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Determinacion de la vida 1til de un

extensor de leche método acelarado
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Determinacion de una férmula de
ceviche de pescado

Con el fin de estandarizar una formulacion de ceviche
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supervivencia de baclerias patégenas ... (ver pig. 18)

Alternativas de aprovechamiento de los
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Alternativas de aprovechamiento de los almibares residuales de la
deshidratacion osmética de frutas. Elaboracién de mermeladas.
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ABSTRACT

Alternatives for the use of the residual
syrup from the osmotic dehydration of
fruils. Jam preparation.

A study of the use of the residual syrups from
the osmotic dehydration of papaya and
pinenppleas a partial and total substitute of the
sugar needed for the elaboration of the jams
were done. The obleined products were
evaluated with a sensorial analysis and the
physico-chemical characteristics [consistency,
pH. acidity, soluble solids, reducing sugars)
and microbiological (total recount, total
coliforms and fecals) of the products that were
stored at temperatures of 5, 22 and 37C during
one manth, were studied.

The granulated sugar was 100% substituted
by the residual syrup in the processing of papaya
and pineapple jams for the Lwo qualitics studied,
and the results showed products with similar
sensorial chacteristics and also higher thanones
elaborated with only granulated sugar.

Centra de Investigaciones on Teonologia de Alimentos

RESUMEN

Se realizd un estudio del empleo de los almibares residuales de la
deshidmatacion esmotica de la papaya y pifin como sustituto parcial
y total del azicar necesaria para la elaboracion de mermeladas. Los
productos resultantes se sometieron a un anilisis sensorial y se
caracterizaron desde el punto de vista fisico-quimico (consistencia,
pH, acidez, sdlidos solubles, azdcares reductores) y microbioligico
(recuentototal, coliformes tofales y fecales) de los productos durante
elalmacenamientoa temperaturas de 5 C22°C vy 37 Cen un periodo
de un mes.

Una sustitucidn del 100% del azdcar granulado por almibar
rezidual en la elaboracion de mermeladas de papaya v pifia paralas
dos calidades estudiadas, dio como resultade producies con
caracteristicas sensoriales similares e incluso superiores a los
elaborades con dnicamente azdear granmulado.

INTRODUCCION

Enlosaltimos afios, variosautores han reportado que la reutilizacion
del almibar en el proceso de deshidratacidn osmatica de frutas
provecs una calidad sensorial delos productosinfenora laobtenida
con almibar fresco, entre ellos se puede atar a Bolin, et al (1983);
Farkas, et al (1964) y Bustamante ¥ Kopper (1990). Esta s la
principal razdm para la bisqueda de allermativas para el
aprovechamiento de los almibares residuales procedentes de dicho
proceso.

Lozalmibares resicduales de la deshidratacién osmatica de frutas
representan, en peso, una cantidad considerable: por cada kilo de
fruta deshidratada quedan de 12 a 27 Kg de almibar que solo en
ciertas ocasiones es reutilizado (Kopper, 1%90).  Eslos almibares
difieren del almibar original debido a que en el proceso osmdtico
cada fruta imparte a su almibar caracteristicas propias. Algunos de
los cambios que se observan son: Tadilucion, acidificackon, iInversion
de la sacarosa, cambio de cobor, adquizicion de aromas v sabores v
en la mayoria de los casos quedan suspendidas en &l gran cantidad
de particulas de fruta (Kopper, 19900, asi como sales minerales,
vitaminas, cidos orginicos v otros componentes de las mismas
(Cuennengues, 1986).

Bolin, et al, (1963), reporta que en algunos casos es posible
reutilizarel almibar residual de la deshidratacién osmética hasta un



mdixime de cualro o cince veces, siempre y cuando se efectie una
reconcentracivn del sirope antes de volverlo a usar, noobstante, este
procedimiento deteriora ln calidad del almibar y del producto
deshidratado, por lo cual no es recomendable. Con las
FECONCEntraciones se da un oscurecimiento del sirope, as como un
aumenlo de color y de acidez por la constante inmersién de las
frutas en €. Segiin estudios realizados por el CITA-CYTED (1991),
la reutilizacién del almibar en el proceso de deshidratacién de pifia
ne es pusible ya que éste se hidroliza probablemente por la alta
acidex de la pia y debido al calor utilizado en los proceses. Al
reutilizar el almibar invertido se obtiene un producto “pegajoso” y
de textura “chiclosa” (Kopper, 1990),

Las alternativas de utilizacion de bos almibares son muchas. Se
puedenemplear como liquido de gobierno, en conservasoenlatades,
en la elaboracion de helados y otros productos licteos, en confiteria
para elaborar caramelos, gomas, cajetas ¥ otros (Kopper, 1990).

La inversidn de la sacarosa, la acidez, el sabor y ¢l aroma de los
almibares residuales de la deshidratacion, son aspectos que
contribuyen en ¢l proceso de elaboracion de mermeladas, que
consiste bisicamente en una ripida concentracion de la fruta
nwzclada con el azicar hasta llegar a un contenido de sélides
solubles de 65-68°Brix (Meyer, 1986),

Hay diversas calidades demermeladasy confiturasesto depende
de cada pais y de la composicion permitida. Un ejemplo de una
clasificacién que proporciona la cantidad de fruta y azdcar, a partie
de la cual debe elaborarse una mermelada de una cierta calidad es
la descrita por Meyer (1986

Fruta Aricar
Primizra calidad S0% %
Segunda calidad 45% 5%
Tercera calidmd J5% 65%

Comao alternativa de aprovechamiento del almibar residual de la
deshidrataciin osmidtica de papaya y pifia, se estudié la elaboracitn
de mermeladas de primera calidad y de calidad inferioral sustituir
parcial y totalmente of azicar granulado de las formulaciones por
los respectivos almibares residuales.

MATERIALES Y METODOS

Las frutas, provenientes de Buenos Aires de Osa, provincia de
Puntarenas, Costa Rica, fueron suministradas por I empresa
PINDECO {(Pineapple Development Corporation). La pifia Ananas
comosus par: cryenia lisa se utilizd con un estado de madurez tal que
presento un color dela pulpa entre 7.5Y y 10Y en la escala de colores
de Munsell correspondiente a un grado0-1 de ka escala PINDECO,
sazona, verde por fuera y con no mas de 20% de ojos amarillentos
(Kopper, 1990), La papaya Carica papstyr var: Solo sunrise se emplet

con un estado de madurez tal que su ehscara presentd un color de
la pulpa entre 5 ¥ 10 YR en la escala Munsell co jente a
grado 6 referidoala clasificacidn de papaya hawaiiana de PINDECO
(Gamez, 1989).

Seempledademais azbear granulado blanco no refinado, pectina
citrica de 150 SAG y gelificacion media-ripida.

Los almibares residuales provinieron de la deshidratacidn
osmdtica de papaya y pifa obtenidos segiin el proceso descrito por
Rodriguez y Segreda (1992).

METODOS

Andlisisquimicos: Silidos solubles: No.22.024 ADAC (19700, acidex:
Ne.10.034 AOAC (1970) y pH: No. 10035 AQAC (1970). Aziicares
reductores: e empled una modificacitn del método de azdicares
desarrollado por Lane & Eynon que describe Rauch (1987).

Anilisis fisicos: Densidad: se utilizd un medidor de grados
Baumé. Color: Ia medida se hizo de acuerdo con la escala de
Munsell (Mickerson, 1958). Consistencia:sé empld el consistémetro
de Bostwick (Potter, 1973) se dej6 la muestra un minuto exacto.
Sinérisis: se evalud visualmente.

Andlisis microbiologicos: Los andlisis fueron: recuento total de
hongos y levaduras (No. 16.41), recuento total de bacterias (No. 4.5)
y nimero mis probable (NMP) de coliformes totales y fecales
(No.67) descritos en el Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods (Speck,1976).

Analisis sensoriales:  Prueba triangular utilizande 25 jueces.
Escala hedénica con una escala no estructurada de 150 puntos como
méximo con 30 jueces para  evaluar: sabor, color, olor, kextura,
apariencia y calidad general. Comparacion por pares de las muestras
evaluando diferencias en sabor, dulzor y preferencia. El nimero de
jueces fue de 3. Estos métodos estin descritos por Larmond (1977),

Andlisis estadisticos: Todos bos resultados de las pruebas fisicas,
quimicas y sensoriales fueron analizados estadisticamente por medio
de andlisis de varianza y en los casos en los que se encontrd
diferencias, se aplicd un andlisis de comparacion de medias por
medio del método de “Tukey”.

PROCEDIMIENTOS

Se prepararon mermeladas de pifia y de papaya con bos almibares
residuales de la deshidratacion osmdtica de estas frutas como
sustitulo parcial y total del azdear que se requiere en las
preparaciones. Una vez elaboradas estas mermeladas se les realizd
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una caracterizacidn fisica-quimica v un andlisis sensorial. Ademds,
se almacenaron duranie un mes a 5%, 22% y 37C.

Las as para la elaboracidn de las mermeladas se dividieron
en dos fases: 1- Desarrollo de 1as formulaciones base para cada uno
de los productos ¥ 2- La sustitucion del azdear granulado de dichas
formulaciones por almibar residual de la deshidratacion osmatica,

1- Desarrollo de (drmulas base.

Las mermeladas elaboradas fueron de primera calidad {igual
eantidad de fruta y de azdcar) y de calidad inferior (60% de aztecar
¥ 40% de fruta). Las formulaciones base para cada una de estas
mermeladas se obluvieron por medio de pruebas preliminares
variando la cantidad de pectina, agua, solidos solubles finales, al
variar acidez y lamafio de los trozos y /o utilizacidn de pulpa. La
figural muestra el diagrama general para la elaboracién de las
mermeladas.

FRLUITA
SELECCIOMN
LAaVADO
PELADD
TROCEADRD Y /0 DESPULPADD

AGUA MEZCLADDY R
AZUCAR
AC CITRICD
AZUCAR BULLICIOMN
AZUCAR CONCEMNTRACION
PECTIMA HASTA &1 ER1X
BEMZOA T CONCENTRACION
AC CITRICO HAST A A8 BRIX

EMPAQLIE

Figural. Diagrama deflujo paralaelaboracién demermeladas,

Se llevd a cabo un lavado y pelade manual de las frutas escogidas
dentrodel gradode madurez requerido. Serealizdundescorazonado

{en el caso de la pifia), un troceado manual en cubos de 0.5 em de
arista. Para la elaboracion de las mermeladas de pifia, se uso
ademds de los trozos, pulpa preparada en un despulpador con un
tamafio de malla de 0.6 pulgadas,
La pulpa y /o bos trozos se mezclaron con el agua y una artedel
aztiear granulado (menos 1a cantidad necesaria para mezclarconla
tina}, se llevd a ebullicidn y se le agregd la otra parte del azdcar,
concentrd a 60°Brix aproximadamente y se le agregd la pectina.
Finalmente, se agregd el dcido citrico v el benzoato de sodio y se
terming de concentrar hasta 68°Brix.

2- Sustitucidon del azdcar granulado por el almibar residual.
Despuiés de haberse elegido las formulaciones base para cada
mermelada, se hicieron reformulaciones en las que sustituyd o
azticar granulado parcial o totalmente por el aziiear proveniente del
almibar residual de la deshidratacion osmdtica de esas frutas.

Los cileubos de la cantidad de almibar adicionado equivalente
al azticar granulado que fue sustituido, se realizaron sobre una base
de 6% en peso de azdcares totales presentes en el almibar. Las
diferentes sustituciones del azicar granulado por el almibar se
muestrm a continuwaciin:

A, Mermeladas de primera calidad,

En los cuadros 1y 2 se presentan las sustituciones empleadas para
la elaboracion de las mermeladas de pina y papaya de primera
calidad. ;

B. Mermeladas de ealidad inferior.

Se realizaron las mismas sustituciones que para las mermeladas de
primera calidad excepto la que intercambin un 0% del azdcar
granulado por almibar residual.

En los cuadros 3 y 4 se presentan las formulaciones de las
mermeladas de pina v papava de calidad inferior con las diferentes
susfiluciones.

Cuadro 1. Formulaciones de mermeladas de pifia de
primeracalidad con diferentes cantidades
de almibar.

Porcentajes (%)

Ingredientes 1 2 3 4

Pulpa de paiia ML) J0UMNN 3 - ¥E8
Trozos de piika LK) 10K 1{LLK]D 2y
Azlicar ) ] 1 5.7 _
Almdhar A2 50 4550 G20
Sgn 20,118 A0 1,40 —_
Pectina LGS 65 &S {L60
Acedo dilnigo LN} 20 20y L8
Benzoalior socdin {LOS L (L1 (L5
Tatal T{HALEHE 11EL00 0.0 THR.CX)

1 1% azdear gramalado (formmalacitn base)
2 50 del apdicar proviene del almibar
3 F0% del azdcar prviene del almilsar
4 % acdcar provenicnte del almibar



Cuadro 2. Formulaciones de mermeladas de papaya

de primera calidad con diferentes
cantidades de almibar.

Porcentajes (%)
Ingredientes 1 2 a3 i
Trozos de papaya 47.30 4242 4014 3716
AEicar 4730 2120 1205 2 2——
Almibar —  35M 4648 6190
MG e
Pectina 050 045 042 040
Acido citrico a0 LSS QLE] (50
Benzoato sodio 005 4 M M
Todal 100,00 100,00 100.00 1ML

Cuadro 4. Formulaciones de mermeladas de papaya
de calidad inferior con diferentes
cantidades de almibar,

Porcentajes (%)

Ingrdientes 1 2 3

Trozos de papaya W50 30 2837
Azticar a0 MM —
Almibar — 4L1X Tis0
Agiea T
Pectina .70 FE {50
Acsdo cilrico [IECE ] 040
Benzaalo wodsn s (X1 0.4
Taial THLOD 10000 100,00

1 THF: aedcar granulado (femalacitn base
0% del azacar ]:!rl.wi:'lu.: del almifbar
T del aEiear Frutnlr.- del almvibar

TP del azdcar se orgina del almibar

EC I PR ]

Cuadro 3. Formulaciones de mermeladas de pifia
de calidad inferior con diferemtes
cantidades de almibar,

Porcentajes (%)

Ingredientes 1 2 3
Mulpa de pata 24.00 2400 2115
Trozos de pika B0 R00 700
Azicar dH.00 24—
Almilbar — 00 70
Apua 1M1 235 @—
Pectina 150 150 130
Acido citricn 020 020 0
Bemzoato sodio 005 05 O
Tintal TR TOHRCE) NUHLH)

1 100 % awdicar granulado (ormulacion sl
2 80 % del azacar 'FH'I.‘I'i‘iL':I'I.l:' del almibar-
3 T % del azicar se origina del almibar

RESULTADOS Y DISCUSION

A. Mermeladas de primera calidad

Caracterizacion quimica v fisica,
En los cuadros 5 y 6 se pueden observar las caracteristicas fisicas y
guimicas de las diferentes mermeladas de primera calidad de pifia
¥ de papaya. Con el fin de poder establecer comparaciones en el
nivel sensorial, los sélidos solubles para todas las mermeladas se
mantuvieren constantes.

Cuadro 3, Caracteristicas generales de las mermeladas
de pifia de primera calidad elaboradas con
diferentes proporciones de azucar
granulado y almibar,

1 WK% azicar granulado (formulacidn base)
2 5% el azcar proviene del almibar
3 100% azicar producida del almibar

THFT: az 5% ax 70% ax 10V az
gramalada  almibar almibar almibar

Stlides solubles

{“Brix] 5.1 2.1 4,1 4.1
Acidez

{acado citricod (1R ] 0,51 {52 LE2
pH 3 ek 08 00
Azticares reduciones

1psp) Jad X053 3774 6T
Sindresis (7} - - - -
Consistoncia | s (L5 [0 ] {50
Codor 2EYRESI0 25YRS/10 25YR5/10 25YR 5710

*) = niv presienta sindrisis
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Para el caso de ka mermelada de pifia se encontraron diferencias al
5% de significancia en cuanto a b acidez para las formulaciones de
solo azdear v Ia que lo sustituye en un 50% con respecto a la que
emplea 100% almibar, 1o mis Seida es esta dltima. Esto se debid
posiblemente a que ¢l almibar de pifa es dcido (pH = 3.86), y al
agregarse con mayor cantidad a la formulacidn, se incrementa este
valor. En cuanto a los azheares reductores también se encontraren
diferencias para esas misma muestras en un 5% de significancia, y
es Ia mermelada elaborada con solo almibar Ia que contiene la
mayer cantidad,

En las mermeladaz de papaya (euadro &), solo se encontraron
diferencias significativas al 5 % en L cantidad de azdeares reductores

fa todas las sustituciones de azGear realizadas,

El andlisis de ardcares reductores mostrd que al aumentar la
eantidad de almibar en la formulaciin, se aumenta el porcentaje de
azicares reductores, Este incremento en la cantidad de azdcares
reductores se pudo deber a que el almibar de pifia tiene deunSaun
B% de suazicar enesta forma y el de papayadeun 15 aun 16%, esto
implica que cuando se agrega a la formulacion, se aumentan
sensiblemente este tipo de azdcares.

Otra de las razones que podin haber afectado la cantidad de
azdeares reductores es que cuanta mayor sea la cantidad dealmibar
adicionado, mayor es la cantidad de agua incorporada y se requiere
de mis empo de exposicidn al calor para llegar al mismo contenido
de silidos solubles en la mermelada final. 5in embargo, se puede
observar que para todos los porcentajes de almibar adicionado, los
aziicares reductores se encuentran entre los valores aceptables y
optimos de 30-40r% (Rauch, 1937).

Cuadro 6. Caracteristicas generales de lasmermeladas
de papaya de primera calidad elaboradas
con diferenles proporciones de azicar

granulade y almibar.
1V a2 S50 azx MV ax 1HFE: ax
granilada  aledbar almibar  almilar
Sdilichos solubsles
(*Brih il ] M1 ] GH.1
Acuder
e citrica) (L&D (L8] 0&2 L8,
310 A0 08 g
Axtieares reducions
ﬂp.fp} 3] 53 3T b7
Sindresis () . - -
Consislencia 75 (L5 S]] {150
Colie 25YR5/10 25YR 50 25YR 510 25YR 510

) - no presenta sinérisis
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A paliss sensorial.

De la prucha realizada para determinar si existian diferencias
significativas entre las formulaciones de mermeladas de pifia de
primera calidad con azdear granulada y con almibar, se obtuvieron
Tos siguientes resultados:

1- Mo hubo diferencias entre usar solo azicar granulado y
emplear un 30% del total del azidcar en forma de almibar.

2- Existicron diferencias “moderadas™ al 1% de significancia
entre las mermeladas elaboradas con s0lo azdbear granulada
y con 70% del total del azdear adicionada en forma de
almibar,

Para este mismo tipo de mermelada, la preferencia fue evaluada
analizando ¢l dulzor, el agrade general {principalmente en sabor) y
la calidad. El andlisis de varianza para la caracteristica de dulzor
mostrd que un 95% de los jueces encontraron diferencias
significativas entre las mermeladas de pifia hechas con solo azdear
granulado y la que contiene sGlamente almibar, &sta dltima, s la
que presenta mayor dulzor. Encuantoa b caracteristica de agrado
general, las diferencias se encontraron entre las mermeladas
elaboradas con solo axicar granuladoy 50% del azdcar en forma de
almibar con respecto a la que tnicamente contiene almibar, la de
mayoragrado resultd ser ésta iltima. Para finalizar, con respectbde
la calidad, un 95% de los jueces encontrd diferencias al usar solo
azticar granulado y 50% del azicar en forma de almibar se compara
con utilizar solo almibar. La que obtuve mayor grado de calidad
fue la mermelada de pifa cuyo azicar granulado fue sustituido
totalmente por almibar. De acuerdo con lo expuestoanteriormente;
ln mermelada de pifia de primera calidad elaborada con solo
almibares la més aceptada, y algunas de las razones expresadas por
log panelistas que sustentan esta eleccidn son las siguientes:

1= Mejor color.

2- Mis sabor a pifia.

3- Mis acidez.

4= Buena consistencia v textura.

Em la figura 2 se presenta el puntaje obtenido por las diferentes
mermeladas de pifia de primera calidad en la evaluaciin senscrial.
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Figura 2. Resultados del anilisis sensorial de las
mermeladas de pifia de primera calidad.

Para las mermeladas de papaya, no se realizd el anilisis sensorial de
diferenciacion (Prueba Triangular) puesto que sf existian diferencias
entre las muestras. Por ello, se incluyd en la prucha de la escala
hedénica la preferencia por otras caracteristicas especificas como
olor, color, sabor caracteristico a papaya, agrado en el sabor, ¥
apariencia,

10FL A e leds
Sabuor cunnct 5L A sl
T Ar. sleeitar
Deeier 10FL A, slelar
e
Collor
ADEIETI LS

Figura 3. Resultados del andlisis sensorial de las
mermeladas de papaya de primera calidad.

En ¢l anidlisis sensorial de las mermeladas de papaya de primera
calidmd, (figura 3) no se encontraron diferencias significativas al
95% de confianza para las caracteristicas de apariencia, color, olor,
dulzor, sabor y bextura. Sinembargo, se encontraron variaciones en
cuanto a ka calidad entre la mermelnda elaborada con solo azGear
granulada y aquellas que tienen un 70°% y la totalidad del axicar
granulado, adicionade en forma de almibar,

Almacenamiento
El aniilisis estadistico de los valores de lns caracteristicas fisicas v
ﬂu{m:ims de las mermeladas de pina v papaya de primera calidad

urante ¢l almacenamiento, muestra que no hay diferencias
significativas, con un 95% de confianza, para ninguna de las
formulaciones,

Los aniilisis microbioldgicos realizados a las mermeladas, tantoe
al inicio como despuds de un mes de aAlmacenamiento, presentaron
los mismos valores, Estos son los minimos que se pueden reportar:
mwenos de 10 UFC /g para el recuento total de bactering v recuento
de hongos y levadums y un nimere méds probable menor de 3/
para coliformes tofales v fecales. Estos resuliados fueron los
esperados puesto que Lis mermeladasze elaboraron concondiciones
adecuadas de trabajo y aderniis contienen preservante.

B. Mermeladas de calidad inferior
Caracteristicas fisicas v quimicas
Enloscuadros 7 y 8 seobservan bos valores de las caracteristicas mis
importantes de las mermeladas de calidad inferior.

De manera similar que para s mermeladas de primera calidad,
el contenido de sdlidos solubles se mantiene constante con el finde
tener este parimetro como punto de comparacion en los andlisis
sersoriales,

De la evaluacidn estadistica de los datos, para las mermeladas
de pifia de calidad inferior, s¢ obtuvo que hay diferencias al 5% de
significancia en la consistencia v en la cantidad de amicares
reductores.

Cuadro?. Caracteristicasgenerales de lasmermeladas
de pifia de calidad inferior elaboradas con
diferentes proporciones de azicar
granulado y almibar.

100 Az 5% az 100% ax
gramalada almilbar almibar
Silidos solublies
{"Brix} hi5 6.3 L A1
Acidez
tlciclo citron) 074 74 (L
EI.: X0 aar 308
ticares reduciones
LE=pSpr 501 .18 a7
Sindresis (") - - -
Consistencia {154 (il | 1.06¥
Cosliar 2.5 5.6 25 506 25¥5/6
(") = Ao presenla EIPHFRSLS

.-:"‘\-"'\:.:"\III":. A Valumen 2-Mo 1



Cuadro8. Caracteristicas generales de las mermeladas
de papaya de calidad inferior elaboradas
con diferentes proporciones de azicar
granulado y almibar.

100% az. 5% az 100% az

Er.mu'l.u:l.'l. almibar almibar
Solidos solubles
" Brix) 683 4810 68.0
Acidez
{hodo citrico) iL63 (.65 (L&
pH 320 e 210
Azdcares reductoes
(%p/p) 39.26 39.47 40,04
Sinéresis () = = a
Cinsistlencia 100 0.53 100
Cobor ASYR /10 25YR3/10 25YR 5710

('} = no presenta sindrisis

En las mermeladas de papaya se encontraron diferencias
significativas en la acidez, el pH y los azidcares reduclores de la
mermelada realizada con solo azicar granuladasy aquellas que
contienen almibar, la menos dcida ¢s la primera.

La explicacion de las diferencias en cuanto a los azdcares
reductores es la misma que para las mermeladas de primera calidad.
De modo que a mayor cantidad de aziicar sustituido por almibar,
mayor es el contenido de azicares reductores en el producto final.

Amnmalisis sensorial

Segun elandlisis estadistico de los datos para las mermeladas de
pifa de calidad inferior no se encontraron diferencias significativas
con un 95% de confianza entre las diversas formulaciones que
emplearon azdcar granuladay diferentes cantidades dealmibar, de
manera que puede elaborarse este tipo de mermeladas si se cambia
la totalidad del azicar por el almibar residual de la deshidratacion
osmotica. Los resullados se resumen en la figura 4.

Calidad
Teatiira
Babor i W GOFE A praleda
B FE Ar abmivar
Sabmit cafadl H ninFs A whm i
Drlior o
oor
Cedinr |
Apsmicads
P M & M M 0 120
Mepmed i
Figura 4. Resultados del andlisis sensorial de las
mermeladas de pifa de segunda calidad,

Para el caso de las mermeladas de papaya de calidad inferic
(figura 5}, se encontraron diferencias al 5% de significancia en |
apariencia, color, olor, textura vy calidad general de la mermelad
elaborada con soloazicar granulado y Ias que contienen almibar, |
de mejor calificacion en todos los cases ¢s la que tiene todo el aziic
de la formulacidén adicionado en forma de almibar. Una de L
razones dadas por quienes escogieron las mermeladas que co
almibar es que tienen una apariencia y lextura muy agradables
ademis, la acidez v ¢l dulizor adecuados.

Calidsd

'l"ﬂl]r? [ O o, - .:.. o .'.J' ............

Sobedt gl B s A praclsds
.~ T PR S,

Gl camat, B o5 ar siniter

Dralpisr

Dor gl

Peaimedion

Figura 5. Resultados del anilisis sensorial de las

mermeladas de papaya de segunda calidad.




Almacenamienio

Durante el mes de almacenamiento no se presentan cambios
significatives en las caracteristicas fisicas y quimicas evaluadas
para las mermeladas de calidad inferior. Ademiis, no hay erecimienio
de bacterias, hongos y levaduras ni de coliformes, lo cual evidendia
un buen manejo del producto y la eficacia de los preservante
utilizados.

CONCLUSIONES

Es posible elaborar mermeladas de pita y de papaya de primera
calidad y de calidad inferior al utilizar el almibar residual de la
deshidratacidn esmdtica de la papaya y de la pifia como sustitute
total del azicar que la formulacion requier, sin que esto signifique
una disminucidn en la calidad sensorial ni en la aceptacion general
die las mismas.

Las mermeladas desarrolladas presentan una estabilidad
quimica y microbioldgica durante un peredo minimo de un mes a
cualquiern de las temperaturas estudiadas: 5%, 22* y 37°C,

BIBLIOGRAFIA

APHA, 1976, Compendium of methods for the microbiolagical
examination of foods, Washington,

BOLIN, H; HUXSOLL, C.; JACKSON, R. & MG, K. 1983, Effect of
osmolic agents and concentration on fruit quality. |. Food Sei.
48:202.

BUSTAMANTE. M. & KOPPER, G. 19%0. Deshidratacion de

papaya. In:Secado de frutas tropicales: pifia, papaya, mango y
banano. San José, CITA-UCE.

CITA-CYTED. 1991, Pifia de humedad intermedia. In: Programa
de Ciencia y Tecnologla para el Desarrollo. V Centenario
CYTED-D. Desarrollo de alimentos de humedad intermedia.
Subproyecto Frutas y Hortalizas,

FARKAS, D.etal 1969. Osmatic dehydration of apple pieces: effect
of temperature and syrup concentration rates. Food Technol.
3688

GUEMNEGUES, P. 1986. La Deshidratation osmotic. Revue
Bibliographique. s.n.t.

KOPPER, G. 1990. Elaboracitn de un producto de humedad
intermedia a partir de pifia. San José, Tesis Lic. en Tecnologia de
Alimentos. Universidad de Costa Rica, Carrera Interdisciplinaria
en Tecnologia de Alimentos

LARMOND, E. 1973. Laboratory methods for sensory evaluation
of food. Research branch. Canadi, Canada Departament of
Agriculture. Publicatitn 1637,

LOPEZ, V. 1571. Consevaciinde frulas y hortalizas. Procedimiento
a pequedia escala. Zaragoza, ACRIBIA.

MEIER, C; RODRIGUEZ, K. & SANTOS, |. 1984, Estudio
prefiminar sobre la utilizacién integral de la pifa en El Salvador.
San Salvador Tesis. Facultad de Ingenieria Quimica. Universidad
Centroamericana Simedn Cafias. San Salvador.

MEYER, M. 1986. Elaboracidn de frutas y hortalizas. México,
TRILLAS,

NICKERSON, D. 1958. Color measurement and its application to
the grading of agriculture products. Washington, . ., United
States Departament of Agriculture. Miscellaneous Publication n.
S0,

POTTER, N. 1973. La ciencia de los alimentos. México, EDUTEX.
RAUCH, G. 1987, Fabricacion de mermeladas. Zaragoza, ACRIBIA.

RODRIGUEZ, A. 1991. Alternativas de aprovechamiento de la
solucidn osmdtica residual de la deshidratacidn de papaya y pifia.
San José Tesis. Lic. Teenologin de Alimentos. Universidad de
Costa Rica.Carrera Interdisciplinaria en Teenologia de Alimentos.

RODRIGUEZ, A. & SEGREDA, A. 1993, Caracterizacidn y
almacenamiento de los almibares residuales de la deshidratacion
osmitica de papaya (Carica papaya var. Solo sunrise) y pifa (Amamas
comosis var, Cayena lisa). REVITECA 1(2): 1.

3 - REVITELCA Volumen 2- Mo 1



