatwz.a-ó dntes; iealízdndose p'taeba4 pe. 6dca de can-

4VtUaC6fl, cada dos me4e4.

3.4.8. 1 Tempe.'wtwa4 e.mp.?.eada4

Tomando en cuenta ¿a6 condicíonez dei pJwdW2.-

-ta eictbo'tctdo y ¿a dpovubVdad qae pcvta el almacenamíento a .te.rnpe.-

'uvtwLa4 e1e.vada4 p'te3ta el LaboatojzÁio, .e de.eLdi.i6 aimace.vicvzLo a te.m

pQJwtwta ambiente que u.c.tQa de. 17 a 20°C ; y, a. te.rnpe.'uvtwta dé 37°C

obten-da en un íncubadoA.

3.4.8.2 Án	 O anop-Ue.oI, Qwtnuíc.o'. y Mícjwb-o-

¿6g-O4
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TABLA 13

	

NECTAR SIN ADITIVOS QLIIMJCOS -	 ENVASE VE HOJALATA ESTAÑADO 	 -	 ALMACENAMIENTO MEDIO AMBIENTE

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO 	 2	 MESES	 *	 MESES	 6 MESES

TIEMPO DE ESTERILIZACION 	 20'	 23'	
J	

25'	 20'	 23'	 25'	 20'	 23'	 25'

COLOR

SABOR

AROMA

iNatuAaJ	 Nwttvicl	 NatuAal	 NatuAal	 Na-t.wtal Nwtwtcl Asgo oca- Algo 04- C190 04

7W	 CWW	 c.Ww

Ag'tadabc	 Ag'adabee Ag&adabf1e Agdabee Ágadab!e Ag'adab& Poco ác- Poco 	 Poco
do	 cíc,do	 ccdo

Típico	 Típico*	 Típ
i

co	 Típ
i

co	 Típico	 Típ
i

co	 Típ
i

co	 Típico	 Típico

TABLA 14

	

NECTAR SIN ADITI VOS QUIMICOS -	 ENVASE VE HOJALATA ESTAÑADO	 ALMACENAMIENTO A 37 °C.

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO	 2	 MESES	 4 MESES	 1	 6	 MESES -

TIEMPO DE ESTERILIZACION 	 20'	 23'	 25'	 20'	 23'	 25'	 20'	 23'	 25'

COLOR	 N&-twwl	 NwtuiLaL	 NWtLVLal	 NcutwtaL.	 NwtWwl Na..twtcl	 Algo 04-	 algo	 algo

	

cww	 ocu./w	 04cu/L0

SABOR	 Ag tadable Ag tadable	 Adb	 AgdbL Aghadable AgAadable ALdo	 ALdo	 Ado

AROMA	 T.(pLco	 Típico	 Típico	 Típico	 TJp.Lco	 Típico	 Típico	 Típico	 Típico

1 	: 



TABLA 15

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

TIEMPO DE ESTERILIZACION

COLOR

SABOR

AROMA

ENVASE VE HOJALATA ESTAÑADO	 -	 ALMACENAMIENTO MEDIO AMBIENTE

	

2	 MESES	 4	 MESES	 6 MESES

20'	 23'	 25'	 20'	 23'	 25'	 20'	 23'	 25'

	Na,twtalL.	 NWCWLC2	 Natuxal	 NCLVLCJ Na-WW	 Natwute	 Na-twLc. Na-wta-P-	 Ncttwto1

g'zadabee	 Agidctbe	 Ag'uidabe Agtadable Agwdable Ag'uda.b.ee. Anxidabi. A9i.ctdabea AgnctdcLbIe

	

Tp.&o	 Tp-co	 Tpco	 TpJ.ico	 TLpcw	 TCpco	 Tpco	 Tp.co	 TZpLco

NECTAR CON ADITIVOS QUIMICOS	 -

TABLA 16

NECTAR CON ADITIVOS QUIMICOS	 -	 ENVASE VE HOJALATA ESTAÑADO -	 ALMACENAMIENTO A 37 QC.

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO	 2	 MESES	 4	 MESES	 6	 MESES

TIEMPO DEESTERILIZACION	 20'	 23'	 25'	 20'	 23'	 25'	 20'	 23'	 25'

COLOR	 NcLtWW2	 NatuAal	 NatwLa2	 Na.twLoi	 NcLtWLCI.	 NcVtWWI	 UCWtC2 Nwtwtcl_	 NatWLcJ_

SABOR	 Agiuzdaíiee. Ag'tctdctbee 	 Ag .wdable AgdtbI Agia.dabee. Agiz.adtbee.	 Poco	 Poco	 Poco
ctcLdo	 ccdo

AROMA	 TZp-Lco	 U pL co	 T4Lco i UpL co	 U pL co	 U pL co	 T4Lco TípicoUpLco



AP
	

Y

TABLA 17

NECTAR SIN ADITIVOS QUIMICOS	 -	 ENVASE VE HOJALATA BARNIZADO	 -	 ALMACENAMIENTO MEDIO AMBIENTE

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO	 2	 MESES	 4	 MESES	 6 MESES

TIEMPO DE ESTERILIZACION	 20'	 23'	 25'	 20'	 23'	 25'	 20'	 23'	 25'

COLOR	 Algo	 Asgo	 Algo	 Oócww	 Otcwt.o	 04c.ww	 O.ócLww 0,5 cuto	 04c.Wto

	

osc.ww	 04cww	 04cttdo

SABOR	 Poco	 Poco	 Poco	 Acdo	 Acdo	 Ac<1do	 Acdo	 Acdo	 Aedo

	

ácído	 óLcdo	 aedo

AROMA	 Típico	 TZp.Lco	 Típico 
J 

Exi.Jtao	 Etcuo	 Ex.tiuiío 1 ExJfuio ExtwiIo	 EbLcuio

TABLA 78

	

NECTAR SIN ADITIVOS QU1MICOS	 -	 ENVASE VE HOJALATA BARNIZADO 	 -	 ALMACENAMIENTO A 37°C

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO	 2	 MESES	 4	 MESES	 6	 MESES

TIEMPO DEESTERILIZACION 	 20'	 23'	 25'	 20'	 23'	 25'	 20'	 23'	 25'

COLOR	 04.WW	 OIcwLo	 04cww	 O4cww	 Oicwto	 Oicww	 O,c.ww	 04cww	
04cww

SABOR	 Poco	 Poco	 Poco	 Agnio	 Agnio	 Agnio	 Anwtgo	 Ama.n.go	 AmwLgo

	

acído	 acidó	 do

AROMA	 Típico	 Típico	 TpLco	 Típico	 Típico	 Típico	 Típico	 Típico	
Típico



*	 0

TABLA 19

NECTAR CON ADITIVOS QUIMICOS	 -	 ENVASE VE HOJALATA BARNIZADA	 -	 ALMACENAMIENTO MEDIO AMBIENTE

im
TIEMPO DE ALMACENAMIENTO	 2	 MESE.S	 LI	 MESES	 6 MESES

TIEMPO DE ESTERILIZACION	 20'	 23'	 25'	 20'	 23'	 25'	 20'	 23'

COLOR	 NWtWUL.	 Na.twtaf.	 NtWLaJL	 Algo	 Asgo	 Algo	 04cwto,	 Oscww

o4cwJw	 o4cWtO	 o4cWW

SABOR	 Auda.bee.	 Agiadabe Aga.da.bt.e	 Poco	 Poco	 Poco	 AcLdo	 Acdo
áccído	 dcído

AROMA	 Tpco 1 Tpco	 Tpco	 Tpco	 TLpco	 típíco	 TLpco	 T4co

25'

04 cuto

Ac1do

Típco

TABLA 20

NECTAR CON ADITIVOS QUIMICOS -
	 ENVASE VE HOJALATA BARNIZADA	 -,	 ALMACENAMIENTO A 37 °C

25'

Algo
06 cww

Poco
do.ído

Ex-tkaic

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

TIEMPO DE ESTERILIZACION

COLOR

SABOR

AROMA

2	 MESES
20'	 23'

Algo	 Algo
04 cWw	 04 cWLo

Poco	 Poco
ácido	 cc-&io

Evtjtco	 Ect'tao

	

Li	 MESES

20'	 23'	 25'

	

04 cww	 04 cww	 04 calLo

	AcJdo	 Acdo	 Ací.do

	

Exbuio	 Ex-t'wo	 EJuxio

6	 MESES
20'	 23'	 25'

04 cwto	 Q cww	 04 cww

Agtío	 Agio	 AnLo

E,c-tka.ño	 EtJictño	 ExttPio trt



iA6,

3.4.8.22. AnáV.6L6	 wsnco6

Lo avitU,ó qw(in!co

en el vt&2twL dwtcuite el peJzo do de almacenamiento j wyoi .'Le2 uLtct -

do4 óe exponen en ¿o4 cuadiw.ó ctdjun.to4 vienen axpnecLdos en las 4L-

gevie- undade4:

Acidez	 mg de leído cttn.&o/10 0  g.

S6!do4 4o&LbJe-6=

AzvLu totae4= ppm.

Azav.. n.edu.c-toke_ = %

Acido aC6kb(co	 mg/lOO g.

Covt.-tevsdo de etctño	 ppm.



NECTAR SIN ADITIVOS Ç2JJIMICOS

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

TIEMPO DE ESTERILIZACION

pU
Acidez
S61do4 4o.eLLbee.
Azác.cvLe4 totalez
Azac.axc	 edic,toke
Acido asc6nbíco
Con-tevudo de. estaño
Co.'Vw&6n

2
20'

3.73
1.37

17
80.15
14.50
40.35

Aw en-te

NECTAR SIN ADITIVOS QJJIMICOS

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

TIEMPO DE ESTERILIZACION

pH
Acde.z
SLído.s solublez
Azaca'te6 .tota2e6
Az cwvLe..ó ke.dLw-to'te4
AcÁldo A,6 c6nbíco

i Contenido de.. e2tctño
Coioto46n

2
20'

3,75
1.26

17
78.99
21 .62
31.13
38.69
V1bJi

r

TABLA 21

	

- ENVASE VE HOJALATA ESTAÑADA	 -	 ALMACENAMIENTO MEDIO AMBIENTE

MESES	 14	 MESES	 6 MESES

23'
	

25'	

2o'231

	 25'	 20'	 23'

3.74
	 t-	 3.75	 3.75	 3.76	 3.78	 3.76	 3.77

1.34
	

1.25	 1.26	 1.18	 1.087	 1.18	 1.10
1.7
	

17	 17	 17	 17	 17	 17
80.06
	

80.00	 79.84	 79.53	 79.18	 78.92	 178.88
1.5.20
	

15.60	 15.60	 16.10	 16.60	 16.20	 16.90
39.79
	

37.48	 31.06	 30.18	 29.60	 22.32	 21.45

	

23.48	 21,34	 19.06	 101.31	 90.00
Awei'tte..	 Aan.-te. ¡Muy dbLP. Muy dbLe. Muy db-í2 	 dbJ2	 dbL

25'

3.78
1.08

17
78.73
17.30
20.86
93.06
dbLe.

TABLA 22

ALMACENAMIENTO

MESES

23'	 25'

	

3.74	 3.75

	

1,34	 1.27
17	 17

	

77.33	 77.10

	

26.39	 27.21

	

13.10	 11.43

	

108.45	 100.02
Me.dLo	 Me.d,Lo

A

20'

3.63
1.68

17
76.25
30.70
10.71

274.10
Total

37°C.

MESES

	23' 	 25'

	

3.65	 3.68

	

1.66	 .. 1.60
17	 17

	

76.14	 46.02

	

31.30	 32.10

	

8.35	 7.14

	

270.28	 269.87
Total	 To.taJ.L

ENVASE VE HOJALATA ESTAÑADA

MESES
	 14

	

23'
	

25'
	

20'

	

3.76
	

3.78
	

3,72

	

1.18
	

1.09
	

1.47
17
	

17
	

17

	

78.84	 .78.62
	

77.56

	

22.35
	

23.25
	

25.08

	

29.22
	

27 * 16
	

15.36

	

35.17 30.15
	

112.83
Vb
	

Débíl
	

Me.cU.o



TABLA 23

NFCTAR CON ADITIVOS OLJIMICOS 	 -	 ENVASE VE HOJALATA ESTAÑADA 	 -	 ALMACENAMIENTO MEDIO AMBIENTE

2	 MESES

	

20'	 23'

	

3.73	 3.74

	

1.37	 7.33
17	 17

	

80.28	 80.20

	

14.30	 15.00

	

41.72	 40.12

Ae.vtte. 1 Auevte.

14	 MESES

	

25'	 20'	 23'

	

3.74	 3.75	 3.76

	

1.33	 1.25	 1.18
17	 17	 17

	

80.15	 80.12	 80.06

	

15.30	 14.80	 15.40

	

39.87	 36.36	 35.42

--	 2.36	 --
Awse.vie. ¡Muy dbLP Ae.n.-te.

6 MESES
25'	 20'	 23'

	

3.76	 3.78	 3.78

	

1.18	 1.03	 1.03

17	 17	 17

	

80.00	 79.75	 79.55

	

15.90	 15.40	 16.00

	

35.00	 28.45	 27.03

--	 5.67	 1.38
Muy db-i2 Muy db

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

TIEMPO DE ESTERILIZACION

pH

Acde.z
S6ido6 solublu
Azacwte.4 solubles
AzúacvLe.-s ite.du..c.-to'te.4
Ae...Ldc asc6,tbíco
Contedo de. utaao
Cofliw4í6vI

25'

3.78
1.03

17

79.32
16.80

26.80

A" ente

TAJ3LE	 24

NECTAR CON ADITIVOS QUIMICOS	 -	 ENVASE VE HOJALATA ESTAÑADO
	

ALMACENAMIENTO A 37°C

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

TIEMPO DE ESTERILIZACION

pH
Acde.z
SóUdo4
Azú.cwte..ó totalez
Azacc.es tedacto'te
Acido cu, e.6kbco
Cove.vdo de. uta7to
Con oí6ri.

2	 MESES

	

20'	 23'	 25'

	

3.74	 3.75	 3.75

	

'1 .33	 1.25	 1.25

17	 17	 17

	

79.67	 79.20	 79.00

	

16.86	 17.11	 18.00

	

32.17	 30.19	 29.30

	

3.51	 3.00	 2.27
dMy bJJ. Muy dbí.2 IMuy db.0

4	 MESES

	

20'	 23'

	

3.73	 3.73

	

1.37	 1.37
17	 17

	

79.00	 78.83

	

22.08	 23.29

	

22.29	 20.98

	

89.29 1	 80.33

Débíl Dlbíl

6	 MESES
23'	 25'

-	 3.70	 3.70

1.51	 1.51

17	 17

78.12	 78.00

31.10	 31.50

13.62	 11.99

126.35	 120.09

Me.ctLo	 Me.d-Lo

	

25'
	

20'

	

3.73
	

3.70

	

1.37
	

1.51

17
	

17

	

78.47
	

78.35

	

24.60
	

30.70

	

19.02
	

14.33

	

79.29
	

129.10

	VbLe.	 Me.do



NECTAR SIN ADITIVOS QU1MICOS

TIEMPO DE ALMACENAMIENTOENTO

TIEMPO DE ESTERILIZACION

pH

Ac.ide.z
S6!do4 zolubles
Aze.cute..s to.tcJv.
Az(iccvtv xeductoxez
AcÁído aó ci&tbJ.íao
Contenido de. eótcuío
Coiutoí6n

2
20'

3.75
1.26

17
79.87
15.00
38.25

Aus ente

TABLA 25

- ALMACENAMIENTO MEDIO AMBIENTE

MESES	 6 MESES

23'	 25'	 20'	 23'	 25'

3.75	 3.75	 3.72	 3.72	 3.72
1.26	 1.26	 1.48	 1.48	 1.48

17	 17	 17	 17	 17
79.51	 79.32	 79.00	 78.79	 78.43
15,80	 16,30	 15.80	 16.30	 16.50
21.35	 19.18	 12.32	 11.25	 10.08

Awsevi,e. 1 Awen-te.	 Aus 	 Ausente	 Awvz-te

ENVASE VE HOJALATA BARNIZADO

MESES

23'
	

25'	 20'

3.76
	

3.77	 3.75
1. .18
	

1.15	 1,26
17
	

17	 17
79.80
	

79.68	 79.77
15.20
	

1.5.50	 75.20
36,14
	

34.56	 22.10

Auá ente.
	

Awe.vi-te.	 Aa.óe.vi,te.

TABLA 26

NECTAR SIN ADITIVOS ÇUIMICOS
	 -	 ENVASE VE HOJALATA 13ARN1ZAVO

	 -	 ALMACENAMIENTO A 37 °C

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

TIEMPO DE ESTERILIZACION

pH
Acde.z
SófLdo.ó ,so.ab.eeÁs
Azú.e.cuLeó totLZÁQ
Azáe.cvtes n.edu.cto/LeJ
Acido as c.6.'.b-íco
Conte.ndo de. ejtctño
CoJVto4.'6vL

2	 MESES
	20'	 23'

	

3.76	 3.77

	

1.18	 1.15
17	 17

	

78.32	 78.1.8

	

24.113	 24,98

	

30.97	 29.20

1 Aw.se.vz-te.	 Áwsen-te.

4	 MESES

25'	 20'	 23'

3.78	 3.70	 3.71
7.07	 7.51	 1.49

17	 1	 17	 17
77.65	 77.26	 77.19
25.32	 27,28	 28.35
27.00	 1.6.28	 15.1:8

Awevi..te. Áwsente Aaóe.n,e.

6	 MESES

25'	 20'	 23'	 25'

3,77:	 3.60	 3.61	 3.61
7.49	 1,72	 1.69	 1.69

17	 17	 17	 17
77.00	 76.19	 76.10	 76.00
29.17	 31.00	 31;.50	 32.85
13.25	 9.52	 7.12	 5.76

Aa yite.	 Auz 	 1 ALe.fl,Ce.	 Ate.nte. «o



TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

TIEMPO DE ESTERILIZACION

pH
Acde.z
S6ído'.s óo&tb.Pe

Azácce.s totale.6
Azúcwte,s n,e.dwJoJLv
AcÁldo az,aótLbco
Contando de. estaño
Co'zxo46n

2
20'

3.74
.33

17
80.37
14.60
39.00

Au-sente

MES ES

23'

3. 75
1.26

17
80.12
15.10
38.15

Auóente

TABLA 2 

NECTAR CON ADITIVOS QUZM1COS ENVASE VE HOJALATA BARNIZADA
	

ALMACENAMIENTO MEDIO AMBIENTE

4	 MESES	 6 MESES

	

25'	 20'	 23'	 25'	 20'	 23'	 25'

	

3.75	 3.74	 3.74	 3.75	 3.73	 3.73	 3.73
	1.26	 1.33	 1.33	 1.26	 1.41	 1.41	 1.41

17	 17	 17	 17	 17	 17	 17

	

80.09	 80.11	 80.00	 79.90	 79.68	 79.43	 79.2T

	

15.40	 14.90	 15.70	 16.10	 15.50	 16.10	 16.30

	

36.36	 23.01	 22.53	 20.17	 15.11	 14.56	 13.86

Awse.vte.	 Au4e.nte. Aóe.vite.	 Aue.n,te.	 Ausente. Ae.ri-te.	 Awse.n.te.

TABLA 28

NECTÁR CON ADITIVOS QUIMÍCOS	 -

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO
	 2

TIEMPO DE ESTERILIZACION
	

20'

pH
	

3.75
Acde.z
	

1.25
S61ído4 .óo&tbes
	

17
AzcZca/Le4 totala
	

79.45
Az(£ca)tu 'te.doitei
	

17.32
Acdo a1 c&bi.c.o
	

31.03
Con.te.yuLdo de. e4tcuio
Co/uw4í6n
	

Aen-te.

	ENVASE VE HOJALATA BARNIZADA	 -	 ALMACENAMIENTO A 37°C

	

MESES	 4	 MÉSES	 6	 MESES

	23' 	 25'	 20'	 23'	 25'	 20'	 23'	 25'

	

3.76	 3.76	 3,71	 3.72	 3.72	 3.62	 3.64	 3.64

	

1.18	 1.18	 1.49	 1.48	 1.48	 1.68	 1.67	 1.67
17	 17	 17	 17	 1717	 17	 17

	

79.26	 79.01:	 78.31	 78.10	 78.00	 78.02	 77.73	 77.54
	17.88	 18,78	 24.15	 25.05	 25.82	 30.72	 31.31	 31.86

	

30.22	 29.11	 17,77	 16.40	 15.39	 10.44	 9.12	 8.32

	

A" ente	 Aa6e.vi-e Ae.nte.	 Aa6ente	 Ae.nte	 Au4ente Ae.zte. Au4 en-te.



3.4.8.2.3 An"is Mwb-o!.6gí.co4

3.4.8.2.3.1	 Moho

Dupun de ectUzwt-

e-e an"í,6 míctobíol6gíco de victcvt dwta.n-te 6u amaeenam-íen-o, 4e

concluye que no exLte p'esenca de mohos en vi-Lngw'w de los evwaI.seÁs

amwenado'.s.

3.4.8.2.3.2 LeucLdWLa4

En lo,6 vi -twtes a.&ncc

cenado-5 no exte p'tesecÁia de -euadwtcu.

3.4.9 Compontamcíen-to del Pnoduc.-to F-tevite a. lo ,6 T<ípo de En-

vaz e.ó

El nctwt almacenado en enua-eó de hojalata etictdo-6

con Jondo y tapa vite-'zok bcvtvizctdct cov1-eJwa. .óu,ó cwtUdctde4 oxgano-

Ilptícaá onigínale-6 covi peqtteiaó uccLcone-s en óius piwp-&dctdei qw

m-ca..S y, mícxobíol6gícamente e4tA apto paJta el covi4wno; 4e ob4vtvct-

a.dernd6, que & con.'to6vi de -eo4 enuae es mvunc ewrndo se aLnictee-

via al medío amb-íente, pon Jo que tambín u muy pequeño el covi-tevu-

do de etavio en el nc-tcut; uta co'vtoi.6vi e.4 m notable en. £o4 en-

va.se4 almacenados a 37°C & que hace cwmen-twt el con-tenido de eta-

no. El p/Loducto que mejoJt 4,epne4entct & a.viLeni.oiunen,te anotado, es

el nc-ta.& con benzoato de 4odo corno co-tóvwctvt-te qw(iníco y que ha

ido e e'LUzado dWLakvte 25 rn-cmnwtoJ,
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El vtctai. almacenado en e.vwa.óe.ó de. hojalata -toto&ne.n..te bwtvuí-

zado4, se pn.e.s e.vita con aI.?qw'iaó cce.ovtu otgctvtoptLca4 eSpe.ca-

me.vite. en Jo que óe e.e'te al colox, pali cuanto e.l pnodacto se ha 04

ijte.cJ.ído vtoo' ane.v1t, dwtavt-te. los ct-mo4 c.ua.t'w mues ha tomado w

wtoma 'te.ne al oLgnc2 j 3e ha tonnctdo muy cfrcdo. Su¿ p'wp.Le.da

de qwnccLs no han 4uÇitdo ccwibío4 liacaee.ó y mcobi1oC.6gÁcamente

e,stil ccVte.vi-te de.	 toolgctvi-rno. El bwtvi-Lz no se ha de.p'i.e.nd-ído.

3.4.10 See.cc6vi deY. Envase nicís Adecuado

Luego de avtctUzwt e.l compotcLnue.n-to de.l p'wdueto 6ten

te. a. £o4 tipos de envasu ine-tYco- wtJJzctdo4 se pue.de  e.ovw1u4Jt que

e.l envase me..taLíco utañado eá el nKs adecuado pa/La e.nva4a't vtctWt -

de. -toma..-te. de. 6'tboL e.4pe.ccfre.kvte. cuando 4e ha ctctcUdo aovi4e.lwCtvi-te. -

qw.fníco.

Lo4 e.nucue.-s bcvivuzado4 teau.b'.eJt;to4 con bani'iz e.poxkiátcíc.o

no ¿on adecuados e.vi La e.Lctboliac_i6n de vtc.-tcut, po/t. Lo que en cazo de.

p/ioaVLdJzWL ¿oblie e.te "unto, debe.'zct e.mpLe.aJt4e. otw .tpo de. bwtvi-<z.

3.5	 ELAORACION VE CONCENTRADO

3.5.1 Covtc.e.pto4 Ge.vivtaLe-ó

A LCLÓ solucion.es o 4wspevió-Óne.'5 acuosa de. 4u4.tarLc-a6

ame.vi-tc.ct4 al 4u4iJtctVLI.e.4 una de.-tvtmnada candad de agua, pwta-

cf..ca.vtzwi concentAacíones -ta!e.4 que detengan el decvilio!Jo y La acU

uLdcx.d de. rncJwokgaviimo4, .óe denomina covice.viL'tctdo. E&te. Jen6meno -

4e ue.nÁíÇíc.a no 4oLame.nte. pali La d.-&minac-.6vt de. La c.avi.Udad de. agua,
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mno tambí1n poiL e2 aumento en La eonce.vl-tctc-6vL de. 4oa.to4.

En ge.ne.'ta, paade de.cLe. qae. La conce.ntJtctc-6n de. una 40La -

cL6n 6LLe.Le con guL6e. poi .t-'te.4 canv&1o4: POJL e.ua.po)r..cLc6n, aonge2ct-

c.6n (cioconcen-t,&ctc6n) y pot 63mosis ,<vlue.1t4a.. Todos et04 pJwc.e-

404 t,e.nde.n a. La elimínací6n del agua solamente, pvto 4Áimp)te. 4e.

eV.nulna.vi compovieivte4 vo&Ltíieó del pkoduc..to.

-	 CONCEHTRACION POR EVAPORÁCIOH: Es La avo'wiac6n del 4o1

vente, que. pwLct £04 ju.904 -

ajnavtic.4ío4 es 6-<.e.mp/Le caL agua, en vapo't pon medio de. La e.buLLL -

cí6n. La concevc.tÁac6n pon e.vcpoirac6vi puede e.azae a. pte6n-

wtrno4 &ca y al vacío.

La conceviÍjtctcávt a. pe.4 6v atmos6lníca -te.ne como anÁ.ca ven-

ta.ja. La n.edac.c..Lón de peso y volumen. Su ejec.uc6n oe.ce de,óven-tct-

ja, corno La4 4íguÁe.vi-te4:

a. Peitjadca no.tabLernekvte el vafox nwtjzLUuo y el aspecto del

piwdac».to, e.4pe.ca1mcan-te cuando Ute covL.t4e.ne. 4Luta.nCÁia4 p/w-

te4ca4, las que 4e p-ivtden pot el caLevitam.Le.n-to, ya que aLgu.

nas alb(inínu4e coagulan íncluso a -te.mpeÁa;tWLa4 4inVzÁioJLe.4-

a 60°C.

b. InÇLu.ye 4obJte La de. /uLcc2lán de. las vJam-nai., las aaa.ee4 de

ben 4VL ma.n.te.vuda..ó Cn.teg i a4 en £04 aLÚne.nto4; algunas vLtaiiu.

na4 4on epe.cÁaLmene 4ev14.4bLe4 al caLo.'t de modo que son de

'wdc po/ aLta.ó .tempe).a-twLcL4, ineniJLa4 otJLa.ó son ox..<ídctbLe2.

C.	 Las a.zícwte3 40fl rneno.ó peJtjad.1cad04 po/L el CaLOJL pe)Lo 40n -
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bastante solubles P a covuecuencLa de una Çue.)zte covicen,tit.a -

c-í6vi paeden'a ve.e.es ctístalízax pot Lo cual, el elevado punto

de guuUc6n de La soLucL6n satmada pftovoc.a/1.Zct .a ca)tcUneJ.41

zae<i6n.

d.	 Ot.'tcL d Çcuttad en La conce.n-t&ac-6n con el calo 	 e encueri -

-tltc. con las solucíones que. .Ue.nen tendenc.-La a. hctct espuma;

ademct6, Las -6u¿tancías pc-tica.6 pueden voLveóe vL6co4c2 	 y

aumentan La d6poc.6n de. La solucí6n a 6owaA espuma.

e..	 EL pn.oLongado caLe.vi-tctm-Le.nto dLrn-.nuye a menudo el wwrna de.

L.a4 sustancías, que deben en gn.an pa-te, estas pn.op-eda.de.6

a J.u6tCtnc4ia4 okgán-cca4 voLótLe.s que se destilan junto 	 con

el yapan, de. agua.

Pwa La cw v14 vwac-L6n de. las vítamínas, pJtoena1 y cvtoma4 de

loszumos de {n.was y pa'ta Lognxat pfwdu.c.-to4 de buena coLí4ctd eó ne-

ceswtío e.uapo/taci..6n a. baja te.mpe.n.atwta, esto se consgae ee.c -

tua.ndo La e.uapo'La.c-6n al ua.eLo en un n.ec_.pLevi.te. ce.'uzado, con Las

gwLente4	 naLí.,dade:

a. Evtwt La cwame.Lí.zc..c,L6n de. los azCZcwtv, Lo cual t'ta.e.'tá cam

bíos en el 4ctbon..

b. Una mctyox ne.tencí6vt de. los compuestos pc.UcoI pax electo de

una menax tempvtatwta con Lo cual se ob-t-íene mayan. v-úco4 -

dad dei pn.oducto Jinal.

a.	 E1,nLvLcta.L6n dei aJjte pon electo dei va&o e.uLtcij'tdo con ello
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las odaoe deL. Ócdo cc6itbJco, pgmevioS y otJw4 &.'m -

peitos, obtevuiendo Uí un c.oncen,tjLctdo de niejOx coLox y c.aLL

dad.
1.

d.	 EL pn.oceo de covic ttctc6vv e n..eciUza en mevlon. Uempo	 con

Lo cual 4e Logn.a que los componente pe)W1CJ'ieZC4Yt mevion. .tiem-

po expue4to4 al caLox y con ello, e2 dcsiio su6,tído sea vnLrumo. (' )

-	 CONCENTRACION POR CONGELÁCIOJ (CR1OCONCENTRACION) : Ez La -

zac6vi de pwte del agua de ww. 4oLael6n, óegwdct de La 4epwulc6vi.-

de L.o cx¿,stales de helo de Lo. Çn.cc..6n Uqudct covic.evitn.ctdct. Laó

opv.ctoLovie-6 jundamentalu de La e ocovcevz;t)tac6VI .óovI: c.nÁ4tOUzC -

c..6n	 y 4epaJtaeí6n . 	 Vevvbw de las ,ventajas de ete método -terie. -

a. Reduaeíóvi de peo y volumen.

b. EL.Úivzct La degn.ctda.e_L6n pon. c.a.L.on. (be. tuba ja a. tempeJtwtwta4 -

mevLon.e a 0°C).

C.	 ELnvLnae..<í6vi del agua de JoAma ca.L totalmente 4e2ec-tívcl.

d. ÁLta n.e.tew16n de aompovien-te4oMtJ.Le4.

e. Meviox coumo de evven.g-& pon. La ncttwweza deL. pn.oce.so .

Pe'unLte ob-tevt.en. ptoductos de aLta. ccLtdcLd.

Evi..t'te Lct.s desventajas podemo4 etwt La4 4ÁgLUíente..6:

Bastidas, Vicente. Rosales, Benigno. 1978. 40.
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a. SóLo 4e conígue un gn.a.do de conce.vit'tac,i6n ¿ jntLzdo.

b. EL capttaL de ínvex6í6n de ¿a planta no e..ó el Cn-co Jactox -

que covtbwje. a La economía del pn.oce-óo, 6íno que. .tirnb-Ln -

t-Le.ne gn.ctvl impottancía econ6míca ¿a Jwccí6n de. 1,6Ldo4 4oLu

blez del piwduelo okLgi1na.L, que 6e pQJLde del covicevvtiuzdo al

ac.ompaiWt a. £04 e 14-taLe4 de híe.Lo o al agua de.	 -16n.

C.	 Ne.ce4-4dad de wza mate'zLa pxímu de alta ccUdctd pata -

que, al n.e.ge.vlvLcvt el pwdwto, Ute sea .tajnb-hi de aLta caiL

dad.

-	 CONCENTRÁC1ON POR OSMOSIS INVERSA: E4 el pJwce2o pox el cual

el agua 4e t/ta4LLlda,	 a

L'tc..v4 de una me.mbn.avia 4e.m-pe!Ln1e.abLe, de.4de una n.e.góvi de atta con

ce.y ta.c-.6n hata ot'ta de una de conae.vt)c.'zacóvi mds baja.

EL xLto JutuAo del pJwce.40 de co y ce.vi.t'i.aelón pon. ó4mo4L6 - ín

ven.sa depende en gn.avt pwtte de p/wpe.dctde4 de. ¿a me.mbn.ana.S, taLs -

como La velo eldad de. La peiiine.abíJdad, La velo eldad del n.e.chazo de.

Lo4 4oLWto4 y La dwzabLUdad de ¿a2 membn.avia. Se ne.ce,Lta.n de. -

kevt-te6 membn.avuzó pata de.n.e.n-te4 aLLmevi-t04.

Lo4 matenÁíale.4 pan.a envcua.n. conce.vitjtado LncLuye.n mernbn.ana4 -

de pLdtLco, vdo, hojalata, aceito LvioxdabLe y ctcvw dúLctl (po-

b'te en cwtbo vio) con una delgada capa de. ,te.ve tinevzto pLt.tco. L04

conc.e.vitn.ado4 6on pn.eóen.vado4 pon. llenado en ca.LLevite en peque.íO4 en

vasu b.Le.n he.n.m&Uc.o6, pox pn.eeóLeitLUzaeldn, e.nn..Laj-Le.vito y evui

zac5n del contenido de. £04 evwa4 e4 heiwt<íco4, pon. /Le.nÁ.ge )tac-Ldvl o

c.ongelac6vi en almacenaje..

-
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Lws te.mpvta-twLa4 de almacenamíento del e.ovie.en,txctdo 6luctilan -

dude, baio -17.1°C a tempvtctwLa.-ó peJtLo'La.Ó a 26.6°C. E!. £ncUce -

de de..te.nww vWt-& con cada piwduc..tc, peto en ge.ne'ta e4 dtecameri-

-te ptopotcío,tai a las tempetatut" de. amianu.ento.

.5.2 Tecno.og(ci. Apcada

3.5.2,1 Tia,tcuiu,erto4 p7 pa)w.to7u.O4

Se. 'te.aLcza.'ton de o-'tma súnLcvt a lo explica-

do en -a e2abokacLón de. nctwt, nwieta,e 3 .4 .2. 1.

3.5.2.2 Et.&acc<ion de, & pulpa

Se eectca de igual mavleJta a, punto 3.4.2.

de eabokac-6n de yictak.

3.5.2.3 Tcun.zado

idem al punto 3.4.2.3 de eYabonxtcc6n de. vtc

RIO

3.5.2.4 EJabotctcÁ.én de covicetJta.do

Como La e.Labo'tctcL6n de covicevzt'tado en equipo

al vacío pne evi.-ta ínnumeAablu ueri.-taja4, tal como .se ex.pUc.ó a.nte. -

'o'tmente., a p.'tetendí6 -'teatzcvt una pn.aeba empleando puLpa. de. -toma

te de bol, en. e CEÑTR1-TERM CT18-2. En te. La. .óape.ncLe de ca.

Le.ctcc6n 'wan.-te, e4pwLce e.- pwdu.cto en una jína capa Lo que. jací



lita La evapo'tctcu5n de p&odticto6 UL4C.O4O.6, pe)w, pu/t 4V. el tomate

de ¿DtboL un () &uto excuívamente pulposo j ante & &npo4Lb-ttLdad de

teínwiio, pofi. awtece'i de equipo adecuado, .e hizo neae4c.J-Lo bctjcvt

el contenido de sólidos de la pulpa de 12 % a. 4 %, mediante ad/..e.L6n

de agua; c4-ta dofuc6n, e,std ctcotde con la capacidad de .&u born -

bas de alimentací6n del equipo, pok lo que Çue posible tAabajak en

el cevL-tJL--tvun a una p4e46vl de -0.55 Kg1cm 2 y una tempe.n.olwia de

55°C, logtdndose una conc	 ac-<6n ÇtnaL de 14°' de 46LLdo4, e4te -

vaYon u -tan balo que n	 queta se lo puede devtonvinat "cone.evt-t&a-

do	 nazóvi pv La cual no se cw?lpL-tn.La el oblet_Lvo del p/Le -

evite estudio.

Pon. -Lo dc(u au;te{(,'wJev1,t(' se abou5 el covicevi,t&ado de toma

te de £'bot a pn.ecivi a,tmc Çn-ica en un cocedon e4-tacona't-co de do-

Me camisa.

Corno La uó'vdad de.cnece can el vicn.emevi-to de La .tempeJi.atu

ta, La euapon.auLón de ete p'wdactc iÇue.	 npL-c(cada tctba.jando a

una tempe'ta.-tun.a de euapon.ac-'6n mucho m4 alta que La vio'unal,	 e4-to

eó evtJte. 75 a 860C.

Ante4 de La eZabo'zacón de(ic.t-va se eectuaiion pn.aeba4 40-

bite las caacen.Ltca4 que pn.eevitan eL pn.odu.cto de ctcu.eitdo a como

uaitCa eL gn.ado de concent'tac-.6vi. (naL. Ve los ie,sultados epae4-tO4

en eL cwzd'to síguíente se deis piten de que, cuando eL pito duelo alcanza

una conc,e.ntitctelón fnaL de 22 a 24 0 13izx., "te ha pe'tddo completa -

mente ÓU4 e actvie de. calidad y citomct, e ha detjw.-Ldo en elevada

cwvt.dctd el contenido de ácido c6itbÁcc, y se piwdu.ce La p&tctLda -

deL coLox on-íg-naL de La puLpa ob-tení.htdo4e una coLon.ctc.í6n pwtdct.
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pH

ACIDEZ TOTAL

VITAMINA C

mg/lOO g

PULPA

11 .78

3.61

1 '15

56.23

/CA

ç
-r

TABLA 29
	 ,..

CONCENTRADO A PRESION ATMOSFEIUCA

1.8	 20	 22	 24

	

3.70	 - 3.69	 3.68	 3.65

	

2.305	 2.67	 3.17
	

3.78

	

42.22	 39.12	 38.1.4
	

3 0.84

AncJzcuido el ciictd.'w antníwt .se £eg6 ci. £a c.oncLu4-16n de que

e concen&ctdo de 20°zÁx a el m¿U cLpkop4do de ctcÉwJLdo a su,s mejo

'e caAactetí,6ticas o'i aioptc.a-ó.

3.5.2.5	 Leiado

Po't fa,ó c.oncUcovte4 de eJLevada u-teo-Ldad -

de£ p.'todacto obtenido se piwcede a neoJízvL un llenado manual en

ytac.o de uc&io, evtando en £o poibe La ínclusí6n de bwibaja4 -

de oJje. Este llenado se Lo eaVza en ccLente a. una .teinpvuvtwta-

de 80°C.

3,5.2.6 SeLLado

EL sellado se Lo itea,Uza nia.viaaLinente, enijoLea.n

do tci.pa.ó de matetial pL(tt&o.
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3.5.2.7 EenLÁzacÁón

Pot no te.vIvL antecedentez de evUza.eL6n,

a L4te 'Le4pecto, se ha cteído convevuevvte tealízcA La eteir.íJ_Lza -

cc'6vi, en cw..toc2cwe a 100°C du&ctvtte tiempos 10, 15 y 20 mínuta6 a.

una pn.eLói de 9 p. Los evwaóe de. vLdno 40V1 aoLocctdo4 en c.a.na4

tte-ea4 y llevados a ¿a,5 ite.ton.,ta4 pwta ínícíaA el pn.oceJo. Lo4 ke-

¿uL;tadcó de e.-ta expe/uienc4La ¿e avw.t,aJitn po4ten.4..onn1eV1-te..

3. 5 . 2. 8 En	 cm- eno

Al saca, £os enva4e6 del awtoci_cwe. ¿e aju4 -

tan nuevamente ¿a4 tapas, pot La d&vtacL6n que su6xen a causa del

calentamiento y ¿e enn.(an a ternpen.a-twa ambiente.

3.5.2.9 ALmacenaviueno

EL a,Pmctcenaynen-to del covicentn.ctdo ¿e ¿o n.e.a-

¿.<za en un ambiente neco y ¿eco.

3.5.3 Tipo de Enuae nó Adecuado

EL rnc'tenaL má4 wsa.do pon La gnan índustAía pcvta evtva

¿cvz eL conce.vi,t'tado que ¿e expende al po'tnenon., es el tu.dno. Pa'ui

ea-te tictbajo, ¿e decÁd.Ó uL.iJizan e4-te mct-tvucl pon ¿en. Lnoen4»Lvo-

ya que el u6o de hojalata acontajtÍa mucho La vida útil del pn.odacLo

En La £v4 tLa moden.na. enVa4avl el ¿aovtcentitado en b4oneó p!át<.c.o4

de gn.a.n v6Lwnen y los almacenan en coneLacL6n pon. 1a.gt4 pvtCodoó-

pa)r.a ¿a .po4te.n4íOn. utíUzací6n y venta.
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3.5.4 Detnfflínací6n de. pair4metw,6 6palno4 de t)Latwn&fl-tO

Cuando se ka. concJwdo La eLabo&cw_i6n de e.ovice.vvt&ado a

20'Bxíx de cone.enaC6vL jínal, evtua4ado en 1Suue.o4 de vd/o de 8

ovzzcc de ca.pa.c.Ldad con tapa de mct.teaL p.e&t_.ao, he.m04 n.ec.opUada -

£04 pcJtáetw4 6p-t&no4 que constan a. conUnuací6n, a eepc6n del

paM4met)t0 de. utexilizací6n, del m»mo que e habLctn4 pcJu.oninevz-te..

TABLA 30

ESCALDADO	 PULPAJ	 PRECOCCION 1	 CONCEÑTRACION
	

CONCENTRADO

-t (m'i)	 °BRJX t(min)l T(°C)	 PRESION 1 T (°C)
	

°BRIX

	

3	 11.83 1	 5	 1	 68	 At-mos61	 95
	

20
't, ca

ENVASADO	 ESTER1L1ZAC1ON	 1 
ENFRIAMIENTO VE LOS ALMACENAMIENTO

1	 ENVASES	 LUGAR

T (°C)	 t)	 P(pd j	T (°C)

	

80
	

10
	

100
	

9
	

Amb4.e.vL,te.
	 Fkeco y Seco

	

80
	

15
	

100
	

9
	 mb-ten-te.
	 F'e.co y Seco

	

80
	

20
	

100
	

9
	

Amb-e.nte
	 FJteco y Seco
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3.5.5 12.&gn.cjnct de Flujo

TECEPCTOI4

PESADO

SELECCIOÑ

LAVADO

ESCÁLVAVO'

PELADO	 Y	 TROCEADO

1 -
 PRECOCCION

EXTRACCION Y TAMIZADO

CONCENTRAC iON

ENVASADO

SELLADO

ESTERI LIZACION

ENFRIAMIENTO

ALMACENAMIENTO
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3.5.6 8ciance. de. Mwtvt& en eL. Pu cesoo

Pa.'La La elaboxací6n del tomate de. VtboL se u,ULza.tori

173 tomates con un pe.so de. 9.76 Kg; luego de elímínaA La pí.ei s e

tLene un peso de Uta de 1.82 Kg; una vez ex.t'La.Lda. La pulpa se ob -

tiene 5.45 Kg y 1.04 Kg de óemLUa..

Paiia. ericontita,'t La.s p&tct<ídcu que 4e occonan dwtcuvte La ma.vní

puLac6n de los toma-te4, keaLLzcLrno4 el 4wert.te. balance:

MATERIA QUE ENTRA

Toma,e.s

9.76 Kg.

P&Lckda-ó

P&tcUdcU

MATERIA QUE SALE

= Co'iteza. + PuLpo. + Sem-Lea4 + P&td.d.

1.82 Kg + 5.45 Kg	 1.04 Kg + P&tdLd.

=	 1.45 Kg.

=	 14.85 %.

La puLpa n.e{nada con-terie como p'wmecUo el 11 . 7 ó de. 46U(-

do4 ¿oLubLe, pwt Lo que 5.45 Kg de pulpa cort.t-Lenen 0.64 Kg de 6-

L_Ld04 bolubles y 4.81 Kg de agua.

Pwta co ricen.ttax a 200 Jt4i x -ó e. viece ¿ta UegWL a. un co n,teru.do -

de 2.56 Kg de agua., de acuetdo a La 6íguíente p-'wpotcÁ.6n:

	

0.64
	

x

	

0.20
	

0.80

2.56 Kg de agua.

Lo4 5.45 Kg de puLpa ke6nadct, dctri:

=
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Conce.vi.tJtado = 2.56 Kg çfr. agua + 0.64 de. 66lídos 60LubLe.4

Conceviíita.do = 3.2 Kg.

Se. wtLLLzcvwvi 6a4co de vídiuío qae tevien c.apcec.&Lctd de. 8 cvi

za4 pok Lo cwx.e heno, obtevudo 14	 de covicevz;tJiadO. La2 p6-

dLda4 oca.óLonctda.6 dwiavi.t La etabotací6ki son de. 0.68 %.

3.5.7 Eqwpo Utilizado y Ve4c.'t.Lpc'..6vl

EL coce.vitJicLdo 6e eLctbon.6 en La 1Çdbn_c_ct ALV1L U , y

equipo wt.LLzctdo se Lo ha de4ciiJo en el punto 3.4.6 de. e.&tbon.a --

eLón de. vic..twt.

3.5.8 Aó	 QuLi&o y MtoboL69iJo

3.5.8.1 An"ís OkganoMpUc.o

TAB LA	 31

CONCEÑTRAVO

TIEMPO VE ESTERlL1ZACIOJ
	

10'
	

15'	 20'

CoLo't
	 C

	
C
	

C	 c

Sa.bok
	

AeLdo
	

Ác..Ldo
	

Acido	 AcLdo

Á'wma
	

D
	

D
	

D	 y

C = anaranjado levemente oscurecido

D = No se persive claramente el aroma de la fruta.



3.5.8.2 An<ffibi,6 Qum.co4
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TABLA 32

TIEMPO VE ESTER1LTZAC1ON 	 0'

pH	 3.69

Acidez %	 2.67

S6Udo	 °Brix	 20.00

Az(£caxu xeductoAes %	 12.90

AaLdo	 ó'tbco mg/100 gj 41.86

CONC ENTRAPO

10'	 15'

	

3.68
	

3.67

	

3.17
	

3.42

	

20.10
	

20.30

	

13.70
	

14.71

	

36.4 3 	24.69

20'

3.65

3.64

20.50

15.90

18.08

3.5.8.3 A	 ¿4Ls

	3.5.8.3.1	 Mohoó

No exí.te La p'Levtc-ct de moho

3.5.8.3.2 Lvadwc.4

No Lte La pte.¿encía de £e.vctda -



3.5 .9 Recov4-t,,tLLc,.6v1 del Concevi.t,ncdo Obten-do

3.5.9.1 RCon4tttac6n del co	 tn..cdo ha2.ta ¿04 46-

¿Ldo4 6oluble,6 del p'wdacto ongvia.L

RecLízcono4 do4 t-Lpo4 de necovts-tí..tael6vi, La

wa adcoviavido agua 4oLarnete. y La o-tw. ad&toviando, a. mb de agua.

el 25% de. Lo. pu4a 6taca pata /ecLtpe/LWt el wwma. nwiaL.

ME
	

PRIMER CASO:

227 gA de concev'tado + 150 mL de H20
	

" S^tíx oLgínaLeó

SEGUNDO CASO:

227 gn de coklcertJt.ado + 56.7 gn. pulpa + 160 ml de H20

°6/u	 (/tV1.CLL'C.

3.5 .9.2 AmUízío, O/ganoL1p.co4 y QWfl1Á.CO4

3.5.9.2. 1 AníUíbís o&arwliptco4

TABLA 33
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CoLon.
Sa.bon.
An.orna

C  ¡JC ENTRA 00

ORIGINAL [
	

RECONSTITUIDO[ RECONSCJTLITV
+ 25 %

C	 Anwtatjctdo	 AwJLavtjCtdO
ACIDO	 Poco áeldo	 Poco síeldo
O	 D	 TLpeo

PU LPA

Anwtajado
de La (n.wt

Tmn,ic.o

C = anaranjado levemente oscurecido

D = No se percibe el aroma de la fruta.
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3.5.9.2.2 AntUS QpuinLco

TABLA 34

PU L PA

3.61

1.15

11. 76

mínimo

56.28

pH

Acidez

S6do4 solubluoBrí

Azcicwte.s neduco4e2%

Acido a6c6nbo mg!
-	 lOOg

CONCENTRADO

OR1GÍNALI RECONSTITUIDO IRECONST..+ 25%

	

3.67
	

3.73
	

3.69

	

3.42
	

2.54
	

3.20

	

20.00
	

11 .76
	

11 . 76

	

12.90
	

12.00
	

12.00

	

41.86
	

39.24
	

40.03

Veópcó de anctIza't mecwo ' a.men-te £o n.e'.tiL-tad04, se c.OP1 -

eJ.ye que la me fon. rncu'ien.a de n.eeov uL't el pn.odacto u ctñctdLeido el

25 % de La pv2pa natuAal pwta mejo'w.n el cvwma j c.oJJda.d del p'wduc

;to.

3.5.10 ALnccenanvevLo del PnodueLo CovLc.en-t)zado t

'empen.a-tWtcL4 y zeguímíento peL6d-.eo en La e.one.'wct-

cin del mi..6mo

Pan.a ctnaLLzcJt el c.ompona..nue-r?to del p'wducLo c.ovtcen-

i..'ta.do se Lo aLmcuen6 al me.d-Lo ambe.i'vte y en ege'tac-L6vi, Mi3LLzáfl

do4e pkaeba. pexí6díc,u de e.ovi4e.'LVcteL6n del tnWno actdct do4 me,6u da

tan-te Ufl Lci.po de zeí,6 me4e4.



3.5.10.1 Trnpeitc..tWui6 e.mp!..e.04a2

Se e.mp..e.wwvI do tempe.'uttWuz6 de aLtna.c.e.na.-

a2 niedLo wnbete que lluctU eivt)Le 17 y 20°C y en

'ta.cL6n a la te.rnpe atWtct que p'wLovia w'i )i..e. L9QJLCtdOJL ca4e)W.

3.5.10.1 Ávt-'64 O,%ganollptícos, QuLm&O4 y M.Lcxo -

boe6gc.o6.
FI

3. 5.1 0. 2 . 1 Á.44 OkgctnoMpt-Lco4.



E	 E 1  1  1 F

Acído	 Muy ácido Muy deído Muy tícido

D	 V	 y	 1

	

1	 D	 G

E	 F

AgnLo	 Ag'Lo

G	 G

E

Ac ¿do

D

CONCENTRADO

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

TIEMPO DE ESTERILIZACION

COLOR

SABOR

AROMA

2
lo,

E

Aci.do

D

TABLA 35

ENVASE VE VIDRIO
	

ALMACENAMIENTO MEDIO AMBIENTE

MESES
	 4 MESES	 6 MESES

¡0'15'	 20	 ..UC'	 ¡	 24'

E = anaranjado oscuro
F = Anaranjado muy oscuro

D = No se percibe claramento el atóma
de la fruta

TABLA 36	 G = Aroma extratio, producto totalmente
descompuesto.

CONCENTRADO	 -	 ENVASE VE VIDRIO	 -	 ALMACENAMIENTO EN REFR1GERACZON

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO 	 2	 MESES	 4	 MESES	 MESES

TIEMPO DE' ESTERILIZACION	 t	 10'	 15'	 20'	 10''	 15'	 20'	 1-0'	 15"	 20-'

COLOR	 C	 C	 C	 C	 C	 C	 E	 E	 E

SABOR	 Ado	 Ado	 Ado	 Ado	 Ado	 Ado	 Muy	 do Muy dícido Muy acído

AROMA	 O	 O	 O	 O	 O	 0	 D	 0	 0

C = anaranjado levemente oscuro	 D = No se percibe claramente el aroma de la fruta	 E = Anaranjado óscuro.



TABLA 37

CONCENTRADO	 -	 ENVASE VE VIDRIO

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO	 2	 M E 5 E S -

TIEMPO DE ESTERILIZACION	 15'

ph'	 3.68	 3.67	 3.65
Ac.cLz	 3.17	 3.42	 3.64
S6ído.6 4obab.ó	 °Brix	 20.10	 20.30	 20.40
Azú1a.'Le.4 tedactoiie,t.	 15.30	 15.90	 16.20
Acdo c.ic6/Lbco	 mg/100g	 28.61	 20.97	 17.87

-	 ALMACENAMIENTO MEDIO AMBTtÑ?E

14	 MESES	 6 MESES

	

10 1	 1-5'	 20,t	
1	

20

	

3.67	 3.67	 3.65	 3.67	 3.67	 3.65

	

3,43	 3.43	 3.64	 3.43	 3.43	 3.68

	

20.10	 20.30	 20.40	 20.10	 20.30	 20.40

	

16.70	 17.10	 17.30	 17.80	 19.20	 19.90

	

20.32	 15.48	 10.25	 14.61	 10.02	 6.32

TABLA 38

CONCENTRADO	 -	 ENVASE VE VIDRIO	 -	 ALMACENAMIENTO EN REFRTGERACION

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO 	 2	 MESES	 4	 MESES	 6	 MESES1	 11
TIEMPO DE' ESTERILIZACION	 j.o	 15'	 20'	 10'	 .15'	 1	 2.0.'	 10'	 i.s'

pH	 3.68	 3,67	 3.65	 1	 3.68	 3.67	 3.65	 3.68	 3.67	 3.65

1 Acd.z	 3.17	 3.42	 3.64	 1	 3.17	 3.42	 3.64	 3.19	 3.43	 3.681 Smídas io.&tb.e.	 °Brix	 20.10	 1	 20.30	 20.40	 20.10	 20.30	 20.40	 20.10	 20.30	 20.40

1 Azac,aAe,s teductote,6	 14.30	 15.00	 15.30	 1.00	 15.80	 16.56	 16.10	 16.10	 17.30

ACÁIdO	 6bíao	 mg/lOO g	 30.90	 28.73	 25.22	 i 26.43	 24.66	 22.12	 23.21	 21.93	 19.55

'o



3.5.10.2.3 AnáU6	 Mobo6gíaot.
	 TABLA	 39

CONCENTRADO	 -

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

TIEMPO DE ESTERILIZACION

MOHOS

LEVADURAS

ENVASE VE VIDRIO	 -	 ALMACENADO	 MEDIO AMBIENTE

2	 MESES	 4	 MESES	 6 MESES
15'	 20'	 101	 15'	 20'	 :10'	 ¡Y.	 20

Ñeauo	 Negvo	 Ne.guo Ne.uo	 Negativo Ne.gvo P4e.cc Ptesencía Ptezencía
cíe. moho, de inoko4 de. mohos

Negavo	 Ne.gvo	 Ne.gvo Negvo	 Ne.gvo Ne.gvo Ne.uo Ne.gvo Negativo

TABLA 40

CONCENTRADO	 -	 ENVASES VE VIDRIO	 ALMACENADO EN REFRIGERACION

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO	 2	 MESES	 4	 MESES	 1	 6	 MESES

TIEMPO DEESTERILIZACION 	 1Q'	 20	 JO'	 5'	 O'	 1O'	 15'	 20Y

MOHOS	 Neguo Ne.gvo	 Ne.gvo	 Ne.gv Negauo Ne.gavo	 Negavo Negvo
de moho4

LEVADURAS	 Ne.gwtvo Ne.gwUt.o	 Ne.gatvo Ne.gwUvo NegcUvo Ne.gctí.vo Ne9aUvo Nega..tLvo Nega.tUvo

$	 1	 1	 1	 1
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Du, puU de itev.cl&vt mínucíosamente £04 /L.ttdo4 obten.do4 -

dwuvvte La eLabo'taciLdn y a nacenan&n.-to delconce.ntMdo, 6e puede -

'ewiL'L que, po"t wt e1aboado el j wdue.to a pM.4'6vl aoLa y

po, £a.ó dí6ícultadu de p'toaasco adecuadamente, quedó en u cn-e-

'uo't maeiw a¡-te ocluído ya que vio 4e e6ectLZa una de4otete.L6n po/t

caece del equipo, Lo que covt.buy6 a 4 u de.ten..Lo.'w en el .Uempo -

de a.Lmacenamevt.to mencionado.

EL daFio se ptoduce e4pecafren-te, cuando 4e ¿o aLniac.ena a2

rned10 aben..te, donde a p~ del cwvzo me empLeza el pitoduc..to a

ob4cwi.ecee, a to4wcvt4e de. mate 4abox y hay w'uz pulí6nací6n de rna

ho4. Cuando 6e almacena en enac6n el p'wducto 6e con4vtva -

mejo/e, pvw al llegat a ¿04 'e4 me,4u 6e. ha vuelto muy (cdo y 4u

col ha ctb4cwieudo iotabLemente; el concen.t'tado que ha 4ído efle-

í1zado d.ez mínutos e.,6 el anJco en el que hay poLvucJ.ón de mo

ho4 al cabo de £04 .66 me.4e4.

Condexavido Lo e xpueto antvo'unen-te 4e deduce que, el con

centtado que .se dwtan.te 20 mínut0,5 e4 el que rne.j04 4e' -

con.e.'tva pa'a atmacenat10 al medio amb&vte pait el /empo de. 4 me-

4e-4. Pcvta covi,6etvm a	 pecwta de	 e'utcón, el miU adecua-

do u e wncen.t&ado que 4e e4..tVUut enL'ie 15 y 20 mínuto4.
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3.6	 ELAT3ORAC1ON VE MERMELADA

3.6.1 Conceptos GeLe4

"Las rneiuneeada4 son eic<íamevt-te pkodiictos obtenidos

pon cocc0n de. (ywa4 o zumos de. (ytwtaó, con ctua y ctztícaJL hasta ctd

qui0a una consístencía cwtac.ec-tóti.c&" 
(1 5) La¿ me'trne1ctda4S, pue-

den o no llevasen suspensí6m trozos de. Ç/wta..

-	 FRUTAS; Lo pme'w a conídvtat en La eabonacÁóvi de. merme-

ladas, es La Ç'twta que debenf 3es, -tan 1 'Leca corno -

sea posible y a veces un joco vende. EvcpnctcUca ¿e wtLUzct con

Jte.cuenc'ct una mezcla de Çfwta madura y vede y los JLeaLta.do4 sue-

len ¿e.& muy buenos. (16) Sin embargo, con (uta excesivamente ma-

dura o ¿obn.emadwLada nunca ¿e. logra una buena me,'une&zda, -toda vez

que. no 9eUca corno debiie.iict.

La 'tazón por La cual, La jS'w.-& es capaz de Ço'trnaJt un

cuíindo ¿e he'tve con azúcar ¿e debe a que contiíene. en La' pwtede4 -

de. aun PITas una ¿w.stancía natural, semejante a La. coma LLa.nicLdCc -

''pectina". EL obe-tuo principal cuando ¿e hace rnvuneLctda es ex-

traen La pecLLna del ('w-to y esto, ¿e Logn.a con mayo'z ac..íLLdad

cuando aZ Çiw-to no efó del todo maduro.

Sí íodaz Las iÇ'wtas tuvíenan ígual cantidad de pee-tina y Hí

do, La preparación de mermeladas ¿e'a una opvtctc-Lán ¿-ünpLe y no ha.

(15)	 Durán Flores, J. 1977. 5

(16)• L6pez Lorenzo, Venancio. 1976. 30.
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bicz viJnmn peLg'w de. (tac.ao, peto Lct..,.s di6eAentu c€a2e..Ó de. )ta-

)ta4 va.kLLvl en La c.an.tídad de, cfrLdo, a,.L corno en La cavzdad y caL1

dad de pectnct que covitíe.ne.

Aeguvta.ó íLuta no tequínen adic.,16n de pe.cLLna en La eLabo-

»ac6n de me.,Lmetadaá; en o-&a.s, La canUdad nece.wLa de pe.cUna. -

pata •o'zrnWt wna nie'tmeLada de covi-te.nc& cometcíal depende de va

'z,Lo4 a.cto&e.4, taie,6 como el covi,te.vido de pectina na,twtaL. en La

(wa, La klatuiwLeza de La 'tece-ta, el con-tenJdo de. 46L..dos ' oLu -

bLe4 deL pJtoducto Jinai, etc. Un ca-so -tLpco de {/w..taó que vio 'te

qw4vten ctcUeJán de. pectina, es el de los -tornate.4 de tboL, objeto-

del pite4ente etucLLo, ya que -u coviterdo p'tome.d-o 4ob'tepca 	 el

1.5. %.

-	 SUSTANCIAS PECTTCAS: 	 4wtavleJa4 pletícas 6e e.vieue.nt/La.vi

muy LuridLda4 en La nct.tu)taL.eza Ço/t-

mando pate de los -te. jdob de. laz plantas junto con Lo4 poUtac-

iu.do. (cJi,d6n y ceLuLo.a), LnLvia y henu.ce.LaLoa. Se. Laó de.-

ye como complejos coLodaLe.4 de.nuado4 de caboh-dJta.to4 que 	 4e.

encue.'icui o e p'tepa'tavi a pcviWi de pLctn.ta4 y covi-te.vie.vi uvu.dade4

de áeJdo anogatcLc vi6nco udo en o'una de. cadena. Los gn.a

po4 caJLboxÁ.Lo deL acido poLgaLac-twt6vico pueden e.-ótwt pwteLal o

completamente n.e.0 aLLzado pon una o mcU bae (17)	 Lw 4u,ó -

tanc,¿aá pcUcc	 e. cLa{can en. -t'te.4 g/w.po: plw.tope.cUvia, aeL

do4 pee. Znco.s (pectina) y ácidos pct-ícos.

a). T'totopec.tna: Llamada tctmbc1n pectoa, ¿ó La. p.'te.cwt-

(17)• Gierschner, K.	 1982. 171.
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1)	 o

,sota de La pee-Una ptopamen-te cUchct, e-6 una 4a6-tavLc4a &L6 Nije en

agua y pot hdt6Uóí da lugaA a £04 dcdo4 pe.CCO4. Su magolt

concevbtac-c6n e-tá en los tej-do4 vejetaLe4 dwtante el peirLodo 	 de

cee-ún-<.en.-to y 4e c'tee que &euLtavz de La anc6vi de £04 ce-do.¿ pe.c.tC-

nAco4 con La celulosa.

b) Acdo4 pec;Uvi-co ' (Pec_Una): Son 4wtavlcÁa4 pcUca4 ab

vidas a patL't de. las pu

topect,¿nas cc'vt	 cída, acaL.4via o enztrnáttca. Con-Uenevi

una pito poite-L6n vcvabLe de gitupo4 metox,Lo4 y apaitecen en la,sla, plan -

a medida que avanza La rnadwtae-L6n.

Vent'w de ete g'tupo 4e. encuevititan £a4 pectÁincts de alto rneto-

x2o, nomb'Le con e- que 4e de1gna a £04 áe-Ldo4 peciZvuco4 con un -

poncentaje de metoxLo 4upenÁiOn. al 7 % soluble en agua. y 4on capac€4

de o'unWt geLe4 con azúcai y dcído, en deeitrninada eÓndLc-ovLe.

Cuando el con.tendo de me-tox.i.Lo4 4 ínje YLíot al 7 %,La4 pee-

tnLU onynan geLe.ó en pesencía de íone.,s nieti5L&o4 poLuaLentei co-

mo el eaLc<io; eÓ.ta4 pee-Una4 4e denom-inan de bajo metoxiJo.

-	 ESTRUCTURA VE LA PECTINA: Actualmente £a4 pectina»ó 4e con, sí
 corno una La.itgct cadena de. -

eLdo4 po&gaLae-twt6nco4 con gupo6 ccvtboLo4 pwteLaLmente e4te)t4

Jícadoz con aLcohoL rneLLUco P ' ).Ademct., .Uenevt un elevado gkado

de pomJzzac.i.ón el mLrno que da a £a. pec-Una6 un g.'uzn podvt de -

nchamento.

(). Brabermari, J.B.S.	 1967.	 112.
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ACIDO POLIGALÁCTURONICO - ACIDO PECTICO

ACIDO PECTICO -	 PECTINA

PROPIEDADES VE LAS PECTiNAS: La p'wpedctd p/í.vtcpcI2 de. La.4 -

pe.cUna e4, 6u capctcdad de.

mwt 9eee6 en p&e,encía de ácdo4, cLziccvL o £one.4s po! vaLe.n-&ó.

La capacidad de ge.Lc.ac6n aumenta con La Longtud de. La ea

de.via de frJ.do potgaLixctwt6n&o ya qu.e el podvt de. geUlicací6n de.

la,¿ pe.ctÁívIa cWvnLnaye al ame.nvt el podet xeductox, Lo qae. JmpU&t

-

Li
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e..&vtaman-te una ejcLt,L6n de. La molécula.

Lu pecUnc en solucí6n acLw4a pueden sex pxecípítaM6 po,%

alcohol e,UJ_co o acetona, pn.op.&dad utUzada pcuta deíz/unLvza)L La -

nqaeza na-tuxa-e en pectina de Lo4 zwno de Çn.wta. Ot'wt pn.opedad-

íipon..tan-te. u La degnadac46n que e.xpe.n.Lnientavi, pot agentu £L6Lc.o4,

qumnvLeo4 y boquZin.Lco4. En me.cUo ÓLLdo .óan.e.n pnLmvame'it-e aria de

metoxiLacc-ón y depas una n.up-tuta de. La cadena de dcído , potLgaLac.-

twt6vz-co. Estas degn.adacone6 oewvtert tanibn pot aecn del colox

y en mayoh ecaZa pox accL6n conjunta ácido y colon.. La degn.ada -

c..&5n enzímdtica, mecL&vi-te £02 e.nz-Lma- pe. »Lc02, .Uene.n £agwi. dwian-

te. La. 4obn.emadw4ací6n de. La2 n.wta4.

d. Ac..Ldo4 Pa,t,Lc04 : Son pe.c.tna4 totalmente deee.i-LLcg

da4, Úz4oLabLe6 en agua en loxma áa-L-

da. y 4u4 sale¿ •cáLcLca4 o man4íca4 se de.nom-&ictn pe.c..tolo4. Se p/u)

duce dwuzvte La. 4obn.e.maduÁa.e_L6n de. £02 1S'w,ta4 poh acc.i6n de ¿ah e.n-

zma pc-tica-6 iobn.e los ócdo4 pe.c1iO4S.

-	 ÁZIJCAR: EL azácax dMmpenia un papel muy Lmponictvi-te en La

pn.epaJtac-i6n de mvtmeladah y a e.Uah se. deben ¿ah -

buena¿ pn.ope.dade./i de coY?heXvaC46n.

Un azaca n.ecuei'vtemeVte uhado en ¿a 6abhicací6n de meMiela-

dah u ¿a. 4acwLoa o aztiea'i on.d..Lnwia obLte.n4da de cana de azcZc.wx o

n.enioLac.ha.. E el di ac.ido m& Jpontante., diunddo amptamente-

en La ria,twtaLeza y es Jamílíwi como azLZcax de meza.

La ,aca.'to4cz en wtctdo ¿.bn.e. 6e encaeyLt&a en .todah £02 plan -
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taz 6oto,6íntétícaó y c.ov íJwje el p/z.Lncípa2 dLcteÁ/zdo de La cLLeta

an»,naL.. La ¿acaxoa uttf e.ompueLa poJ. do,¿ movzo4cwÁn.Ldo4 dJUvi.to4.

La. c -gJLaco4ct y La $ -/Lac.tosa.

Vwta.n.te La 6ue de coccíóri de. La» nivune,&adct, La. ¿acLvwi,a en -

med.o d.ccLo ¿uie un pwce2o de h..LcLk6L»24 que. La a. o/una V-gLa-

Co4c. y V-kuc,to4a, derwrn&ic.do 6tecuentemente "INVERSION" ya que» va

acompañado de un camb-.io neto de kotaeL6n áp.tiinct de dex.tiw a Levo, en

cuanto ¿e ha. p'wdueLdo La mezcla eqwmoL.ec.u2ax de gLac.04a. y {)tucto-

¿a; e4La mezcla ¿e deno ynúta 6,tecuentemente "AZUCAR INVERTIDO".

SACAROSA + H20 -----------y (+) GLUCOSA + V(+) FRUCTOSA

= + 66.50	 (c)y	 + 52.5°	 = - 920

MEZCLA	 = - 200

(19)

E4.ta ».nvvv6n pazc&L de La 4aca'w4a e»6 ne.ce4wL.La pwui.. eví-

tax 	 cta.Uzac6n que en oca.one4 ¿e p'toduc.e. La cÁtaLza -

cLón Uene lugat en aqueflo4 ca2o4 en que La 4ctC.cvw4a no expe)Jnen-

.ta La nece4aLa nve.'tó»6n, poque 1a4 ternpenotwuu y £04 t.Lelnpo4 de

ebuLL»LcL6vt son bajoz corno puede ocwlJLLn. en La4 rneiuneLadcu ob.tenLd

al vacío.

Corno no/una, La canUdad de azúcWL ínvexUda en una. mex,ne&t-

(19)	 Braberman, J. B.S. 1967. 94.
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da debe óVt menon. que La can-t-Ldad de 4a.c.a.'W4Ct pLe4evlte, €2 pon.cen-

ti1je óptíino de az(lc.a,'t wet-do wt c.ompn.end-Ldo evitke €2 25 y 40%

Sí hay rnevlO4 del 20% 6 e pueden 6oxmwL cv¿ótales de. 6ae.aJto4a en €2

pwdu.€2o c2rnacen.a.do ; pon. el covi.tJLW..Lo sí hay ms del 40 % ' e puede

4epaJta wna ma4a de azác.wt ínvextido. tao)

EL azácwx puede acU€2ovioJz-óe a La 6tuta o pulpa, bien en e.4-

ado 46t<do o dJ..ueLto en agua como ja.'utbe. Cuando La cantc.da.d de

azi5ca). u nienok que €2 60 % La meiweLa.da puede J emnentax y o2gw'w4

c.a404 La gelíjícací6n vio llega a .teviex Zuga.'L y 4. e.-6 4upe'L.LCVL al

65 % exL.te La po4-<biJ_Ldad que una pate de azacat c-taLce du -

n.a.n.te €2 a.&naceva.nieri-to dando 1 ugwt a gela muy nígídos. (21)

-	 ACIDO: Pata covuegtu.4 w'ia adecuada geLvWttza€26n, €2 pH -

{viaL debe ecvt cornpn.encUdo entJte c.Le.'tto4 ¿&nJ.,t€6,

gene a.emeri-te de 3 a 3.35. A menudo ete pH no 4e alcanza con La

acidez vic..tWwi de Las 4 ,ttitas , pon. Lo qu.. €4 neC.€.4CJO a€2kc.aJt -

La ma-tvu.a pnma empleada. No e jÇo.'una n.Lngín gel con4Ltevlte pot

en€2nia. de La.,^ pn.oxJnida.de4 de pH 3.4, pon. debajo de pH 3.0 4e ob.-

4e-'wa una .tendenc.Lcz a. que. 4e pn.oduzc.a un £enámeno conoc_Ldo corno -

"4aY1g)uZdo" (nnL6 o exuda€26n).

E.ó nece2cmi.o ma.ntenvt covvta.n-te el covt.ten-.do en d.c-Ldo de La

rnejune2ada, a.urnevi-tzlndoLo en aLguno.ó c"os y neuttalíz iíndolo
.
enotxos

La cctviUdad de 4€2do que .se puede adcoruvt, no debe exceden. del

0.9 % n..ci .en. mevion. a. 0.1 %.

(20)• Pearson, D. 1976. 263.

(21)• López Lorenzo, Venancio. 1976. 53.
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Los deldo4 genexalmente usados pata e4-te objeto 40v1 Óc.do4-

oJ.9ání.co4 consUtuyentes de ¿0.ó tytwta4, tales corno e2 eJJJt-Lc.o, ta.

-t4't.Lco y m6Lcao. EL ácido cJ,t't-Lco es el más empleado pok 4u agka.-

dctb.ee 4ctbok. El ácido toAtdtico -tiene un 4abo'i. deído menos dete.c-

ta.ble y posee ea ventaja que, u,t..LLzndoLo en ¿a rnimct cantidad -

que el c.U'tcc' da valotes de pH mucho más bajos, y e4 empleado en

aquellos ca4c.6 donde se 'tequ.en.en pH muy bajos 4u1 excesivo 6ctbok

tcLdo.

La acUcLón de ea. cant-dad juta de ácido ei ímpo&.tan-te pcULa

mejokwt el gusto, el pc'dej! de geLatu4zac6n de La mvuneLa.da. y La

nve'ó6n de azúcw.

FORMACIOÑ DEL GEL: "La mode'.na y cent.Cca eLabo'utc6n de

me'u1eLada.4 ¿e basa en ¿0.4 leyes que 90

bwtvian ea 6mmací6n del gei, 4..e,ndo ¿04 pnrICpa2e..6 6ctCt0ke4 ke6-

porl4ctbte4 e.-e azaca't, ¿a pec;Uvict y el ácdo" (22)

A covi-tnuac6n -e epUcct ¿a Jwtmací6n de un gel. En un me

do ácido La pectina estánegavanien-te cLvtgada; La a.cUcdn de azu

cwi aec-ta el eqwLbu pectina-agua y a £04 coviglome.n..ctdo4 de pec

ana de bi.l..tzado4 y 6wuna una 'ted de bka.4 poh toda La me/une-

Lada, eótkuctwta ésta capaz de 4O4.tene/ a ¿04 líquidos.

La .o tLnwdad de La 'ted de pect-uia y La den4dad de 4LL6 6í

b/to.4 están de;tVunv1ada4 pon La conaen.t'zixelón de La. pec-tvia. Una

concen..t&ac.Lón m& alta hace md.4 compactas ¿a.4 6Lbka.4 y £04 "nudos"

de La e4t&u--WLa. La 'tgdez de La e4ttac.twLa es a6ecada. poJi. ¿a

(22) y( 23 ). Rauch, George. H. 1973. 49.
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concervbi.ctc6n de ctzúicax La. acLdez. En w'za conaen-t'uic-6n de -

ctzac.a)Z. rnts aLta., hay rnevw.6 agua. a 4o6tene-'. pon. La. etxuc.twut. EL

&Jdo ei'idwtec.e. La2 6íbws de La n.ed, pen.o sí La acidez e4 vnct6 a!

ta que La debida a6ec.ta 4u eLaótc.Ldad i/o bien 4e4Lta una rne..&-

meLada dwta o bien detwye La etn.uc,twta, debido a La de4c.ompo-

c16n de La pec.-tna o a. ¿,u hídMIízí4. (23)

EL mecanismo de La Çotnia.cL6n del gel u distinto, 4eg(n -

txa,te de pecUvtas de alto o bajo rneLotíLo.

a.) Gel con PectLna de Alto MeLox-LLo: La 4wtmaWn de e4

te gel ILe qwLen.e de

una n.eLa.c..Ldn pee na-azLícan.-ccdo. Las noMcuLa o agn.egado4 mo

Lecu.&vte4 .se enc.uent&a.vi en La 4oLLtC6n aLtamen.te hd/uvtada4, sox

mando una dpan»ón coLo.da.L de cwtga eUc.-t.'zÁca viegatLva. EL

gel .e oIuna pot dehda..tac6n y newt/wLLzací.án de e.&te coloide

el azúic.WL p&esen-te act(1a corno agente deh..Ld)w..t.ctn,te y La newt'wL

zac.6n La eec-taa. Loó (u.dn.6geno4 po4JUvo6 (H) apon_tado4 po4 un

cc..Ldo. Ve esta onma La. pectínaz Uenden a. pkeeLpí.-tLvL, pe)Lo La

pn.eptac.6n no tiene Lucut, po't Lo agn.egado4 rnoLecuLwteó que.

4e e.n.tec.kuzan uvto4 con o.tXO4 onirníndo4e una n.ed que engloba La

pwrte UqwLda, o.'unándo4e el gel.

b) Gel con Pectna de. Bajo MeLoiJo: E4te Upo de gel

vio 'i.equen.e 6undanie.vta2mente. de. La

pielenc..La de azúca.'t y La acidez no £nÇLaye tanto corno en gel de

alto rneLo,c-Lo.

(23)	 1auch George . H. 1973. 49.
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La jotmaci6n del gel téerie £ugax medi.an.te La ctcc..L6n de Lo-

vie4 melJLco4 poLvcteevvte-6, como el colc.Lo, que utablecen puen -

te.s en..t&e. £04 g)tupo4 cwtboxLeo6 de una cadena con Lo de OfJLct ca-

dena adyacente. Ve. tal modo 4e van unLendo una4 c.adavia.4 	 con

ot&o, que 6mman un ,.e-tLc.u2o mactomoLecuLaJt que. engloba La. pa'te

UqwLda, dando Luga.'r. a. La geLL6LcacL6ri.

3.6.2 Tecnología Aplicada

3.6.2.1 TkcvtamLe.vlto Pe.pa.t.wtoflLo4

Pwta La. eLabonctcí...án Lndwt'íaL de me'une2a-

da de tomate de cVtboL, 4e. 4e.ctUzwtovi ckvea.6 opeaeLovie2 de t'z.a-

-tamLen-to, La2 mLóma.4 que. 40n 6ímílatu a las u4ada4 dwavi,te La Çci

baac6n del nc.-twt y que 4e deicLben en el acápLe 3.4.2.1.

3.6.2.2 Exttacc.L6n de. La Pulpa

Se 'te.ctíza de LgwzL manva al punto 3.4.2.2

de.,cilo en La e2abo4ctc_6n de nc..ta)t.

3.6.2.3 FoiwuiLac_í6n

En La eLaboILcteÁl6n de memeLada 4€. wt.LLza -

pulpa de 6tuta, azácv come.'ic-aL, leído cUjt&o y opcionalmente 4e

u4a benzoato de 4ocLo, como con4e/Lvante qwCmLco.

,,El cMculo ¿le La cantidad de azaeaA xequex¿da 4e Lo hace. -

en ba.se. a. La cantidad de pulpa que. 4€. va a wtLLza.'t, de £04 9)a -
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Lrn,x de La 6xuta y de £04 9'iitdo4 bxíx 4ínal" a £04 que 6e de4ea

llega. Con wte p'wp64íto, se ha empleado La 4ÁLgwen.te. £d'unLLea-

que e4td dada. tomando en eon.LdeacL6n el 50% de pulpa de ata:

BFm - P6 x	 PA
100

SFvn = Gitado4 b&Lc Jínalu de. La mejuneLada

= Peso de La pulpa de. 'tu,ta (Kg)

= Gkado4 Bn..& de La pulpa de. Çnwta.

PA	 = Pe..óo de aztiecvt (Kq)

Con La 6ínalídad de £LegcJr. a. obteneA una 6'unuLa ídeal pa/La

La. Jabkícací6n de me'uneLada, hemos 'zeaLza.do deen.te.4 ptae.ba4 -

£44 mL6mc6 que 4e exptícan a con.t-nuacL6n:

-	 PRUEBA 1:

E4ta pn.ueba . 4 e tealíza con La Ldea de obLene.JL meAmeladaó de

díJeAente,6 gkado4 b'zÁ.x 6LnaLe4, e4to u con el objeto de ob4e.'wa.t-

La 6o'una.cÁón del geL y elegLt de acae/LdO a 4u4 c/ulc/LC6Uca4.

Con ete. 6ín, 4e tomó una dele'imnada can,tLdad de pulpa y

con La 6'unuLa enaneLcida anLenío'unen-te. 4e. 'e.a.LLz6 el cálculo de

La. ca.nLLdctd de azúea.'t a a,iadjjze: Lo4 da,t04 y M,6aL-ta404 4e expo-

nen en £04 cuad'zo4 adjwvto4:



PULPAPA

YL	 pH
	

mix

420
	

3.62
	

11.7

420
	

3.62
	

11.7

420
	

3.62
	

11.7

420
	

3.62
	

11.7

420
	

3.62
	

11.7

420
	

3.62
	

11.7
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TABLA 41

AZL!CAR MERMELADA

9k.	 °Bfltx.

488.5
	

64

496.8
	

65

505.3
	

66

513.6
	

61

522.1
	

68

530.5
	

69

MERMELADA

°	 pH	 GEL	 COLOR	 SABOR	 AROMA

64
	

3.51	 Vbt	 AVIaJLaJ'ljado	 Acido	 Ve La 64ata

65
	

3.56	 ConsLt.	 Avta.n..avijctdo	 CajctvLs. Ve ¿a jAuta

66
	

3.57	 Semc -'iZg. Avwvu7njctdo 	 CajtacWLs. De La. Ç.'wta

67
	

3.58	 Rígido	 Let.'em.04cuno	 Dulce	 Algo azacoJ.

68
	

3.60 Muy 'ugd AvlcJtanj.o4cww Muy duce 	 Azu.caxado

69
	

3.61	 Excetvam1 Vema..ó'..ado ot-	 Muy du.c.e	 Azuca.tctdo
c.ww

DupuU de avictezait cdadozamen-te lu men.meLa.da4 oben4.dc

y cwLactekes de gLeae6n, se ha e.ócogLdo corno punto .na-

de cocc6vi 65, 66 y 67 O BAíx, con los cua.U4 4e p'wbciA vu.Levarnei'l)te.
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PRUEBA 2:

Se eLabonnwn mvuneladas con £04 gn.a.do4 b'u5c eLegLdoó ante

i.ounevvte y cuyos ite.uLtado4 6e expUcan en eL. c.uad"w Lguíente:

TABLA 42

PULPA	 AZUCAR IMERMELADA

	

pH	 0BiLx

420	 3.60	 11.69	 496.8	 65

420	 3.60	 11.69	 505.3 1	 66

420	 3.60	 11.69	 513.1 1	 67

MERMELADA

GEL

Con&.s-ten-te

Rígído

Muy .'Xgdo

-

-

SABOR	 AROMA

Cwacte'i%Uco Ve. La 6xuta

Acdo	 Ve La 6,tuta

Ac.ído	 Ve La 6,tuta

pH

65
	

3.49

66
	

3.50

67
	

3.51

Se ob4vwa. que La oninctc6n del gel e. '.s dema.ó-izdo lenta, pe-

'w cuando se Ço.'tmct, La rne.'uneLada de 65 na.ee4 demue.titct un

gel con4íten-te y te>'iwtct wo'une, no así La4 mvuneLada4 de 66 y

67 * Bkíx que onjna.vi un gel itLg1do y muy ngdo .te.epeeUvamen-te, -

que no u caxactexatíco pwtc. las mvuneictda4 de buena ca.Udctd.

PRUEBA 3:

Pcvwt 't.eguLwt el pH y mejo'tcvt el mec.ctnmo de jwiffiací6n del
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ge, 4e elaboxan mvune.&tda4 de. 65	 de. concentkací6n 6ínal, -

con acUc6n de d.Lveiv.o4 pon.c.evt.taje4 de áci4o cttk-Lc.o.

TABLA 43

PULPA
	

AZUCAR MERMELADA

pH
	

g

420	 3.60
	

11.69	 496.9 i	 65

MERMELADA

°8n&	
Ac d	

pH	 CARACTERÍSTICAS DEL GEL

	

Ci-txíCo

65 	 0.3	 3.47	 Baja ínveuí6n de azaac..n. pali. «c.,Lde.z dema-
hado baja; vio ' e 6owa geL.

	

65	 0.6	 3.35	 Gel adecuado, vio p'te4enta de.e.wto4; £nve)t-
'L6n de azacwi. adecuado.

	

65	 0.9	 2.54	 Exce4va Lnve.iz4-iJ6vi de azác.wx pox a.ci.de.z de
mc.i..ado alta.

Luego de w't rvLnuc..Lo.so an"í,6 de. £a4 mejimei:Idct6 obe.vda

¿e c.ovicLaye que, con adc-ú5n de 0.6 % de cçdo cJt'i..Lco y 65 gtado4' -

8'zx de corice.n-t'uzc6n ÇinaL ¿e ob.t&vie un gel de. oiwiac6vi 'up.&ta,

de eovi.tó.tenc.La adecuada, ;tex;twta. wvo/wie, ¿e cone/wa el. ¿abok

wwma y coon. de. La Çii.wta.; y, el pH ¿e e.vieuevi-t'ia. evit'te £04 Lui»ví-te4

(jado4 pa/i.a rneiune.&tda.
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3.6.2.4 Coc.cíón

La c.occ6vi u La pate jundamental de. La

e.Labon.ae.-6n de men.meiada-ó; en ete ea,o, ¿e wtíLLz6 el método de

eocc.L6n a pAeáíón atrno &iic.a. Vwuznte La coac6n ;Ue.ne LLL9CVL -

¿a	 ocac6n (nma de -todo Lo cornpone.vvte4, ¿e euapokct

agu.a e.ovie.ri-Ldcc en La pulpa, ¿o. tejdo4 ¿e ablandan y pon. e.4.te.

a.bLa.ndwe.o ¿a ppa ahon.be aze.Wt y ¿u.eUa pena y ácidos.

A causa de ¿a pte'avic-La. de. los y de La elevada tempVLatLL-

n.a, 'cwvte ta panca nve.silm de. los azúewte4 y La conee.vi-tÁa -

cón del pn.odu.ctc.

Vwavi.te ¿a cccc,6n ¿e adiCÁíona e a.z(icaJt lentamente n.e.mo-

uevido La rna-Óa contcui-te y/) .<je.meyi-tC, y cvLcct de. La eovieevn.a -

cón ).{'nai ¿e añade eL ácído e tt4íco y el COkl4Vtuafl)te qw&n&o en

ccóo de ¿en. uLLLzado, me.zc£dndolos íntimamente con pwite de. azi

C.Wt ante de ¿u. acLic6vi.

3.6.2.5 Pn.eearn-Le.vto

AL	 aza't La cocc4i6n ¿e ha llegado a

una tempvtwtwta de 98°C y ¿e deja ennLait h"-ta 90°C.

3.6.2.6 Llenado

EL LLenado de ek7va4eó peqaeo ¿e ee.c-táa

no/unaLmeY1-e a tempe'Lc(-twzcL ¿u.pVIon.e4 a 85°C; esta -ten1pez.atuJLa -

aegwta La e vz-iLLdad de piwduc.to. EL LLenado de los envae-

¿e. Lo n.ectLLza rnanuaLrnen-e pon Lo qae. exige &apdez pa'tc eiLcvz. -
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que. £a íWinas po'cone4 gelí6íquen an-te de e.nvaMtk; p/Levamevl-

te hay que. eUmvwvt La espuma Jwtmada. Vwzan-te. e4ta OpeJWLCíón 4e

debe. e.i-twt La .évlco'tpo'tacÁíón de a_ute..

3.6.2.7 Sellado

EL e.vwcóe. 4e. CJ.eft)La manualmente y 4e. £04

nve.te poit eópaco de 2 a 3 vn&iwto4 con el 6ín de que La meiune-

Lada ccL.Levite eztexílíce el upacío de cabeza.

3.6.2.8 En(itLwn<íevi-to

lnmedctarnevte dupués del sellado ze deja

en1ait eipovttáneamevt-te ha& La. Lempvwtwta amben-te.

3.6.2.9 ALnacenaneito.

Lo.ó Jwzcoá obtevido4 4e almacenan en un -

£agwt Çites co y ¿eco.

3.6.3 T.Lpo de Enucue rntó Adecuado

Lo4 evwaóe4 mct popw&wte' wt.L-Lzado4 en La Lndu4 -

t'a pata el expendio de me'une.Ladaó al detalle, 40n £04 6wsco,6 -

de udn.Lo, poi. tazones de pite4evitac4i6n y cWuzcLuo pwi.a el coniu-

nudo't; peto, -tambin pueden utilízaue enuaeó de pLótco €4e. -

eLaLmen-te cuando 4e hace uencu al pwt mayo.k.
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3.6.4 Catactetatícm de La. FoimuLac6vt Empleada y mct -

AdecLtceda en el P'toceso de ELaboc2í6n

La 6'una enipLectda pa/La eLctboiuvt. mvtmeLa.da. ¿6	 de.

65 °6níx de conce.vi'taeL6vi anal con adíeL6n de G-.6 % de áeLdo c-

tú; eii el c.ao de u4ak adLt_vo4 qwm-co4, se empLeá benzoato -

de sodí.o en p'topo'teL6vt de 006 %. Luego, de. La ab_a.c-Lón se han

compiLLado £04 panamettos 6ptímos anotados a. conL&wacL6n. EL en-

ua4e u.,tL/zado u de vdLo co y¡ capacidad pcvta. 8 onza2 y 4LL tapa

pM-t<ica.

TABLA 44

ESCALDADO
	

PULPA
	

PRECOCCIOÑ
	

COCC iON
	

MERMELADA

L (nl.4vi)
	

stí X
	 -t(mvL) T (°C)
	

T (°C)

3.5
	

11.7
	

5	 63
	

98
	

65

MERMELADA

MERMELADA PREENFR1AMIENTO ENVASADO ENFRIAMIENTO ALMACEMAMIEt'JT

•	 T (°C)	 T (°C)	 T (°C)	 Lugcut

65	 1	 90
	

85	 TernpenwtWta.
Fne6co y Seco

ambí enLe

y



3.6.5 D&g'tamct de. Flujo

RECEPCION	
¡

PESAJE

SELECCIOfJ

LAVADO

r4

ESCALDADO

PELADO	 Y TROCEADO

PRECOCCIOH

EXTRACC1ON Y TAMIZADO

110

FORMULAC1ON Y COCCIOt'J

PREEJFRIAMIEt'JTO

ENVASADO EN CALIENTE

SELLADO

ENFRIAMIENTO

ALMACENAMIENTO
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3.6.6 8aLanc.e. de. Ma.te&

En La elabokací6n de me'u,ieLctda c0vL y 6ín el wo de

a..cLi.,Uvo4 quim'cos aV.L&arno4 La w&'ite cctntLdctd de mate.'t& pn2

ma: 235 tomatu de cVtboL que Uenen wi peso .to-taL. de. 13.12 Kg;La4

coxteza,s dupuU de 4apaiwJL!_ct6 del Ituto dan cm peio de 2.14 Kg

La puLpa ex..tico.dct da un peo de 5.87 Kg y 2.02 Kg de semíllu.

Vcino4 a. 'teaLLzwt un balance de mc..te't& po.dca obanex el pok

c.evttaje de pOtdídas que se ocazíonan en La ex.tnaec6n de La pulpa

y .mcLv1pLtectCLOfle2 poeo)te.6:

MATERIA QUE ENTRA	 MATERIA QUE SALE

Tomwte4 de. dJtbúL = Peño de cotezc + Pe.4o de. pulpa + pao de 4e.

m-iLLos + P/Lddo6.

13.72 Kg = 2.14 Kg + 5.87 Kg + 2.02 Kg + P&tdJ.da4

P&cd.Ld02 = 3.55 Kg

P&cd<ída4 = 27.05 %.

MERMELADAS SIN ADITIVOS QUIM1COS

La c.anUdad de ptodac.to te.km1nado, La ob.tendfte.mo4 con el 4-

gw<en-te balance:

MATERIA QUE ENTRA	 =	 MATERIA QUE SALE

PuLpa. + AztZ.wt + Aci.do Czco = Piwdacto Te.'trnLnado

3.70 Kg + 4.32 Kg + 0.022 Kg	 =. Piwdacto -tejun,Lvtado

-
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P'wdaco tvmínado = 8.042 Kg.

EL e.nuaM wtUzado as de uLdno con c.ctpacLda.d pwi.ct 8 on-

za¿, pof. Lo que hemos ob.te.ndo 35 e.nuceó con ptodacto te.'tmíiLctdo

Lai p1,tdídas que 6e piwdue.en dwtan.te el envasado y La coceí6n en

La ofla de dobLe camLsa ucende a 1.1 %.

-	 MERMELADA CON ADITIVOS QUIM1COS

Pata e.nc.on;tjtcvL La eavi-t.Ldad de p'wduc.to tetmínado e6ectua-

moz el 4g'L4e.nte balance de nc.te/t,4ia:

MATERIA QUE ENTRA = MATERIA QUE SALE

Pulpa + Azúewt + Acido C.Wteo = P'wduc..to -tjwuna.do

+ Benzoato de ,odLo

2.11 Kg + 2.49 Kg + 0.013 Kg + 0.00127 = Pkoduc.to .leJun.cvLctdo.

Ptodu.cto -tvuní.nack, = 4.61 Kg.

Con La mi.¿mu c ac-te.'ttó-tcíea.4 del envaóe wt.iL4zado an-te. -

.'ton.men-te. obauJjio4 20 z.aJco4 de. mvwieLctda. En el p/wceJo te-

,6 ua una p&Ld.<da de ¡ .4 %.

3.6,7 EqwLpo WtíL1zado y Ve. .'tpcvL

La e2a.bokctcí6n de mernneLada se neaLLzc aCm £04

mo4 e.quÁípo4 de. La Fb'ca "ALVIL", cuya. de	 .se hizo dwian

.te La. elaboxací6n de nc,twt, en el punto 3.4.6
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P'wduc-to teAmínado	 8.042 Kg.

El envaze uUUzado ez de td'o con cipac..tc&d ptwz 8 on-

za.4s, po/r. ¿o que heino4 obteudo 35 erwa4e4 con p'wduef.o Wun.i.nado

Ltu p&cUdai que óe ptodw.en dwuiri..te el envtuado y &z cocci.án en

La olla de dobLe camíct a4sc,&nde c'. 1.1 %.

-	 MERMELADA CON ADITIVOS ÇLIIM1COS

Pcvta encontnai La caviLdctd de piwdu.eto te)un.LPWtdO eectua.-

nio4 el 4.LgLLei-te balance de mCLteJUZ

	

MATERIA QUE ENTRA	 MATERIA QUE SALE

Pulpa + Azaccvt + Aedo CWveo = Piwdacto teAmínado

+ Senzoa.to de ,sodio

2.11 Kg + 2.49 Kg + 0.013 Kg + 0.00127 	 Piwduo_to te.'un.Lnado.

Pwdu.clo te.inu.viado = 4.61 Kg.

Con £,u nimc	 ac,tviZ,6-Uca4 del e.rlva4e wt.WLzado art-te. -

n.iLo'wnei'tte. ob&wnio4 20 6a4co4 de. me'une.Lada. En el p/tocQ80

4ul..tCL una pÁdLda de 1 .4 	 .

3.6.7

La elabo cíón de me.nnieLadct se /teaV.zd con ¿04 ,n-L4-

rno4 eqwLpo4 de. La Fbn&a ' 7 ALVTL', cuya, descJtLpcLdrt 4e h.Lzo dwa.rt

te La ela.boi.aLc..L6n de iva..twt, en el punto 3.4.6



3.6.8 AYZ&U4&.S

	
(^ l^

'MDbLoM	 Y

3.6.8.1 Ant44 0/ctvioUp.tLc.o4

TABLA 45

MERMELADA

SIN ADITIVOS	 1 CON ADITIVOS

COLOR	 Aviwtrvijado htante1 Avicvtw'ija.do b't..L-
Uwte.

SABOR	 Az,du2c.e.	 Adce

AROMA	 Tí.po de. &'. 1iwa	 1 Ti.po de La 6wtn.

3.6.$.2 AndU4.L.6 Qw&n.Lc.o4

u

TABLA 46

MERMELADA

SIN ADITIVOS	 CON ADITIVOS

pH

S6LLdo4 4oLub.&e6	 °Bríx
S6Udo totae4

AzacaAu ,'tedcto'te-A %
Ác.Ldo a6c6,,tbíco mg/ 100 g

3.32
1.98

65.00
80.84
30.01
65.95

3.31

2.00
65. 00
79.98
30.23
66.02

TczmbL yi ne.aLLzamo4 una e.vauacdr 4 ob/Le. ¿04 de.ecto4 m& CO

mw'LQ.4 que 4e pkuentan en. £a4 mejme,zda4, e! /LeuLtctdo 4e expone -



en el cuacL'w 4LgLQfite.:

L14

TABLA 41

DEFECTOS

Sctvigita.do o áínéxaí,6

CamLzcc.-Lávi de azácwte.'s

Fonmací6vi del gel

Ivwe'idn de. azúcwL

Ac.Lde.z

MERMELADA

SIN ADITIVOS

Negativo

Ne.gat2iuo

Adecuado

Adecuado

Adecuada.

CON ADITIVOS

Ne..gatLvo

Negat<vo

Adecuado

Adecuado

Adecuada

3.6.8.3 Ánc '.sLó MicoboMgÁ..co4

No hay p4e.4ev10.La de. mohos.

3.6.9 Ama.ce.nwni.e.vi-to a Te.mpvut.tuxa. An1bLe.kvte del Pwdu.elo

E&Lbo'ado y Se9UÁInVLeVL.Co Peju6dLco en La Conse'wa -

6n del M4mo

Lctó mvu'neLada con y zín uso de adLt_vo4 qw(mco4, - -

4e pJLe.e.n-ta.n con Las mrnc 	 aeleLUcc	 scas, qw&nLca's y

otgnopca4 al cabo de seí,6 muu de ama.cenanv&vs-o al medio -

anbe.vi..te.



CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Se.gán tecíenteA. utudío. del mvtcado se. ha Llegado a '.ec..L-

Wt La cite.evite demanda de toriu;te de cVtboL, como ywta 6tesca o

ndw'iaf_Lzada, tato en eL mvtacLdo nacional e.onv en rnete.ado ' e.wto

pe.o4 en dovide es altamente cot-izada y e.ovi.dvtctda como una {ytwtix -

e.x6ca.

Con e..ó.te pede.vi..te., etamoó 4egLLkO4 que la pn.e.4e.vL.te Zrwe.4

tÁ.gcw6n 6exd berieco4a pcuta el agn..Lc.uLton. y eon tu,Duí una -

guLa pan.ct eL. £nduótaL., puez .tendnLa gna.ri .'te.tctbLUdad La 6abxíca

cL6ri de pn.oduc_to4 de.'tivado4 del tomate de cVtboL, epecaL.me.nie. ¿..

6e ¿o pn.ocea en La época de abundante c.o4e.cha.

1 EL tomate de. Ct'tboL e.ó jdcílmente adaptable a de,'te.n..te.4 -

cLnwt6, como t.'tópco., 4ubt/táp.&04 y CL2fl1O4 6kLo4, de.4cJtJW

Llndo,w en pe eeLa..ó e.ondi.eLon.e4 a 1500 rne.bw4 4obn.e e2

nuei del man. La tempeAatuta pn.omedio va& e.n.tn.e. 14 a 21

gn.ado ce. tLgltado4, a..L e.do'e Le.ve.rne.n..te a te.mpvLatWLa4 4a

pwo.'ze2 o Jn flo/Le..6 a 1.6ta4. Neae.-ta 4ueloz f&t-tí2e4 y

con buen dn.evia.je.	 EL método n6 adecuado de piwpagac6n

e.4 pon. ¿e.mL2a.
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2 La va edad nf6 adecuada. paxa. £d aLzac6vi e..ó La va.-

iedad widLno o tomate ctíoUo, de pLel y pu.4ct de c.oLo't-

avicvtan fado.

3. La. 'tecoLe.c.cóvi del (wto debe hacvte en el pe.iodo de. -

piteinadwtez ápUma., o s ea de 718 de nia.dwLe.z, ya que. a4L -

adqwvte el rndxLrno vcilok y 4ue.n el rnLviJmo de dele.o-

ko; eta itecoLecci..6n debe ha.cvtse cwLda.doame.vi-te y de p'te

j, e)Le.vl-.a en jotma inanual.

4. Cuando Lo4 I tutos se .toman de 718 de maduxez, e.ó a.c.o'ie.ja

bLe que t.'tancwvta se	 o 4e-te da.s de rnada.c.6n pwtct

que e.tn a.pto.ó pcvia el covumo o índusttíalízací6n, ya:

que han alcanzado el nveL niZxno en s u compo&c6n qw&n

ca y o'zgavioLp-t-.ca.

5. EL tomate de VtboL e..ó ídóneo pa.xa La e.La.bo'z.ctc6n de néc-

tan una concevLt)tac6v1 ÇnccL de 1.7 " B^tíx en piwpoic6n-

de do4 pwLte4 de pulpa y txes de jwLctbe, ad conando ad

.t..ívo4 qw&nico4, sometídos a una ee.zac-i6vi de 25 nu-

viwto.. a 100 °C.

6. Paxa nelwt de torna.-te de á&boL el e.vivae md6 adecuado, ez

el de hojalata e..ó-tañctdo con ovtdo y Lapa ba/z.vzzado4.

7. EL tomate de djz,boL e.s apio paxa. La abncac-L6vi dw.stLaL

de méiueLada., sín a.6n de. pe.cLvia. comexcíal

8. EL to yncçte de ó)tboL no deben...& u<scUie pata eLctbont cón --



111

cen&ctdo a. p/Le.4L6n a nO4&tCLL, pOkqLJ..e. 4e. p(íQÁdefl £a6 ca-

xactexaticas oa.noUp-UccU del 6tuto.

9. pa,'ia eiabonvi. c.ovtcen-tn.ado de tomate de. cV.bo!_ 4€. kteCe.4tta.-

n.& un evapon.adok al VCLelO e2peCÁDl pa)ta jugO4, con	 Lo

que. 4€. íLogkWl& un e.ovie.evitiwtdo de buei'ict e.cLLdctd.

10. Pwta e&'bonc'.c.L6n de me'uneLctda. ' e kee.omÁ.evida hacvLo con

(ytutO4 ma.dwta.do4 5avta de .a planta y en el estado dp.Umo -

de ma.dwte.z. Lo cual pad'ta JabAÁcací6n de vica't y concen-

t'ta.do, vio es viece4cvzo.

JI.	 Pa'ta enva4wt concevi-titado setía peebiLe wUza..'t enva-

ses con tapa. TwJót Ofi.

12. Pwui Lognwt una mejon. covi4e.kva.c,ú5vi de La rne)LmeLada. a ..e.-

cornenda.bL.e el uso de aditivos qw&n-.co4, pudiendo a.6a't6e -

benzoato de sodio o 4o'tbwto de pota4o cuya Lln-&a 1ieJLe.vL

cía 'tcLcL(ca en el pke.elO.

13. El ba.tnz e.po xe.n6Lco no u el adecuado pana eviva4a'i. -

vic..tcvt de tomate de djiboL., po't Lo que en caso de. tealíza ,%

4e jwtu/La4 ínvestígacíones, 6€. &e.coniLenda p'wban. e.riva4e4-

de hojalata con o.tJLo4 tipos de bajtnz.



A N EX O S



INDICE DE REFRACCION

EL índice de. te6taccí6n de una muet/ta e.4 un valLon. que. 'tela

elovict el ángulo de íncídencía de un 'w.jo Lwn-no4o 6obte una niue4t)za

con el ángulo de. 'tetacc6n. Mide el cambio de dineceí6n que 4e

p'toduce cuando un tajo de Luz paóa ci.. tAavU de La.. 4utanc-Lct p'tobLe-

pnct.

Pcvta me.cWi. el £ndce de telxacci6n, wt.LLzamo4 el &e/iat6-

nie-tito de Abb, compue4to de 1o4 p'zLSma4, los que an,te.s de. coLocat

La mue4t/ta ¿e. los Umpía cori acetona, uLzando motu de algodón

Se hace ctcwewt agua destilada a. La -te.mpe.n.wtwta deseada, genetaL -

me.n.te. a 20°C, a tnavU de £04 pk.L6ma4.

Se compn.ue.ba que el 'te6/tact6met'w de una Lectwta covtecta-

de £n.cLLae de. 'te'tacc6ri del agua det_í2a.da a. 20°C, eto u 1.3330.

SiLa Lectwut dje.'te del vclo't 'te.aL, co)rJtegiJi. el ínstxumento wt4.-

¿cízando eL mando con e4povldÁíe.vLte. del apakato. Sobn.e aL pnL.sma ín-

e.)z,LO/L ¿e ex.;Uende. una {na capa de mue.4t/Wt y dupuéz de ce)VuVt ¿e

Lee. el índice de 'teltaccí6n.

Cuando ¿e. de.óee caLcuLa.'t £04 46L.<1d04 4oLubLe-6 ep/te4a.dO4 -

en g'tado4 b/z,x, y La Le.cLwta del /te.'tac.t.ómet'W ¿e haya iteo.LLza.do  o..

20°C, ¿e Lee dL'xeelarnente. en La..ó ta.bLa.4 de co.'utecc6n. Cuando La

Lectwta del 'te.'tc.tóme.tfw no ¿e ha medido a. La tempe'ta-tu/ta de. 20°C

evi..tonce2 4€. 'teoLza..e £t co"eccíonea de acue'tdo a. 2Lt6 a.bLa4 ex,i6

te.nte4 en el ¿b'to de. V. P€ARSOJ. (24)

(24) D. PEARSON. Técnicas de laboratorio para el análisis de ali-
mentos. 1976. 72.



119

ACIDEZ TOTAL

Puax w'ia cantidad de. mue4ka 6ujícíente paJLct que &

4 ea 4 atJ ac,ton.La (que co n wna al menos ua.'o4 ú. de 404 a-

w-t.Lca). La cantidad que puede o4cJ1ai e.n-t'te 10 y 20 g.

Madit 20 ii. de agua de4Pada, cuando £cz mue4»tJta e2 4o.Pu

be e.ki agua, y agtw. Ttw€cv coi hdx.J...do de sodio 0.1 Ñ, wU-

¿.izavLdo enop.ct€eLia como iiidi.cadon. Cuando 4e ap'wx-Úne el punto-

Sinat la sc-etíc¿6n cu4.tca gota o. gota ceitcÁLonndo4e de que

el colon jinai ic de4cLpwtezca.

El n.e4u!tado óe e.xpne4a en g de ácdo ctt)uC0 o.nh-dto

pon. 100 9 de rnue4tJa.

V x N x F x MLL-eq x 100
% de cdo c,co aihd'to 	 peo de !a nue2iu

Donde:

V = voÍw'nen de NaOH 0..1 N wtLPzado

N = NonniaL-dad de ÑaOH.

F = Fac.-ton. de NaOH.

ML-eq = Miequ uaJevte. deL cc.Ldo cUJuco = 0.064 (25)

11'JV10E VE MADUREZ

Como mejoiz áe e.4-t41n1o. eÁ 4ctbO/t de. lo,6 Zwno4 de tu.ta, es a

(25)	 LEES, R. Análisis de los alimentos. 1980. 64.
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paWt de. La telací6n de rna.dwtez, e decÁ, La telací6n evz..t.'Le ¿04

gitctdo4 bx y La acidez (como ácido t.'t-Lc.o). Eita 'teLac.6n detvt

mina el balance del 4abm entte el du2zon. y La acidez, aumenta con

La madwta.cí6n y vcVta a Lo Lago de La .tenipo'za.da pata twta4 	 con

el mL6rno vtado de madwtez. (26)

KLIMEVAV

.Se coLoca una cápsula de potc.eLavrci. en una etua cont'toLa-

da a La tinpvta.-twta de 105 °C dwta.vi-te 20 vnnwt.o4

depus 6e en 1 't-(a en w' de..óe.cctdo't y se pe4a. Se pe4a ¿a cantidad

corivenevi.te de mLW4-tJLa y se dó-titibuye bien 6obke el 6ondo de 1a

cípsaLa. Sí La muest'ut tuvíeAa mucha agua, 4e deec.a pcvr.ctaLnien -

te hobke wi baño de agua wvte4 de coLocaza en ¿a e-tua. Se	 -

a.ri-tVte d'ctainen-te La cáp-óuLa que contiene ¿a maetJta a ta

eu6a dwtart-te eL opc'ztww tiempo de secado y despun he coloca -

en un de4ec.adon. Se pe.4a ¿a cápsula inmediatamente deÓpa4 de -

que he enka. Pauta peaJi hasta pesada covtó.tan-te, he vuelve a co

en ¿a eua pwL iLn;tvwaLo4 de aria o medía ho'ia.

Con ¿04 pesos ariteLo'uiieri-te obtenidos, 6e calcula con ¿a

4-Lgu-ien-te 6iunuLa:

Humedad (o agua) (%) = -
	 pQida de peo (g)	 x 100
Peño de ¿a mue.stjta. tomada (a

(27)

(26) y( 27). PEARSON, D. 1976. 277. 43
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SOLIVOS TOTALES

Una vez que .se tíene el dato co'vtecto de La humedad 4e. -

calcula los s6lídos totalescon La sgtuente 66'Ima:

S6Vdos L.ot.a,&ej (U = 100 - Humedad (%) 	 (28)

VITAMINA C (ACIDO ASCORMCO)

Pnpo deL. Mtodó: La pulpa 6e dLaye con cedo meta6o4

l &uco pa..'ta ínactívaA La oxida4a asc6'tbca y La vtanu:.na C se de.te't

niri.a po4 acc6n iedac-to,ta 4obJLe aL coLotctnte. azuL. 2-6 dcL.o'toerio -

¿<.ndoenoL. La adLcí6n de acetona evtct La íntetáetencía del d.6,cí

do de azaye, deb-do a La Jowací6n del complejo acetona-b&cJo.

ReacUvo4: VLoLac6n de dcído meta6ost6tíco. Se pkepa)cL

ana dJoLacJn acao4aaJ 20 %.

VJ oLac6n pcJitán de ?Lcdo a..s c&tb..Lco. Se cLió ueLven 0.05000

g de dcído metao466'tcíe.o aL. 20°' 4o en w'i mattaz ajotado de 250 me

ctLL.ayendo con agua huta eva4wt.

VioLac6n cel coL.o.ctnte de. indoenoL. Se cU4aeLve en	 -

agua 6xía 0.05 g de 2-6 dc1o'oevioLndoe.noL y ..se dL.aye La cU4so-

a 100	 Se L.t/u y ¿e nowiaLza, vo.eotándoLa covtna -

10 m1 de doLucÓn pa.t't6n de ícdo vóc6'Lb&o hasta un suave coiLo.t

)Loza pe	 tente dwtane. 15 segundos. Se ep'teóa La. covtcent.ac.L6n

(28)	
PEARSON, D. 1976. 44.
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en t1"ínos de mWgnamo4 de utain-&ia C eqwvaLente4 a. 1 mi de dí-

oLucL6n de coiLoitan,te.

Pnoced&ne.v?to: Se ppetean 50 mt de jugo (o 10 m o 10 g

de jugo ccuceii.-titado) ei LLV mcttna: ao'tado de 100 mi, ¿e añade 25 -

mi de acdc wa' cr'ttcu ni' 20 % y 6e evvta-a con agua. Se mezcla

y ¿e pLpe-tean 10 mL de	 C1'UCÁ61 en un e.Lenmeyvt, se añaden 2.5

mi de acetona y se uaLoka con La do! c.án deL coLo'w.vt-e de ndo-

enoL haó.tcz wi uaue coLc"t	 óa pen..s.L4te.Pvte dwtavte 15 .eegundo4

Se calcula eL con te.ndo de 'cnina C de la muet'wt como mJ.,Ug/La -

mos po,t 100 mi o 100 g, índícaitdo ¿i es nece4cLa La d .6-.dad de2-

ma.Q)zLo.e miginal (9)

ACTIVIDAD EHZIMATÍCA

Vck.tvon y Gooe itecomendavi el ¿.gwent.te método pata d

teMinwL La actividad pectoUtcct.

- VLoLuc-ón de pectnia cU't2c.a: Se dizuelven en agua 5 g-

de pect&ia ctnca y 5.85 g de CLNa y 4C d.LLuye La dLo&tc-6n a

500 mi.

P,wcedi,{ien,to: Se caLievi-ta 50 mi de dijoLuc,6n de pect-

na cUJtica en un ua4o, manvten-4f.evido La tem

pvtctwta a. 95°C dwzante. 1 muo y se en'aa 'tclp-t.damevL.te La dio -

Lac.6n a 30°C. Se. afzc.de.ni 2 mL de jugo (Loa concen.tta.do4 4€. dJ.Lu-

yevip'zme'w a su jueAza ouginc), 6e mezclan bien y 4e rnavi-t€.fl€.ri

(29)	 PEARSON, D. 1976. 280.
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a 30°C dwtan,te. -toda.ó la6 open.eonv 4gwíe.nte4.

Con pH-met'to se Ue.va la dJ.so&tcL6n a pH=7 po,% ad-Lc_L6vi de.

NaOH 0.02 M dude una bwteta. Se. anota ¿a. £e.c,twtct de ¿a bwte..ta

e c.on-túi&i. acixUendo NaOH 0.02 t'J dwLan-te un pvodo de. 30 minutos

e.xcwJto4, a Jín de rnctn.t.e.nvt et pH a 1 (V mt). Se calcula ¿a actv

dad del jugo en -&trnilo4 de mg de me.-toxíto decompue.6to pon. 1 nt -

de cU,.sotuc<i6n de enz-nia.

Ac,t-Ludad enzLmcttíca = _ 
y x 0.02 x 31

x

Donde:

X = Volumen del jugo tomado = 2 nil de jugo 6ín cUe.aL't

V = Volumen de. NaOH 0.02 N que se 'e.qwte'.en pata maivte-

nan. el pH = 7 de.¿puU de ¿a. newt)taLczact6n.

La enzímaá pcticcó se de.ftayen dwtan-te ¿a paó.tewzza -

c6n. Sí el útatamiento al catoi eó inadecuado, et matvtcaL

(pwt.tcwewtmevi-te en ¿04 pLepcvtado4 de pulpa) etá expueóto a óe.pct

n.ae dWLavte el oniacenamLen;to pvidíendo ¿a tuitbdez deeadct. Un

jugo .t.&atado en eaL1e'vte te.ne un elevado contenido de h.dn.oxme-

twtot cornpcutctdo con un jugo 4ín &'2en-ctn.. (30)

VETERMTN,ACION DE -PECTINA

-	 Pe,.saj. 50 g de maeta en un vcuo de pn.e.c..<íptado4 de. 600 me

y ahCtdJL 400 ml de agua.. KVW-OL dwwivte una hoiuz mavute -

(3O)	
PEARSON, D. 1976. 277.
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nLevido constante el volumen en 400

-	 T'taneJt el eontevzdo a un ma-t'taz voLwnWzÁco de 500 mL

ydLeuit hasta la señal de. e.vvut4ea20°C.

-	 FttJijjjt a .t'wtvs de. papel {LUÁo y tomcJt con pLpeta, pOJ,-

cione de. 100 »L de eta ioLuc..Ldn.

-	 AhacWt 100 mL de agua y 10 mL de. 4oeac5n de. h.Ldkóxido -

4c5dco 1 M. Ve.jwt te.poa dwLante. La. noche.

AiiacWi. 50 m1 de solucí6n ac tca 1. M y dejatdeja que. La 4OLLL-

c.L6n %e.O4e dwtcLn.te cinco mnwto4. Lentamente aPíadL'. 25

m1 de c2otww ccUcco 1 M bajo aJtac6n contante. Ve.Jwt

en 'tepo4o dwtante una honx.t.

-	 Ve,.seccvt dwtan-te una ho'ta un papel Çiii?t'w en un pe4autan

c.-La.6. Ennwt y pe4wt.

-	 CaLen,tcvt La 6o1?.acón hata ebuL<e6n FLWiwt en c.a.Ue.n

te a t'uiv del papel Çitt/Lo pkevarnevL-te pe.4ad0.

-	 Lavwt pe/eetamente el papel de. {Ww con agua ca..Uevte-

hata elíminat .toda lu tkaza..s de cLo'tww (p&obwt con nL

tJtoi2O de pLatai&do	 ttÁco).

-	 TtansIeVA el papel 6LWto y contenido al ptctnc.La4-

y deóecwt a ,105°C dwtctvte t'tes ho'ta4•. Enait. y pe.4w

VoLvvt a de4ecWn dwLav1e o.bta medLa ho'ta y compubaA el
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pe2o pata aegwvtóe de que no 6e han piwducdo po4te)u.o -

es 1)c5.'tdLda1 de pe4o. (31)

VETERMIWAC ION VE CARBOHIDRATOS TOTALES

Mtodo del Fenol AcLdo SuVti.co

Aia'iatc: Epecoo..tdnietJw, baño de agua mantenido a 25°C

tLtbc»5 de ei.Óctijo, pípeta de 5 me.

Reactuc: SCuci ctcuoa de eioL	 5 %, cdo sul6aq

co, de R	 95.5 %.

P,wcdm,cieq,to:

a) Pcípetee 2 mL de oíLucoz(-> ó azucwtctda.s conteniendo 10, 20,-

30, 40 y 60 ,ncn.oarno de azúecvt dei'i.t'w de lo,6 tubo,¿ de

evayo; cLd.icone. 1 mL de oLucávi de ÇevtoL y 5 mL de íIcído

4ucvzieo concenttado. Reace todas 2a4 delem accovte4 -

en dupL_i..cado. EL áeldo	 Ctnco debe acUelovzaie iptda-

mevt-te. La con.n.ente de cícldo dOcec.to, 6tente a La 4LLpeJt{

ele Uqu..1da, pwca obtenet un buen mezclado. Vejwt £04 tu-

bo4 en 'tepo4o pon. 10 mn.., c.gílwt, coLocat en wi baño	 de

agua pon. 15 mnuto4 y medí La ab4o'wctnela a 490 nm.

b) Vete'tmine £04 cwboh1dnci_to3 tota-Le-s en La 'oLuc6vi de en-

bayo pon. n.evze.ncLa a La. cWtva 4tavldwL, pata el cczú.caJt e6

-	 peelco bajo examen.

(31)	 LEES, R.	 1980.	 181.
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VETERMJNACIOH VE PROTEIMA

M,todo kJeldaPLI.	 AnaLízctdo. KjeLte.c. auto 1030 T a..to't de

La Planta de. Peruo4.

Lo4 teactívo,6	 ado.¿ en eta deteAmínacÍón son:

1. AcLdo	 cot'tado de gkado t.cvt .Lco Ubke de vui -

tÁógevLO.

2. Ca,tctVzadok evi tabe.a4: 1.5 g de. 4Pwto de. pota4LO.

7.5 mg de 6eLevuío.

3. Pvtóxdo de hdk6ge.no de 30 o.. 35 %.

4. ALcaV de ccLtdctd etandcvz pcutce wo tccvu.co. S0LUCÁLÓn de

dn.ó.ido de socUo 35 a 40 %.

5. Ác.Ldo b&t..Lc.o al 1 % con 4oLuc6n üicUcado'ui de ve.'tde de -

bkomo-ceo.e y 'tojo de. metilo.

P'tepwtac6n: Viso.Pvvt 100 g de ccdo b6co e.n. 10 mL de -

agua de.	 cxda (60 tcL6n al M. Ma.dL't 100

mL de solución de vvtde b'tomo-cite4oL (100 mg en 100 mL de e-ta.noL)

Áh4dí't 70 mL de. 'tojo de me,tJlo (100 mg en 100 mL de me.tanoL).

dL't 5 mL de NaOH 3 M (40 % de NaOH).

SOLUCIOf'J E.STANVAR VE ACIDO CLORHZVRICO: Dependiendo del

.tanictio de La	 -

muestxa. y del contenido de nLt'tóge.no, £a4 solucíonez pueden pitepcL

e en un 'tango de concevttnaci.6vi de 0.05~0.5 M (a wUUza.dct en

La titulaci6n automdLtca).
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Modo de Ope.wt: P'ie.pwte. la muestAa de 200 a. 500 mg de pul

pa horno genLza.da. Añada el ca,tcUzctdvx en

tczbLe.-ta4 2 pm cada tubo de. díge6.U6n. Añada el Lícído 42Ç(i/uco -

concen-ta.do desde La ppe.-tct awtonicWca y mezclwt c.aida.do4amen.te mo

vi.e.ndo el tubo, adcovta't el pvuxLdo de hiLd'u5geno con macho cu.da

do pwtct ev,twt ite.aceLovie.s voLtc. Mantenga el tubo en una. dí-

te.ccL6n de tal Jouna que no Le cause daño a Ud. o a. o-tita peitóona

en caso de 4aQedVt tteaceLón voLen-ta. E pkee.'ibLe aííad.Lnlo en

do4 o mcta etapa, a.gtando el tubo Lge'tanievite despuU de cada ad¿

c6vi. Coloque el e..óta.nd de tubos de dge..s.U5vi con La4 rnue6tJLCS -

p'tepwta.da4, en el cUgeto lt y aoLoque. 4obite. Los tubos de. dge.Lón-

eL .6Lte.ma de elímínací6n de vapoite.4 el cual debe e.4ta.t cone.c.-tctdo-

a una .ttompa de vacío, pe.v-&me.n.te el dígutoA debe etcvt a La tem

pe./uttwta de bta.ba.jo (370°C). ContntZe. La cUgeU6n hasta que. esté

¿to (30 a 60 mnwto4). ReLt't.e el e.tand con Lo4 tubos y el 4-6-

tema de eL'jnLnac-ón de ua.po/e.4 t6XÁco4 y coloque el conjunto en un

estad 6nío pa.&a el electo. Inc'temente el álujo de auiz.e., sí es ne-

cewto a txavU del 4Ltema de e mnac6n de va.poM4. Tan pton-

-to como lu mutJLc han sído e.nicido Lo 4uceLe.n-te, 4e. p.koce.de.-

a. La d.LL.ueL6n de. La rnJóma4 con acUeLón de agua detuiada., aL'te.de-

don. de. 30 mL a cada uno de. Lo -tabo. La acUeLn de agua 6e hace-

ge.vLe.)taJJ'ne.vL-te en doz po/LeLone.ó, agLtctndo nmedatanievi-te de cada ad-L

c6n pwta evtwt La pie.eLptacJión de 6uL.ato4 en La 4oLac.L6n.

NOTA: El modo de opvtaeLón deL anaLzado/L KJELTEC AUTO 1030 VE TE
CATOR e.ó.t& am p.Uarne.n;te. detallado en el manueL de e6te e.qwC
po que e..ó awtomát.eo, con. 4aLida pwta e.wvLna..L de computado

-ty 4e e.ncuen'tct en La PLavi-ta. de. T3aLcu'icea.do4 LITPL. 	 -

EL cóL.cu2o de. La cantidad de pito teLncu pite e.vz2e en las mae4

.t'uu ¿.>e hace de. La síguilente rnctnefuz:
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% PROTEINA = 14.01 x M x 1 x_100 x VaZo't leído del tí,tuLrn.te

mg de maet'uz

Donde:

14.01 = peso cvt6mco del vu.titógeno

M = moJwzdad del dedo 1oh.Ldnco (rnoL/L)

= 1 a.c.ton. ita.vidcut KELVAHL pcvul La p'toteívia (6.25 en-

gene'tt)

VETER\IINACIO ¼J DEL ESTAtJO

A 20 mL de jugo, eii w'i belán de a.o'w de 100 m1, adicione

10 mL de ¿Lcdc' cLonit&Lnco y Luego evta. 'se hcta. La mwuia con agua

Agte bevi, ttaiislieta una sujíciente cavztdctd a. lo4 tubos de

.t't.Zuga y cet'tu.gae, Luego añada 1 mL de cLc"twto de poPcti..o al

0.2 ó.

PiepwLe standaAu conteniendo La mÁ.i.ma wviaevz-t'tac-6n del

ctc..cdo, coma en ea mue-t'ta4 con 2 mL de cLon.ww de po.ta.sLo al 0.2

pon. ciento.

Luego de ;tej'iv ¿acLibfLczdo eL E3pectxo6ot6metxo de Ab4on. -

c.ón Atómca, 4e. piwcede a. anaLzwt La.4 mue4txa.4 paM'JL e4.te Ç-ui.

( 32 )

VETERMTt'JACIOÑ DEL pH

EL pl-! de La4 dJoLucone4 eó muy Jnpon.-tan-te, ya que de. -

L dependen e.vitn.e oúto4 a4pec.to, el gniido de d-oc.&eL6vi de ¿04

(32)• W. J. PRICE, Spectrochemical Analysis By Atomie Absorption.
1979.	 231.
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c.etJw4 xeactívos de enzírnas y 4u4-t)uVtO4.

PcvLte enLmeyt.ta:

-	 Re,Wte eL eLect'wdo de La dioLic<.dvi de almacenaje.

-	 Lave el e2ec,t.&odo con w1 chonto de agua de.4Wada..

Seque con cuidado con un papel 4uaue, vuelva a Lava.% y se-

que 4Ln j/tOtVt

-	 Se iLviX'toduce el eLeeitodo en La soluci6n pn.obLema, que se

agita suavemente y se e4pe.Jea wio4 e9w1do4; se aovíecta e

a

Se e2pe/La que el apcJta-to 4e eabi.LLce dando corno buena La

Lectwta estable.

VETERMINAC ION VE AZUCARES REDUCTORES

PWLt ate an"ís se emplea el keac,tvo FehL&ig, el rnÁ.snio

que se compone de do4 zoluciones coviocda4 como FehUng A y FehUn

B. La ,oLucÁ6n A coute en 69.29 g de u/cto ctZpIco po't Ut'w

de agua de4-tLf.ada. La 8 cokvte en 346 g de. sal de RocheUe. y -

130 g de hJd&6xido de 6odío pwL ¿Ww de agua deíiada. Estas -

dos solucíones 4e cornb&zan pata 6owaA el keac-tc.vo poco antes del

anUi, dando un /Le.ctc)tÁ.uo de coLa,,.. azul intenso . EL azcZca't n-

ve'z-tdo del piwducto hace carnb-iwt el coLox del n.ea.c-Uvo del azul -

vttevo a un coLoit tojo suc i o, Jotrnando un ptecípitado de este co-

Lon..

La. 4oLue6n del pn.odac.to 4e ptepaJta como .Lgae:
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Se. pa 50 g de. pnodúcto.

Se. de.me.naza La rnue.ta e.kt wi moneto de. vLd,o. Se. an

100 mL de. agua detUcLda.	 EL pwduco debe queda. 4L4 peri

dído en el auc.

-	 La	 pen6n 4e pasa a un Ina6co voLwnfJt.Lc.o de. 250 me.

-	 Se completa el volumen hutu 250 mL de agua dwUiada.

-	 Se vente el covitevi-do a un v&o de pneeLpLtctdo, el cual -

debe ei-tcvt 6eco y ¿irnpío.

-	 Se. 4Omete a ebwPLLci6n y se deja ena't hasta 15°C.

-	 La s olucí6n - devuelve ciÁ. (yta4co vo&untJL-C.O y -óe comple-

ta el volumen nue.vwnen-te. hcuta 250 mL con agua destilada.

-	 Se líltxa La. 4OL(LC.-L6Vl.

-	 Con una ppe.-tci, s e -Lvt-t-'wduce 25 mL de. lílttado en ot)w -

1na1c.o voLwntnco de 250 mL.

-	 Se vueLve a completan el volumen huta 250 mi con agua -

deWada.

EL anáUó	 e e. j e.cta meckavite las ¿gu4.e.nte4 Qpe.)LaCorie2

-	 Con una pipeta óe -toman 25 ml de. La 4oLac.L6n de Fe.k-Ung y -

4e ívtjwduce.n en un Ina,6co e. zLe.nneyen. de. 100 me.

-	 Se coloca el 6hueo en un me.che.no buv?en.

-	 Se llena una bwe-ta con La 3olucí6,n al 2 % del p&odacto.

-	 Se a.í'iaden. 10 me de La 3 oZucí6n del pwdac-to aL neac.t-vo

FehUng.

-	 Se lleva el 'teac-tvo con La solucí6n del p-'wducto a

-	 :Cuando kie.'wa, e adícíona len tarnente rnctó 4oLac-í5n del pko

dacIo hciita que el colon azul del n.eac-t-vo -óe. aelcvr.e.
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-	 Se cuía.den 3 gotaz de una. 4oLuc-<16n a.eaoa de azul de me.tUe

no cce 1 '%.

-	 Se covt.t-LnÓa La tÁ,twac6n, gota pm gota, úuen-t'ta2 que el

keacUuo eC hvJendo.

-	 Cuando eL. coL.ok 4e vuelve 'tojo '.sueLo, i.e te,,ünína La -tLtuLa

cL6n.

-	 Se toma La Lea,twLa de La cantidad de mi..Ume-t'to4 de La 7.soLu

eL6n del pn o duc;to uÍLz ada.

EL po'tcenaje de peo del a.ztwL ..&tvettdo del p'wduc..to ,de

ctc.ue'tdo con La cctn.tLdctd de n,¿IímetAos de La 4oLueL6n del p'todaeLo-

u.ó ctdo en La títulací6n, ze Lee en La.6 tabla que exíten paia el,

eecto. 1)

ÁWALISTS M1CROI3IOLOGTCOS

Pata el aóLó de ,noko4 y Leuadwta4 se p'tocede de La

gw.ert-te mane-'ta:

-	 Se 6eLeceLona un ntZrne'to 'tepte4evtta.tuo de La.tas (o 6xaz -

coz) de cada Lote.

Se examna.n Lo po4LbLe-s dejectos lízícosde &zs Lwta4, -

que co epondev a eLevtes deec-tuo4o.s, 'uíeta4 en La.6 -

unÁone.4, pe o'iac.-Lone4, ennohecnien.to4 u otito .tpo de co

'ton, a.boUcLdwzs y buez a.buL.ta.dc.

-	 Sí ctLgwa de La.6 lataz zeleccíonadaz p'teevz-ta eto4s deec

debe examinaue po't 4e.patado.

(33)	 MARCO MEYER. Control de calidad de Productos Agtopecuarios
1983.	 72.
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-	 La Lwtaó deben a.b'tL e. en una cÁrncvLa de Lno cuLa.cLdn en -

donde. ¿e a.segwa una atiiieJta. et&tU.

-	 Se {yto-ta La pwi»te ¿upvon. de. La lata con alcohol y Luego

¿e. ÇLame.a.

-	 Se ab&e La lata con un ab'te.La-ta est&tLL.

-	 Sí e..e pnoduc.to al
i

mentic
i
o es Uquído, ¿e. toma. La rnuet'ta

con una pLpe.ítct e&	 y ¿e pone en un ieeipLervte e-t&tLe.

- Lo. secuencia de d'Lueione4 que. ¿e van a. p/tepa)wL depende

del ruírne'w e.ópe&ado de míc,,coo'Lganí,̂ mos en La mue..ó.t'ta con

bae ci pH del pnoducto y ci tiempo de e.óJL.Uza.cL6n;no4

rna&ne.n-te. ¿e dLLaye poiL un ICLCOJL 10 y ¿e .'z.e.pL.te .tcuvta2 ve

ce.s corno ¿ea e.ceao, utilizando La ¿oLueidn ainoit.tiLgua-

doita.

-	 Pata cada doLucn s e wai pípetas utIAUu dí6exenta

-	 EL medio de cultivo ge.ne'toimente wtizado pa.ta. Ldevtc-

ca/t mohos y levaduAas en áxutu y hoxtalízas es La. Sabo -

el rnrno que. ¿e e!-te.iiiJza a 121 0 C daxante 15 vnLnu-

to.s anteó de coLocwtLo en las cajas pe.t'L.

-	 Corno ¿oLuc.6n co'noUuadokct ¿e. wULLza La. ¿oLaeián de RLn

gVL, p vcarne.vL-t2 et	 Lzadct a 121°C.

-	 La ¿Le.mbka ¿e La ke.ctUza en cond.cone2 aséptíca,s, ála -

meando p'tevLctrnente todo Loes wte.r?4LLo4, es a.con4e jabLe. -

ne.aVzwt	 maeta po't cada dil.ucLán.

- La cajaz ¿e. Lncuba.n a 37°C dwta.vtte. 48 hona.ó, ¿L no pke.-

¿evitan nLnguvia altexaeí6n ¿e las deja. dwta.nte 72 hon.a4 a.

La mLma e.rnpvtatwta; La Le.c-twta ¿e torna de La.ó cajas que

p'ieóen-ten e.rvt'te 30 y 300 coLovtLaó. (3k)

MARCO MEYER. Control de calidad de Productos Agropecuarios
1983.	 89.
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VETERMINAC1ON VE LA VEÍ'JSIVAV RELATIVA

VQJ'dcLd Reiztt,<va: Eó La te2ac-i6n e.n.t'te La devvdad de un

pito dtwio y La denZdad del agLict deZci

da., e_o'dvta.dc arnbcu a una t.empeitatwta de.tvwiLnada.

Reumen: Vee'tm.&iai. La devda.d n.eLatua a 20/20°C po.'t .'te-

La.e2611 enbte La mcta de una maestka a.via.Uzada y

La masa deJ agua de.<tLada, 4eJldo amba3 de un mamo voLwne.vi.

PitocedJjiu.ento: La detenacidvi debe a1-ZWuSe pm dLLp!-

c.ado 6obke La mi.4ma mae1s-t.'La pite.pa'tada.

Pu" con apo	 ac5n a 0.1 mg ef pcvi6me.tw L-ímpÁLo y 4e.

co (pnicwic.vite 6e Lo ¿LmpiJa con acetona y étvt de.WLco).

-	 LLevwi el piúcn6me-to con agua deLadct ('te.cien,temevtte he.'t-

v.Lda y eviiÇnctda ha,óta 15 - 19°) ha,-ta. La maitc.a /tepe.cLüa

evLtando 'oiwictcú5n de bwtbujas de aLite y coLoccvt La tapa.

+
-	 SumeitgUt e2 pccnómetito en el baño de agua a 20 0 C - 0.5 du.. -

•	 't.avt.te 30 nuvUitO4.

-	 Re-tL'twt el picn6rneto del baío, secaAlo e e.n4ío'vnevv.te y pe.-

con apx.mac6n aL 0.1 mg.

Seaai y ¿rnpwL cwdado4anw.vi.te aL pi.e_nóme.tito y ev-tando La

oitrnací6n de buitbuja de a.í.'Le, co.€occvt en U La mcte4.tn.a &e..4

pec.tcíva; -tapak y 4urnVLgJt el p-cvt6met'to en el baño a 20°C

0.5°C.

-	 ReJitan el p.íe_n6meto del baño, secaAlo cwLdadoamevr..te po't

La pwtte ex.te'uíot y pewt	 con ap'wx&naeL6vi al 0.1 mg.

-



Ccfeoó Se M4a. La. siguiente eeuac5n:

d	 =	 i113 -

- ml

Sí.e.vtdo:

d = dida.d 'eeativa a 20/20°C

ni = inact del pc;t6rne;tiw vacío, en g.

ni = rna4ct del pÁcnárne-tto con agua, en g.

ni = ma-óa del pJcnd»ieLiw con ¿a mae4.txa., en g.

Re,suLta.do: La dígeAe picía evLt.'te £04 'eiuUado4 de una de-

te&nac,.6n eíectuada pot dapLi.aado no debe -

exceden. del 0.1 . Corno n. tto.do ÇnaL, debe 'teponJive La medía

atm-tLccz de Lo4 do4 n.u-tado4. (3b)
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(35)• 
Norma Obligatoria INEN. 391.



ANALISIS ORGANOLEPTICO

Nombre
	 Fecha

Hora_

Evalúe con atenci6n las muestras de acuerdo con la escala siguiente:

le
9. Me gusta extraordinariamente -

8. Me gusta mucho

7. Me gusta moderadamente

6. Me gusta ligeramente

S. Ni me agrada ni me desagrada -

4. Me desagrada ligeramente

3. Me desagrada moderadamente -

2. Me desagrada mucho

1. Me desagrada extraordinariamente

E

AROMAS:

INTENSIDAD

A	 B	 C	 D	 E

5.

4.

3.

2.

1.

o.

CALIDAD

C

5.

4.

3.

2.

1.

o.

COLOR, ORDEN DE PREFERENCIA:

OBSERVACIONES

MUCHAS GRACIAS
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