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Resumen

Este trabajo tiene como objetivo el aprovechamied¢ola disponibilidad de residuos por parte de péen
procesadoras de concentrado de maracuya, enfocddmhtencion de extracto de pectina liquido endiciones
Optimas. La pectina es un producto tecnolégicamémeional de interés para la industria de alimenten el
desarrollo de productos por sus propiedades realdgique son favorables para la elaboracion de difegs
productos aportando textura y consistencia. Paraeidraccion de pectina liquida se estudia el tratmto y
analisis de las cascaras de maracuya como mateiiagy empleando la variedad Passiflora edulis ftarpa,
ademas del proceso de obtencion de material gafifee mediante la experimentacion en laboratorioaa@sen
patentes de métodos de hidrélisis acida, deterndogrmarametros adecuados como la temperatura, pidrmgpo
gue influyen en la calidad evidenciada en el conizrde acido galacturonico y grado de esterificacidando
como resultado su capacidad de gelificacion.

En esta investigacion se incluye ademas su apicaen el desarrollo de un alimento de humedad méelia
como es la mermelada de pifia, basandose el disefla thrmula en combinaciones arrojadas por lostdees
correspondientes a porcentaje de fruta y extractbferentes niveles proporcionando tres tratamismoe fueron
analizados sensorialmente.

Palabras clavesPectina, Maracuya, Pasiflora edulis, Acido Galacttico, Semiconservas.

Abstract

This work aims to benefit from the availabilityvediste from processing plants passion fruit con@afrfocus on
obtaining liquid pectin extract under optimal cotigins. Pectin is a technologically functional otarest to the
food industry in product development for its rhepbdal properties that are favorable for the devetmgnt of
different products providing texture and consisten€or the extraction of pectin liquid treatmenudies and
analysis of passion fruit peel as raw material,ngsia variety flavicarpa Passiflora edulis, in addit to the
process of gelling material obtained through labtorg experimentation method patents based on agitidtysis,
determining appropriate parameters such as tempeeatpH and time affect the quality evident in galgonic
acid content and degree of esterification, resagltiim their ability to gel.

This research also includes the application in deselopment of an intermediate moisture food sscpireapple
jam, building design formula combinations throwntbg factors corresponding to percentage of fruitl @xtract
at different levels providing three treatments wanalyzed sensory.
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90°C durante 80 min, transcurrido el tiempo de
1. Introduccion calentamiento se separ6 el extracto pectinico y el
bagazo gastado por medio de un escurrimiento y
rensado en liencillo, procurando que el bagazdejue
ien seco.
El tiempo de extraccion es un factor importante,
rque a tiempos muy cortos se reduce la eficiencia
la extraccion mientras que con tiempos muy
prolongados la materia prima comienza a degradarse.

La pectina es reconocida por la FAO como UE
aditivo seguro el cual no tiene restricciones de es
un hidrocoloide fundamental en el procesamiento
los alimentos ya que crea y modifica la textura ggﬁ
compotas, jaleas y mermelada.

Para el desarrollo de este estudio se considero
caracterizacion de la materia prima, ya que elquos

madurez demuestra cambios en |a COMPOSICION pyayig a1 analisis quimico experimental se procede

quimica interna del fruto y en su textura, eSt_(?a realizar una prueba de identificacion de pedina

cambios estan asociados con la SOIUbII'Z"J‘C'Oé\umple los conceptos tedricos del comportamiento

progresiva y despolimerizacién de las SUStanCiEfﬁgular de esta sustancia, dando lugar a una

pecticas, evqumona_mdo_ con el tiempo de formﬁrecipitaci(’)n de la pectina en presencia de alcghol
gradual de protopectinas insolubles a pectinabksu E% otro lado una solubilidad y gelificacion en un

é?z.l Andlisis de la calidad de pectina obtenida

por accion de la enzima pectino-esterasa. La eta dio azucarado.
intermedia que corresponde a la sustancia llamada
pectina es la sustancia de utilidad en la indugtoia
tener la capacidad de formar geles en presencia
azuUcar, acido y agua en proporciones adecuadas. del

Siendo positivos los resultados del analisis
erior, se procedid a realizarse el analisisatidad
extracto de pectina utilizando métodos de

determinacion de Grupos Metoxilos y de Acidos

2. Materiales y Métodos Galacturénicos (AG) por duplicado, verificando con
esto que el extracto obtenido es de buena calidad y
2.1 Materia Prima con propiedades de gelificacion positivas.

Para la caracterizacién de la cascara de maracul@Pla 2. Resultado de los analisis quimicos del
se realizaron ensayos de acidez total y solidaset €Xtracto
con los cuales se determino el indice de madurez.

Andlisis Extracto de pectina
Tabla 1. Caracterizacion de la maracuya como ggzi:gg gg Z'g“(’:g;’f) (Ppm) ;682 L
. . | .
materia prima Grado de esterificacion 50
pH extracto 3
Parametro Valoracion Brix gxtracto 5
Densidad extracto 1.28 g/l
Color Amarillo verduzco
Brix 14 El contenido de metoxilo que arroja el andlisis
: incluye al extracto pectinico en la clasificaciéa d
pH del jugo 29 pectinas de alto metoxilo requiriendo de parametros
Acidez 3.2 apropiados de pH, y °Brix propios de esta
— clasificacién para su aplicacion exitosa en proafict
Indice de madurez L. _
_ 4 En cuanto a las caracteristicas fisicas del extract
(SST/Acidez) de pectina, presenta cualidades similares a lande u

jalea ligeramente viscosa con color, olor y sabor

., . agradable.
2.2 Extraccion de Pectina

. . 2.3 Pruebas experimentales
Para el proceso de obtencion de la pectina Sé
someten las céscaras trituradas a un proceso 2olng_ A0 de E .

hidrélisis, donde estas son calentadas en unaigoluc<->-1 PIS€N0 dé Xperimentos

de agua acidulada a pH 3 con &cido citrico, atido Se d I disefio d : N |
una relacién de volumen agua-cascara de 3:1 € desarrolio un diseno de experimentos con e

respectivamente. La mezcla acidulada se calentéoglef“vo de la aplicacion del extracto pectinicouea
semiconserva, tomando en cuenta las legislaciones
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locales que indica la relacion Fruta-AzUcar de B5:53.1 Disefio del proceso de obtencion del extracto de
respectivamente, variando el 45% correspondiefge apectina

fruta y el 1% tomado del azlcar que corresponde a |

adicion de conservantes y agentes formadores de El disefio del proceso para obtener pectina a partir
textura, evaluando asi, la influencia de la proorc de la cascara de maracuyéa consiste en siete etapas
de los ingredientes en las caracteristicas sefesoria
del producto final, basandose en la aplicacion de
diferentes porcentajes de extracto de pectina en

Calor —
formula, dando como resultado las siguiente m— m— rectcel .
muestras e ]| oo |-.f“ Es3 rengo s | f e ]
Maracaya T Maractya e
., GCascara de "';"E_T i.«gume Agua sl _T v Agua de
Tabla 3. Elaboracion de muestras Nazcay o sesecto smece

Proporcién de Ingredientes

Muestra

Aziicar | Variacion del 46% de

4% Fruta

Fruta Extracto

A, sitrics —pd
Cascaras de—

Hedrellels Acis
pHE 3 Tiempo:

maracuys

BD min 90°C

# Soacion —
Hidrolizada

Agua 31 _T

Comante Seildos

—

_p  Comens Uguso

—p Comens cvor

&
Sagam
cao—I  vapar

Solucion de

Empague y
» Dectna —3

distribucien

v

Solucicn ge
pectina
peoCusto inal

Comerte e vapor

50%
A 123 54% 50%
23% D20

o | s | e | 75% - Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de obtencion

345% 115% del extracto de pectina
c | 30 | m% | 25% 75%
115% 34 5%

Donde se inicia con la preparacion las cascaras
sometiéndolas a un lavado a presion para eliminar
cualquier impureza o material extrafio y luego son
llevadas en una canastilla al escaldador donde se |
Las tres muestras preparadas se dieron a degustagtiona tres partes de agua por cada parte daraasc

30 personas, cuyo perfil corresponde a jueces decir, existe una relacion de volimen 3:1 y se

los que se les entregd cuestionarios basados @ide inactivar enzimas pectinolicas.
pruebas afectivas para evaluar el grado de satiéfac posteriormente se llevan las cascaras a la mageina
de las diferentes formulaciones del productgoceado donde se tritura la materia prima aumelotan
utilizandose escalas heddnicas de 5 puntos. el area superficial para facilitar la siguiente r@gn
) gque es la hidrélisis dando uniformidad a la

Una vez obtenidos los resultados de la pruebgsnetracion de calor, adicionandole posteriormente
afectiva por parte de los consumidores se plartt@d 0agya acidulada en la misma proporcion que la etapa
evaluacion en la que se considera la muestra qee n@ inactivacion de enzimas relacion agua-cascdra 3:
agradé frente a una muestra comercial que esf§H 3 por 80 min con agitacion constante paraevit
actualmente en el mercado, mediante una prueRfsedimentacion y degradacion del bagazo.
discriminativa triangular para establecer si hapgrg obtener la pectina que se solubilizé en ed,dgu
diferencia con el objetivo de evaluar el efectol@e gqjycion de la hidrélisis se pasa por un filtrorse
de la pectina liquida, prueba en la que se utili2zo ge evitar el paso del bagazo.

5% determinando el minimo de respuestas correctggjietieno o en Tambores de hierro, se rotula y se
para establecer una diferencia significativa de gistribuye.

personas y por lo tanto la factibilidad de la métion
de este aditivo en la formula de una semiconserva.

2.3.2 Pruebas de aceptabilidad

4. Conclusiones y Recomendaciones

3. Disefio del linea de

produccion

proceso 'y Del extracto de pectina de este estudio se obtiene

resultados positivos en las pruebas cualitativas de
identificacién, y analisis quimico presentando un
contenido de metoxilo de 7.8% y 262.1ppm de acido
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galacturdnico, lo que determina que es una pedgena [3]REINOSO, BENJAMIN. OLLAGUE, VICENTE.
alto grado de esterificacion del 50%, pero d&xtraccion y analisis experimental de la Pectindade
gelificacion lenta, produciendo texturas deCascaras del Limén, Naranja y Toronja. (Tesis,
consistencia similar a la pectina comercial, pogle Facultad de Ingenieria Quimica, Universidad de
puede concluirse la factibilidad de usar cascams Guayaquil 1976).

maracuyd como materia prima para la obtencion de

material gelificante y ser esta una buena alteraati [4]AOOAC, (ASSOCIATION OF OFFICIAL
para la industria alimentaria. ANALITYCAL CHEMISTS, 1990).

El grado de esterificacion alcanzado de 50% permifs]PHARMACOPEIA NATIONAL FORMULARY,

un tiempo suficiente para que las burbujas de aikénited States Pharmacology, Edicion 30 de Mayo,

atrapadas puedan escapar durante la gelificaci@Q07 Pag. 2869.

aportando con una mejor apariencia de la

semiconserva. [6(JFARMACOPEA DE LOS ESTADOS UNIDOS
MEXICANQOS, Soberon Quinta edicion, Mexico1998.

La variacion de los parametros durante la hidslisiPag. 812-813.

determina una diferencia en la calidad de la pactin

gue se obtiene, es decir, que la aplicacion deHin §7]DEVIA P. JORGE. Proceso para producir pectina

muy bajo con temperaturas muy altas destruye fgectinas citricas, Universidad Eafit, Enero-Marzo

molécula de la pectina. numero 19, Medellin Colombia 2003. Pag. 21-30.

El comportamiento de la semiconserva que fuB]JANZALDUA-MORALES, ANTONIO, La
elaborada con el extracto de pectina con parametri@saluacion sensorial de los alimentos en la tepiéa
de 3,2 de pH y 65° Brix, muestra una consistenciaractica, Editorial Acribia S.A, Zaragoza, Espafa,
estable del gel, la cual obtuvo resultados posten 1994.

la pruebas sensoriales que no mostraron diferencia

significativa con la mermelada comercial

demostrando que es factible la utilizacion de este

aditivo en férmula.

Es viable técnicamente la creacién de una planta
procesadora de cascara de maracuya en la ciudad de
Guayaquil pottener al alcance la materia prima que es
desperdiciada, ya que genera también un impacto
positivo en el aspecto ambiental, logrando una
concientizacion de las empresas procesadoras de
frutas de la necesidad de separacién de los desgcho

el aprovechamiento de estos.

Se debe analizar las condiciones que favorezcan el
correcto almacenamiento de las céascaras ya que de |
contrario se puede provocar reacciones enzimaticas
cambios en la estructura de las moléculas condo qu
disminuye el contenido de pectina de las cascaras.
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