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I. INTRODUCCION 

En los t11 timos nnos se hñ- mostrado Una· tendencia -a la 

explotación de frutos tropicnles y.subtTopicale~ menos co­

noCidas (28). 

ne los productos procesados derivado~, de frutas, ol 

jugo tiene un lugar preponderante en el meicado mundial; 

esto se debe, principalmente, a las ventajas que presenta 

al consumidor, ya que permite el acceso n productos de ·fr!!_ 

tas de estaci6n durante cualquier ~Poca del ano, adem4s de 

servir como reserva en temporadas de escasez, dada su e~.· 

tensa vitla de_ almacenamiento. Sin embargo, en el ¡¡roc~s_o 

do e.lnbornci6n del jugo, existen p.S:rdidas de algunas cnr:i,s.' 

terísticas· originales de la frut~ fresca, mns- esias desvon, 

ttijas, quedan ampliamente compensadas con las venttijas 'ya 

enunciadas. Como conclusi6n, se puede decir'que la indus­

trializaci6n de las frutas impide su desperdicio, 

La.gran demanda de jugo de frut:n sti debti·~ en la-r.íayo­

ría de los casos, a -su vator n·utl-itivo, Snb.or,_ a·~Óm~~-~~~lo~ 
)'- a su caracter refrescante. 

En algunos paf sos·, - como Australi::i y Br~Sil, la· fruta -



de la pnst'6n (Pnssil.l.!?..!:!. ~) tiene grun accptaci6n dcbi 

do a su .exquisitc;i snbor agridulce y aroma cx6tico, siendo 

por esto, principalmente. comercializnda, ya que poco se 

le conoce en ln industria de los nlimentos (13). 

En nuestro país, sucedo con ln fruta de la pnsi6n lo 

mismo que sucede con ln mnyor!a de las frutas poco conoci -

das, es decir, no existe ningGn tipo de- orgnnizncidn on su 

cultivo, sino que por el contrario, crece en forma totnlmcn 

te silvestre. Aunado a lo anterior, so cita el hecho de 

que t~mpoco se hnn realizado estudios sobre la fruta en el 

pa!s y por lo taÍtto~ nci __ h,ny nrttculos publicados sObre el 

tema. Sin e.IJ,!b~rgo, la fruta so puéde .encontiar en vOrios 

estados_ del .-P·a~,. __ como_ son; -y~racrU.z,' Jalis.c.o ·y ES.ta.do de 

MtixicO;, en',dc>ñde_-:aiticnm~nte es i:o'riSúinida·· t:OmO ·rruta fresen_ 

Y- en la .mÍlyorra· -de· ¡OS: c_asOs, ;.eS .:'desp·e.rdiciada ~ 
:_: -_.): ·-< -.:· 

Yo quC·-,,~n _ ~-troS · pnÍ~e-s ;SO-. han. re ali za do ~·stu~ios· y ~x­
p~ri~cnto~·-' -~~:er~~ · _d~l~- _-t~~n -~: ~~Í-~ ~e ·_Sufic·i~-~t~~ :li teriltura ~-
pii.ra desa'rr~ii&r. Pr_~~uct.Os· cll~bo-ra'do~:-.:~ parJt.ir'..~.~- fr_uta'_de 

la· pasidn __ -i! . \ñt!-o-duéi rlos ··en·' nUeS fi-o :-P_D_!~ coniá. uria· 0¡>1:idz:i. 
par~ ~-1 ~o-nS~~id~~-~-:,:\ - .. - ·:~.- · ::::·.' -,;. :.:~)· ---~'-" .-:; __ --., -·· ·· -_·. · 

. .- ~ ....... _. :'.·:-. . ,;;' .. ·.-~~;!._::· ·_ :: . !".: =«:. ;;, ': ':.-_'-_:--:·-~:;-.···· 
' · .. -" .·'·'-;:•".'"'·'· .. •_,-.-_:.-::.:.''.:: .. ,:_:<-_~--,.,._ .. --_ >-._,_·,_ .-' 

Como_ rosul tndo ·_,da·--10.:expueSto: ·an~t;?rionn~~te 1 '· e,1:-presen 

te trnbnj o ,tieriC' ~po·r·_-Obj Ct~-~:·:·1a·-.:01a'b'orac:i6Íl; de:,;jugo_ a partir 
·- . -'. - ; .. --.-.".' - :,, ;_ .. ·-· _,_._- j' ,- ,· ; . > - ___ ;_. 

de fruta de -1a, p_as·icsn·j · .d_e···cñra¿·téi-'rS-t:fCU·s_·~-'BCeptab1es. ~1 ·-con ,.,, 
sumidor, como'--iu1a·_·n_1 te_rrin ~_1va_-''1i"B~_á_'.~l·~-·-:.u·t111_-:n'c1csri·, · conocf ~ 
miento y· comerCi.ál ¡··-=~~¡~~-: d~ -.ilS·t·a· .f;!-;t~-, .:·~;r~~: lo_ ·cual . se - d!!_ 
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snrrolJi'.lr<Í 11n estudio r~ono~r.1fico de ltl fruta de ln pasión 

(Pasiflor:1 ~), el proceso pnr¿¡ la obtcnciCSn del jugo, 

los análisis químicos y bncteriol6gicos, lns pruebas sens~ 

riales efectuadas al producto terminado· y el m6todo de coll 

servnci6n seleccionado. 



IJ. GENERALIDADES 

2.1 Orig~n y D1stribuc16n 

. . . . ,' _- '_, _- '- ';. - . ·, - __ ., •: '- ... . ," ' :-.. .- '' ' 
de _América· y, particularmen_t~_·, di!. la_·,,zona .tropical, sin em. 

borgo, ahorii creé:en --~~ :Íii-. m~);~·~ part<'._ ·_de.· l_~s .P~Íses; trÍJpi:_ 

ca.les y_ subtr~-~.i~al~~~-(11)'-~·-_: -,. 

'.-;::;:,.<"' 
Uuch'ns _-e~~écÍ~·;· son· ~dlo_ CÓn~Cidils 

vas en ·ros países de-, SudiiméricD.·~ -México ·y.-.1as ,.!ndins Orie!!. 

tales (6) •. 

La frúta amarilla, Passiflora edulis f.-·.f'lnvicarp'o 

Deg., ·presenta· características pro.pia-s ·de su odaptf!cil5n n 

tierras tropicales bajas, ·mientras que la_ rói-mn parpura, • 

f'assiflora ~ Sims., tiene. una Producci:6n_ ~~y~r, ·bajo· 

condiciones subtropicnles o a rnnyorcS _altitudes ~n los ~~-[ 

picos~ Se.cree que f.~ es nativa de Brasil. Ambns 

especies, ln amarilla y la parpurn, sori·las mns comúnmente 

utilizadas paro ln producci6n comercial ~n SucJnmérica· (31). 

La fruta de la pnsi6n (f'assiflora ·edÚlis) ha.sido 11.!!. 

vada a todos los países del mundo y ha sido-comercinlizadn. 

en 1u¡:nrcs como Brasil~ Veno:uel?, Hawai e India, En muchos 
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¡ugarcs crece sCSlO como una plnnta ornnmcntal, pero· cu Au!. 

trnlln, en donde la fruta de la pnsi6n es muy popular, es 

cultivada a gran escala. En Hnwni,·1n variednd pCarpura es 

comúnmente llnmndn "lilikoi", )'a que las primeras semillas 

tra!dns a Austrnlin se cultivaron en el disirito_ de Lilikoi 

en Mnui Este. 

La granltdilln (Pnssi flora gundrangulnris L.), tambilSn 

conocida como "Bndca",·es cultivada "a trav.!s do los trdpi­

cos de América, principalmente en Mt1xico y el Caribe, Aus­

tralia y_ en" los tr6picos AsiO:ticos (29). 

Passiflorn lnurifolin L., fue descrita, prim?rnmente, 

en Surlnnm y en la rcgi(s°n de las Antillas, ns! tnmbidn a -

trnv6s del norte de Sudnm~ricn, Perú y Brasil. Una especie 

gemela a la anterior es la "granadilla de Quijos", P.E.E.f'.~ · 

Jll!.Yil_.Killip., ln cual demanda condiciones frias y es mu;, 

apreciada en ln vertiente oriental de los Andes Ecuatorin­

n~s, de donde proviene. El primer espdclmen descrito fue· 

recogido a una altitud de 1,850 m.s.n.m. 

Dos especies adicionales de Pnssiflorn son vnlori:adns 

por sus frutas y crecen a altitudes mayores que las espe­

cies ya mencionadas. Una de ellas es Passiflorn ligulnris. 

Juss.', tnmbi6n llamada "grnnndilla de China" o 11 grnnndilln 

dulce", que es •aparenter:iontc- nntivn de 4reas c"omprendidnS 

entre ln parte central de Hl!xico hasta Vcne%ueia, cerítro· y 

sur de Pera y oeste de Bolivia; crece a nltit~des de 1 1 000 
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n 3,000 m. Esta frutn es com1inmcntc encontrada en losrnc.r. 

cadas >; también es cultivada en SuJu.méricn central r occi­

.dentnl, sin embargo, es cco16gicnmcnte distinta n Ins dcmtls, 

excepto n la crnnadilla de Quijos, en su adnptaciGn a In 

altitud. La otrn especie P. r:iollissir.rn (1181\) Baile)', tnm-· 

bién llamada "curubn"; tiende a crecer a altitudes Je 2,000 

n 3,000 m., en el oeste de Venc~ucln, la cordillera este -

de Colombin y del sur al este de PcrQ y oeste de Bolivia. 

Passiflor~ foctida L., es una especie extremadamente 

\'aria~lc y ampliamente distribuida hacia el sur de Florida 

)". Tcxa·s Y, a· trnv6s t;le los tr6picos Americanos, también se 

ha cultivado en In rcgi6n tropical del viejo mundo (31) • 

. ·- ,- . 
Otras cSpccics de Passiflora de los tr6picos de Am6r! 

ca són· ya utilizadas o evaluadas para calculnT' su potencial 

como plantas·rruttcolas o como fuente de resistencia alas 

condiciones ambientales dcsfn\•orables. Entre 6stas osttfn, 

P. !!!!!.!!. Dryand., P. ambigua Hcmsl., y P. cincinnattt Hnst., 

etc. 

Huchos especies de Passiflora han sido llevadas n Eu· 

ropo para ser cultivadas en invernaderos o al aire" libre 

en climas templados. Aquéllas con pr~bnbitidndes ~as o!?. 

vius como frut~s comcstibleS, tambiGn.han sido distribuidas 

a tra\•és de los trtipicos Eur~peos y-'.1_~_gu~ns_-_:lrens _ subtr_op! 

cales circundantes. 

P. cdulis y P. quadrangulaTis fueron· introduci'das en 



¡:1orida hace mas de 90 :inos, pero todav:!n no se han cst!!_ 

blecid~ como cosechas frutfcolns. 

7 

Los híbridos de la forma pfirp.ira y amarilla de P • .f!.!!!!.~ 

liJ!. se cultivaron en Israel por cierto tiempo, pero, ªP.!. 

rcntomcnto, su cultivo no fue promisorio y nO hubo .cxpaa 

. siO:n del mismo_. 

La fruta de la pasi6n pfirpura también crece en varios 

lugares de la India. P. ligularis se desarr~ll6 con buenos 

rendimientos en J-Jawai, al igual que _P. mollissima (10). 

Passiflora ~y Passiflora ~ f. flavicarpa, 

son lns finicns especies utilizadas en forma comerciul para 

la elaboracidn de jugo. El 80\ a 90\ de la producci6n mun 

dial de.estas frutas corresponde a ocho países, que son:. 

Australia, Hawai, Suddfrica, Kenia, Nueva Guinea, Taiwan, 

Fidj i y Colombia ( 13) • 

2.2 Dcscripci6n:do Especies 

. En 17_35, Linneo oStablecc EÍl gt!nero "Pnssiflorn", cu­

yo· significado deriva·_ del _lnttn - pnssio: pnsi6n y ~: 

flor,· flor de ·la pasidn (nombre dado por_ los primcrOs mi~ 

sioncros · Cn · 5U·d~~t!r_~cn .. ~n -alusi6n - n una reprcsent~c16n i -

maginaria_ de 16s'·J.~Pl~mentos .'~~-la crucffixi6n.de ~risto) 
( 1 O) • 

De ncuerüo c:on la Real Sociedad de .Hortic:ul tura, 1 a 
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fam:llio Passifloruccae LJene cerco de 390 especies, encon 

trándosc bajo 18 géneros (inr.luyendo PossiClora). En el 

género Possiflora !lay mas de 300 especies, la mayoría de. 

los cuales, tienen func:lones ornamentales, Del ·total de 

especies de este ghnero, s6lo cerco de una docena rinde fr,l!.· 

to; de hstos, sdlo siete son apropiadas para el consumo hu­

mano, el resto existente, es comido o diseminado por p&jo-· 

ros o utilizado poro propósitos medicinales (39), 

A con ti nuBción se do uno amplia deScripé:.16~ -d~·.· las 

dos especie~· prin.Cipall!·a, P. ed1llis--y_·p; "éd~Íi·s--t"~ fi'~J-ico.r. 

pa; 

somel-amente, en la 'tabla ·rr. 
' ;: . ' :, ~ . ,, . 

-.. edti~·=·.:~--'.i~~:h'a: u~~ ·.:f¡~~ blanca con )úrPui-a 
,.,.' 

.- .- _-::_: -.. 

P~S~i fio.ro 

y ea muy º atracti_Vo ;i. _ p'o:ro·,- no· -__ .ta"nt·o_· -.~0~~·,:'1a·s' ·:¡¡-~·,:-~i&ún _ o tr_o 

miem ~rO_. ;~.~-~ :·:: ¡~-~.~-~:~.::.;~:~~.::¿¡ ~:~-~r-;~~1;'.~ .i
1
f I-~.:~t'~~:.'~f l~~~--~ .. ~:'._~s : ~~, ·--~:~~~~ 

ovalada. o ·redonda¡. 'puede .. peSor- alrededor· de 30:"· .. i:i··, 4-~·a_- 9 

en! ·dé_ .. 1~;~·0~-:.y·¡ -.'d-~'E-~ ~S--/;~ ~- :'i:>~~--:-~_,·J·'e~:i·d~A~~-~;~·if: '"sé· ··d·1st1nslre · 

por pose¡~' · u·no_, _c~~-t~:~~~ _:·: __ :/j:~·-¿_A.f~f~--~.:::.~: . .f~-~--~'.i,~_~:,~~;~;~~:.··_'c_~;~,~-j-::~:~-~-r~ 
puro. cuan·~"~ -.:·alco~,za_: s~ -P~ºP!l>.f1!.ªdu .. ~!!,~.<-~-~;:-,yual ve_.:/ t_~nsz_- .-·Y • 

correoso, .tiSB :-Y b-i-illonte,· aunqUO'.:·-sé<'de-'shtdrota· y~ se_, 

ei:ipie~?. o_ o _r_ru_s~r .. cuo~·do. ·-~·~:t·li .:.·-~~-;'f:~~~-:-~;'~;i;::(2~:;i\/ ~~~-~--'..;~º;-~· 
tezo está cubierta _con --·~~-~-·:--~.e·i_¿_~,~~-::_;·~·:;~~;~.-,~~·~?:~~-~-~::}_~~~-~·a·.:_~~~~~~-:,. 
ro tiene_ de J __ a 6 '!1"' de. espeso.r _,_r .. ,en_:-:~,ü. ;_Pat~,~.\1'~Cér:1or· tie-

ne una capa blanca a1Ci11 ii.' a(· a·~,~~~~:;-~~i:;~~~;:-'.f-~--~-~~~~:- .c~ tr.l, 
... ·-:· '" 

Lo mlc.roesi:.i-U~tU~'o :"de'.:-1·8 ·:·có-scura reve-·cus, llsi:iodo orllo. 

lo ·una capu de cinco .serle~ de- C61~ius~_.·.1·a~:: cuales le dan 
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un poco l.::t cstructurn co1·rcosa. Ln ca\'idad interior de la 

fruta cst·a, gcncrnlmcntc, llena con ln pulpa de color ama­

rillo-nnnrnnjndo, mur jugosa, ácida o sublicida, muy n1·omd-

ticn, La pulpa cstli constituidn por el jugo >' las semillas 

(39) (ver fig. ·1). Las semillas son pcqucnns, arriba de 6 

milímetros de largo, lcnticul?rcs, ovoides y aplanndns, de 

color negro y difícilmente !.cparnblcs al consumir la frtita 

fresco. ·ror cxnmen.cstereomicrosc6pico, se observó que e~ 

da semilla estl'i cncct'radn en un doble saco jugo!'lo; el jugo 

en el soco interior es mas amarillo y pulposo que en el s~ 

ce exterior, 6ste liltimo tiene un volumen mo}•or. Estos s~ 

cos permanecen ligados, n la cl1scnra hnstn que la fruta es­

td madura, a este tiempo tienden n aflojarse y a extender­

se dentro de ln envidad interior (14). Los porcentajes de 

los componentes de la fruta se refieren a lu Tabla I, 

En Sudamérica, lu fruta .de la pnsi6n es llamadn "par­

chaca"; ··en los países africanos, "grnnadilln" o "grcnadi -

lla".; en India, "Kndnmba" (6). 

Pnssiflorn ~ f, flnvicnrpa.- La vnriedud'amarl­

lln es, probnbleme~te, una .mutante de' P.~ y no.un h! 

brido resultante del:cruzamiento entre P.~ y P •. linu 

!..!.!l:§., como. originalmente fue.propuesto por Pope en _1935. 

Hay, sin embii.rgo, .vnr.ias_ notable-~- dife~enéia_S: entl-c !'~ ~ 

·lis t!pica y 
0

ln forma fla"."icn!'Pá, iÍ1cluy'endO su·B1to l?rndo 

de incompntibllidad (39). 
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P. edt.ilis P. ~ f •. flnvicnrpn 

India Austrnlin India 
(promedio) (prqmedio) 

Componentes 
de la fruta: 

cascara (\) 49.G 

Pulpa (\) so.4 

Jugo (\) 

Residuo °(\) 

(ser.iillns 

y arito) 

100.0 

36.S 

13. 6 

so •. 4 

45.2 

s4. a 

TOO.O 

4.J.;; 

10.5 

s.:i .a 

61,9 

38.1 

TOO.O 

30,!) 

7.4 

38. 1 

Tablo I. CONPOSICION PORCENTUAL DE LA FRUTA. 

DE LAS DOS \"ARIEDADES PRINCIPALES (39) 



\"nrlednd 

~mbre comC"in . 

Altitud a la 

que. crece 

Cl!m 

Color de ln 
c:lscnrn 

Color de la 

pul"' 

'º""' 

Longi tu.1 y 
dillmotro 

(respecti~ · 
nlcnte) 

Otrns 
, propiedades 

r. 11615.:iris Juss 
iJ 

Granadilla. dulce, 

granadilla de Cl'1 
M, 

?,000-9,000 pies 

TC!lqllado y fr!o 

Anarnnjodo-ve~­
so, con m:mch3s 

blancas. 

Blnncn 

Dvalada y oblon. . 

•• 

r.ns· hojas, tienen· 
·: propicdádcS. 'fe-:·: 

br!fug~_:_; · · · 

Grnnndilla glg111tte, 

gr:inndilla real. 

6 1 000 pies 

Tropical 

amarillo-verdoso 

Blnnca 

, ova.to~, -~b_tOng~· 

· ¿ ~i:~· tiene pro­

P~edadcs sednti\'aS 
::-

' 

- 1Z 

. P. nn111sSim3.c1i~C?9) 
(H. B. k. J. Bailey 

Cunaba, Toesa, Tacso­
nin. 

6,000·9,000 pie,~ 

Templado y·_trop~cal 

:;. ~ .-

·- ··;- :'"--, - - - . 
-- Dvala~ y oblonga 

6-10 cm y 3·!._.an 

Tabla II~ CAR.\CTERJ.SUCAS DE AI.Gm..\S VARIE!li\DES SECID<1lr\RIAS 
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La fruta .de ,le pasi.6n amarilla es muy simil;,,,r a la fr.!!, 

ta .púrpura, ··e~·éeptuaii·d.o en qu_e es mas· Jerga, sU- peso es· de 

cerca de l.os - 80--::--~;·;~-~----.~-- 12 .cm de largo·,- 4 a·-·7_ ·cm de ~n­
cho; la p~·1-~a'·'~s:~~~-:á~.i'~~.'-l8~ .s~m~llo~ s-on ·de ·co¡-o_~· caté 

oscuro en._~~z.- __ de-_.-near_Uzc89- Co~o' en 

. es una . real -p-~ro--,'-~util ·- dir~-i~nci~ en el_· sabor· de._.las· va-. 

l or a~~rii l~·;:;a·n~-ro~j~-d~·~ 

(14l:'C~e; ~~~b~:a;~I.) 
'' 

'La v4ri9d&damarilla· es· mas resistente ·a··10·&'hon8os r. 
•"".'';_·.-, ' - . 

se ad apta ·mejor· a cand1cion8s · tr_o0 pica·1·e~ :_'~n .:1 u¡&i-éa' .-ba.JO"a i -

rindo c~s~ch~ p~~ :· ·par¡o~~s mas ·~ar s_os -.-y. d~ .:a·l ~~S -:--~:erid-~in1~íi~-~ 
tos de . fruta, ):. P~·~p8 -~ (6;) _• ~-. i.8 ·. varied8d_;: aniarillá, és:_ 1-dent·1~ 
ficabl~ por:-.-~ --.~a:i 10-. -Y:- ~~-d6Qé·uí~s.:-:~~ coi'~r---'Pu;·--;~'ra "( 13). -__ -

,-; '"', _>.;::~::\1_;'·-t----:-,. ___ '?:/' ,._ 
,- .. -.·" - ·"{- ··. ·- ·, .· -

En Sud8111'6r't'·c8: i"8'---f~-il't~ -&~iiiiii~: es .llamad 8 "mara cuja", 

tambian · on, AJ'9;~·~~-i·¡~{>:~~.:;:ff~~:~i',¡,----~:~ -~-i'°Í;¡·;~d~'~ "l1~·1'k01"; en 

rn~o~•sia, •·•··~;~,~~:•:f;;_<_O,.l ;i;,~;~;~T'J '<?~ ~:.~ . 
2 .3 · Aspe_c_to_s ·.ABl-·.Í~Oi~-~'-.. .- .. \ _·.-;>;.;,,.. ·, .> ·'' · 

. '!::-. ::,,:- '·"'·'-·--· >;_;~'---~. --- ~· • 

_En m_uch?•. ~paf;e-~·:' (,.i'.Íl-'.:-r~·~,~~:·:--d~ ··1a -~Pª1!16n ·-• --:;-;.' 
crece sobre 

. __ ,-_ -·-· ., ·''"- ·--. ·- ·- ,. '· ' . 
enrejados ·f. co1110·_·.una·;cosecha\~e:.te111porada-, mas frecuentellle!!. 

·-' ' .. ·- - - ' .-_;_-;_-_-.- ·.'i' __ , - ' ' - - " ' 
te,~ en hlier_t_?s .. j6venea···:de:~·cit.rícos. · En·· anos recientes, - · 

:.----_. :·-. :· ... _ .. 
una gran dem~nd~ · po:~ lo's, p'roce,sa~ore~ ·de frutes, ha· f_.amen-
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todo el crecimiento de cultivos de frute de la pos16n. 

Le \·ariedad púrpura prosporo bien en todo cltH•P de -

suelos, o una altitud de 9lS a 1,930 metros sobre el nivel 

del mor, mientras que le variedad amorille se adepta mejor 

o altitudes bojas, e partir de 762 m.s.n.m. (39). 

Estos cultivos empiezan a rendir muy pronta y se .de­

sarrollan con facilidad, Alcanzan .une producci6n complete 

e los dos aftas de plantados.· Por lo general, los enre~ede­

ree son mes product~vas entes de alcanzar los cuatro o cin­

co a11os de- edad. Después-_de este periodo; empiezan e per­

der vigor y mueren, por lo q~o ye nO son proVechosas y re­

quieren ser removidas,· con, el fin d~e regenerar los culti­

vos y obten':'r el Ílláximo ·de pr,oducci6n. ·casi siempre se ob­

tienen dos coa-echas Pº!" oi'io'. El cu.lt,ivo de verano se rea­

liza cerca de. febrero, o marzo. La cosecha di! Invierno el:f 

ye_ para cu~nd~·_-o:t;a-e:_·~-;~~~~-- no' sci~- 8bundnfites .en el 111erco­

do, Les pr~ctic8:S. _d~·-_:c-~it1"\•o 'aseg~·ran une abiÍndente coSe• 
. -- ·'' . --·- .. --, 

·che en in-~i~-.:-ñ~;-,:J;°f_~>p~d&r:·_.en·s~Suida i'a coseche de v~reno, 
_.-,~· 

cuando est&- C'erc8'de_-:1a 0~·111it'8d d!ll ._cultivo, genernlmentu ha­

.ble·~-do_, 'ceiCe .'.,dG·i: :·~~-:~:~--d~ :'~oVi~mb.re. Esto estimule a la . en-

E~ ··1a·~-5~·1-~C~i~-~-~'de:"i: sitio-·parft la plnntaci6n de la en­

redadera, ·_uno· 'de- los· -puntos mes !f.raporcentes, o tomar en -

considereci6n, es el evitar localidades donde los heladas 

son·severes o 4ue ocurren con frecuencia. Las co~echss de 



• 15 

pascua, invierno y pri1navora, son las que tiene mas deman­

da¡ lo cosecha de verano es mas. abundnnte que la de invicr, 

no (30). 

Lo enredadera de ln fruto de la·pasi6n se puedeº.!!. -

centrar prosperando en muchas clases de suelos, pero prin­

cipalmente, franco-arcillosos, f6rtilcs, profundos y con -

subsuelo permeable,. que no esté sometido o encharcamientos 

prolongnJos, con un pH entre 6.0 y 6.S (36). 

El abono del suelo es muy importante paro obtener al­

tos rendimientos de fruta. Se reconoce el hecho de que el 

abono debe ser usado a partir del tiempo 
0

de plantnci6n hn~ 

tn que ln pln~tn cese .su producción. En lugares en donde 

el suelo es deficiente en cal, es recomendable aftndir, co­

mo minimo, media tonelada.de buena col por ocre de tierra. 

Un nbono coman es el estiércol. Otros tipos de abonos mas 

elaborados, utilizados ·en suelos ligeros, son la snnci:e. y 

hueso con un poco de potasio; otros utilizan hueso,. su-.. 

perfosfnto y potasio; mo~clas de nitrato de sodio, sangre. 

deshidratada, polifosfnto y sulfato de potasio y algunos· 2 

tras, tarnbi6n son utilizados con resultados satisfactorios. 

En ~cnernl, el abono del suelo es una prncticn sencillo do 

efectuar, pero que nl mismo tiempo incrementa, en formn n2 

table, el rendimiento de fruta obtenido (52). 

Casi tan pronto corno las plantas son colocadas en el. 

cn~po, requieren de un soporto o apoyo parn oscnlnr. Los 



mc-jorcs soport-cs son l:ls cuerdas, postes o ram;¡,s do bamba. 

Se pueden c1~ple<ir slstcmns dr soportes tnnto naturales co­

no de mntcrinlcs urti.ficialcs (29). 

Cuando In fruta empieza n mndurnr puede ser cosechada 

como mínimo• en un par de semanas. Las frut;:is son recog.!_ 

das después de que caen n 111 tierra o tnmbi~n pueden ser 

recolectadas con tijeras de podar, Juego de que el fruto 

nlcanzn_su madurez fisiol6g1c;:i. Posteriormente, se puede 

conservar por un tiempo en un lugar frf.o y seco. Se ha r~ 

comcndndo una temperatura de almncennmicnto de 6.S"C con 

humedad relativa de 85 a 90\. Bajo estas condiciones, la 

fruta· puede ser almacenada por cu<itro o cinco semanas. TeE!. 

peraturas mas bnjns ocasion<in dnno a la fruta y mas eleva­

das, pueden ocasionar enmohecimiento (31). Toda. ln fruta 

mal formnda o Jnferior ~s descurtada y In mejor, es -en su 

mayoría- empacada, n~í que cuando se abren las cajas, la -

fruta tiene Una bueno aparicncin. El grndo de color, tan· 

to como su buen tnmafio, son tomados en considcrncit5n y si 

nlguna fruta .tiene mol color, entonces se separa del empa­

que. La mayoría dé la fruta de la pasi6n puede ser ompac~ 

da y .embarcada sin problema5, a excepcit5n de P. qundrangu­

.!.!!.!!.!.. que se magullo r6pidnm~nte (~7). 

Si los condiciones son fa\'ornblcs, se puede asegurar 

que las 800 ·p1antns que cólt'i•Jn en una hectúrca rendirll:n 

unas 120 cajas (de 10 doccnRs cada una}, durante el primer 
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a1,o; en el i>cgun.Jo nf\o lt1 producci6n se cstnbili::n, nlcn11· 

:tundo entre soo y 1,000 cnjas anunlcs {41). 

Ln frutn Je la pnsi6n puede 5cr propngndn por semi 

llns o por esquejes. En pa!scs e~ dondu ln (ruta crece co 

morcialmentc. el lnétodo usunl de pra1,ugltci6n es por scm! ~ 

lln. Siempre que se desee la propngncit'Sn de unn.- ccpn o vn, 

rlednd pttrticulnr. el método de esqueje puede scT· cmplcnpo. 

Con scmillns frescas de trutn de la pnsi6n, el 84 n 96\ de 

la gcrminnci6n es obtenida, yn que lns semillas pierden 

\•iabilidnd, cansitl~rnblemcntc, durante el nlmncc-naniicntO' 

(59). Lns semillas pueden sor removidas de ln írut"n, SCC!, 

dns en lugares sombreados y plantndns en suelos plnnos y -

ligeros; no germinan rlipidmncnte. 1.ns plantn's jlSvenes se 

dcsnrrallnn r~pida si son cultivadas cuando tienen entre 6 

meses )' un o;no de cdnd. Los esquejes son tomados de vdst!_ 

gas bien Dnduros¡ son rápidamente cnrnizndcs en arcnn. no 

requlc:rcn ser e"ntcrrndas hnstn· el fondo. Ln reproducci<Sn ~ 

de ln grnnnd.illo. ptlrpurn, se hnce, a m'cnudo, en tiestos; -

yn e'unndo ln plnnta ticná unas dos nl'\os de cdnd. Por lo 

geneTnl, las scm.iilns .Se sicmb-r:Ín on· febTCro (36) .-·..: 

.Comü~mt'nte -se cree ·~ece~ar·¡·~: rccurrir.·11 ln. pollnl'z!_· 

ci6n m;inunt pnrn_ usegut"nr .. ln-·pr_o~~c-ci6n.de fruta, pCt'o 6s­

tn no siempre rcsUltn_ (37). un'~ V~~t-nj~-- horti:Cola de ln .. 
. ( .. 

frutn pfitpura sobre la n~nrilln.es que es auto-compatible 

y la ma}'oTín de sus flores tlcndlln a dar í-rUtu· sin ·ritenci~n 

especial. Ti:idns lns "enredn"dcras de la frutn nma.rilln son 
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nuto-incór.tp<1.tiblos )' cadn1.mt1 de sus flores d.:?bc tener poll 

ni::nci6n cru::ada con polen compatible, Cuando se rculi::a 

el cru:amicnto compn:tiblc, se pueden prcsentnr al tcraci2 -

ncs en ul producto, debido n factores tnles como": puliniz!!_ 

ci6n insuficiente, polen hUrnC?do, flores de estilo vcrticnl, 

dnfios por la mosca del vinagre y disparidad en el tiempo 

de brote. Las frutas de polinizaci6n manual fueron mas 

grandes y jugosas que aquellas polinizadas por insectos, 

Hay una alta correlnci6n positiva entre el tamano de 

la fruta y la c~}idad y nOmero de granos de polen coloca-

dos .en la flor. Los ~ranos de polen requieren un sustrn-

to ·con c~ncent.raci6n osm6tica, suficientemente al ta para -

prevenir. el. re\•cntamicnto y tambi!Sn de licido indolac6tico 1 

4cido,giber6lico o algOn regulador natural dol crecimiento 

para la germinaci~n. en aplicaciones semanales (39), En-. 

ocasionCs, la enredadera de la fruta nmnrilln muestra un 

alto grado de auto-compatibilidad dando fruta a partir de 

la nutopolinizaci6n, Sin cmbnrgo 1 esta fruta es_ mas pe~U2, ·. 

nn que la de polinizaci6n cruzada, contiene menos semillas. 

)'jugo que la fruta normal. As1' 1 varias 1.!neas, que pare­

cen ser de P • .2..!!!!!..!.! f« flavicarpa pura, original, han 

producido indi\·iduos con nltos rendimientos de fruta a pa!_ 

tir de la auto-p01iniznci6n. En nlngOn c.isu esta uuto-co!!!. 

pntibilidad aislada, puede ser empleada como un instrumcn· 

to para el desa·rrollo de líncns de intr;icruz.nmiento de b!· 

bri<los F 1 con cualidades esp~c!ficas (31). 



1:11 vb::cr\·ni:iof'.c:> rc.tli::.;1Jn;; ::-n ila...:::ii, se dedujo que -

el rendimiento de la fruta amarilla se incrementa de SO n 

so~. fumigando con etilendibromuro y metilbromuro (36). 

Entre los principales polinl::adores se encuentran: la 

abeja cnrpinter<1 (X\•loc:ora \•aripunc:ta) y la nbcjn miclcrn 

(Apis mellifera). El mns eficiente polinizndor es la abeja 

carpintera; las abejas mielerns·son menos efecti\"as, su ta 

maño pequeilo inpide que trabajen las largas flores de la 

pasionaria eficientemente, ya que prefieren otras flores 

disponibles (31). Se ha obscr\•ndo en Flor!Jn, dondt:l la a­

beja carpintera no es coman, que ln abeja mielern es siem­

.pre iní1til paro la poliniznci6n de! ln fruta Je la pnsi6n 

nmnrilln, .posiblemente porque hnf muchas flores que. ~ompi­

ten por su ntC!~lcitin •. A menos qua se pueda cultivar In fr!! 

tn .amarilla cri donde.los polinizndoros son :tbundantes, se­

r:1 necesario ·disponer de" ellos en nGmcro considerable ul -

tiempo de 'flo~a:Citin, 1><1rn nsegurnr los cultivos normales. 

sc:.·hn .i~·ec~·mcd~.d~·: .. t·r~ns.fer"i~ c·ajones o c~lmenns con abejas 

··c~r~in.tei~S e.ere~· ele. lns plrintnclones de enrcdnderns de -

fruta· de ln pns llSn .. (SZ). 

Z.3,1 Aspectos mico16gicos y cntomol6gicos 

Entrc'nlgunns "de las 'cnfcrmcdndcs que'atacan n.ln ír!! 

't:n de la pnsl6n, se encuentran: .In enfcrmedád del •iinarchi­

tiu:liento", c_ausadn por Fusnrluni oxrsvorum, qUe·. ha', <?Cn~!on.!! 
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do serios problemas en cultivos dC! Qucenslnnd, por lo que 

se hl:o ncccsnrio cru::nr cul ti\·os resistentes. Los inje.!, 

tos hnccn resistentes a lus enredaderas nmarilln )' púrp!! 

rn. Estos htbridos entre la fo1·ma púrpura y nmnrilln inji:.r 

tnJos con rniccs de fruta do In pnsi6n nmnrilln resisten­

te a hongos r ncmtitodos, han nhorn rccmpln::ado lns enred!!_· 

dcrns de fruta púrpura. El control efectivo es pol' lnjc!, 

to de culti\•os preferido:; sobre semillas de P. ~ r.- · 
fln\•icnrpn. Una cnfermcdnd fúnglcn cnuSnda por Phytoph - . 

!h2!? pnrnsJticn, ocasiona r.inrchitnmicnto y muerte)' en -­

los cultivos j6ve11cs también causa cmblnnquccimicnto; a -

las hojas las vuel\•c trnnspnrcntcs y éstns caen prcmntur!!. 

mente. Ln fruta infectada muestrn mnnch.:ts srises y cae -

r6pidnrncnto. Se ha encontrado que ln resistencia a ln 

Phrtophthoro, que atncn ln frutn de ln pasi6n pCtrpura, es 

conferida por la frutn de ln formn amnrilla sobre ia pri­

mera gencrncicSn híbrida pfirpura-amar.illn en lhn;ni. La r2_ 

sistencin es heredada como un gen sencillo fle carácter d2_ 

_minantc, - La "mancha de hoja11 causada por Septoria passi­

~' ufcctn n las hojas, pero In fruta tnrnbilin puede -­

so1· infectada y cuando esto sucedC., tiene forma desigual 

y es s~lo aceptable para procesnmiento industrial, Las -

manchas individuales _encierran pequcfios cuerpos numerosos 

de color oscuro. El J1ongo disemina sus esporas por mR -

dio de In lluvia, el roc!o, el aire o la irrlgacitln. La 

"mancha café", causada por el bongo Al ternaria p.:assi r1or.!le 
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ta anferrncdnd ap;n·cccn en todas p;1rtc!l de ln cnrciJndcra, 

Lns l'Hlllchas tienen to mm de dii\mctro. En ln Íl'Uttl las man 

chns tioncn un li~~ro color c:.tf~, son circul:trcs, nrrugndns~ 

hundidns y a \·cccs llC!!lln n cubrir arriba de media ·trutn; 

El tiempo c:illcntc y hf1mcdo favor~ce l:i propngacii5n de ln 

enfermedad y es mas SC\'e-r-n en verano y principios de otono 

que en eunlquier otrn época del uno. La enfermedad del ~ 

"mosaico" es causadn. pOl' un \'1rus, Aíect:i ln enredadera.-

la frutn y hnC<!' ln cáscara muy delgnda y ln cavidad pulpo~ 

sa mlls pequcnn •. Las hojus tienen un modelo do mosaico, 

consistente e11 parches claros-}' verde oscuro, a. menudo, !!. 

rrunndos. Los cultivos htbridos de !ruto amarilln-pGr-pura 

toleran las cepns comunes.· de Virus del mosnlco... Ustn. en, -

fcTmcd;ul es tt"nnsmi tid.::t de unn cnrcdndcl'a cnfcrntn n una S!!, 

nn por migrnci~n dél \•irus y c~ptaminaci6n de ·10~ i!lstrn 

1:1cntos·dc .PodR. El virus put:dc ser transmitido 111ecS:nic_! 

menten otra especie de Pnssiflorn e infectnr_plantncioncs 

de ton1'ntc, pepino y tnlinco. No hay difct'encias sJgnificn· 

tl\•ns en támafto, peso, acidez o contenido dé slllidos .!iolu-

. bles, obscr\•ttdas <.lntro frutn sana y fruta infectndn (31) .. 

Se presentan taJTlbién otras cnfcrmcdoldes, cnUStldns por 

dcf'icicncirt de minerales tnlcs como; 1~ "hoja tostada" 11s2 

clndn con fnltn de potasio; "clorosis", debida·n defiCicn .. 

Cin t.>ll manganeso. Ln aplicnci6n d<!' fcrt.iliznnte de pot.nsio, 

incl'emcnta -mt1.rcndamer1tc- el contenido Je po.tasio de las 
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hojas y Jn resultados bastante promisorios en el control -

de ln "hojn tostadn". 

Se obsc.rv6 que rociando q,uincenalmente plantas de dos 

nllos de P. ~ f. flavicnrpn, en una plnntaci6n comer. -

cial.en 1.lawai, con formulaciones de fungicidas conteniendo 

dos libras de Ziram, lfanab o Captan, se combate adecuada-:-. 

mente la enfermedad de la "mancha ·caf~"• los (1ltimos dos -

fungicidas son mas efectivos. Fumigando con estos fungici 

das no· se afecta el sabor normal del jugo de fruta· de la 

pasi6n (39). La sanitiznci6n tnmbi!n favorece el control 

de estas enfermedades, por lo que las e.nre.dnderas_ debCn_: 

ser colocadns en forma que se asegure el mayor mo\•imlento 

de aire y pcnctrnci6n de sol y fungicidas. 

Las especies sil Ves tres de esta frÚ.ta tDmbién son ata­

cadas, por las mismas enfermedades. Una vez que la fruta -

es infectada, es inservible r no se puede 'recuperrir (31). 

Entre los insectos, que causan dano a la· fruta de ln 

pnsi6n, los mas importantes son: 1) La mosca de la fruta, 

.!!!!.s..!!!. dors~, o. vertebrotu~: 2) Acero de lo fruta, ~­

vipnlpus californicus Bnnks., Brcvipnlpus pnpayensis, etc; 

3) Insecto da la fr'utn de la pnsi<Sn, Dinctus billniatus; -· 

4) Hoja saltnrlnn, Scolvpopu australis. 

J,;J' 1nosca de la lrutn puede se'r cont1·0Iadn con Para 

thion y los :1caros con sulfuro, pero se neceslt3 cuidar el 
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tiempo de rocintlo n ln masen, pnrn evitar la destrucci6n -

del insecto polini:ndor. Para _el control s.:1.tisfnctorio de 

la mosca de In fruta se ha recomendado una combinaci6n de 

medillas qufmicas, biol6gicas )'de cultivo. Los siguientes 

mnt.eriales, cndn uno usado como fumigador de follaje o n­

plicado· al suelo, al tiempo de In prepnraci6n, resulta nlt.ri. 

mente t.6xico a In mosca de la fruta: clordnno al 0.5\, 

"clorometOxilo al 0,01,, toxafenol al 0,5, y pircnona al O, 

25\, En considernci6n a su control biol6gico, el uso de -

par~sitos de importancia ccon6mica potencial, hn sido sug~ 

rido,, Para el control del iñ.secto de In_ fruta de la ptisifin, 

· ~O·S' do Rodintox al S' (pnrnti6n) por 10 litros de agua,· 

·npiic.ndo a "intc.rvalos de dos a tres semanas a partir de -

la nparici6n de In primera flor, da buenos resul tndos (39), 

En Hawai y otras partes del mundo se han hecho" cru:a­

·mientos de cultivos p6rpura-amarilln para obtener· mas y m.!?.. 

jOr fruta, este es el caso del cultivo "Noel's Specinl", 

el cuO:l ·reporta una fruta amarilla y larga, seleccioÍlnda, 

principalmente por su inusual jugo color naranja brilloso, 

ndemlis de presentar tolerancia a la Alternaría de la "man­

cha cnf6". Bs propagada pOr esquejes y da enredaderas vi­

gorosas q~e empiezan n fructificar dcspuEs del ano de plan. 

tadns. Como la variedad amarilla, el culti\•o ''.Nocl's Spe· 

cial" es nuto·incompntible y requiere ser interplantado 

con otros culti\•os para asegurar unn buena poliniz:aci6n 

cru::ndn e 31). 



2.4 Composicidn quimlca y vnlor nutritivo de la. fruta 

·Durante mucho tiempo se ha conocido qua el extrncto 

de lns hojas, tallos f rafees de algunas .especies do Pass! 

flora, tienen propiedades sedativas, debidos a la prcson­

cin de algunos nlcnloides, entre ellos, llnrman, que es la 

pnssiflorine. Se hn demostrado que llnrmnn, en P. ~. 

cs.t4 formado a partir de ·triptofano. El mecanismo biogen& 

tico inclure .desca.rboxilnci6n do triptofa.no n trlp~nminn, 

lo cual es ncetilnd"n a N-ncctiltriptaminn. El anillo do -

be tn -cnrbol i no es en toncas, formado por dcshidrn taci6n· i:.!­

cl iCa para dar Harmalcn, el cunl es oxidado· a Hnrm:On (39)+ 

~. 
. i.. . cu. 

Uannan · 

Se ha· comProbadO_ ·la 'p~~-~o_iu:,in do· cinc.o alcaloides en 

P. i.ni:nrn·atn, ·unrmol. (3_9_\j, J--in~~a·n (27\), Harm~na (22\) }'· 

otros dos alcaloides~ designados .. "A'~· y -"B"(l 2. 5\) ¡ el cent!_ 

nido total d~ nli:nloid~s ~~~do ·-~-~o~\ en Me~nnol. Las V!_ -

riedndes p~rP~·ra·y_nr.i~rilln, -.~st4n p_r4cticamente libres da 

alcaloid'cs y. glui:6sidos_ci0nogénicos (17), 

.2.4.1 Constituyentes qútmicos del ·jugo 

·'en rbohidrn tos, - ·cons ti tu yen un r.rupo extenso, ccrc9 

de 63,Jt de los sdlidos totnlos y cerca de 71.3\ del total 
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Je los· sólidos solubles. 

a) A::OcD.rcs.- Se ha reportado la presenéiD. de .tres·!!_ 

zOcares, gl~cosa (3.6\), fructosD. (3.6\) y sacarosa· (3.8\) 

y juntos componen 86.3\ del total de cnrbohidratos y e_l ·­

rcsto es olmid6n. La \•nriodad "pOrpura con.tierie mas á:.tlcar 

que la \'Óriednd amarilla (48). 

b) Almidl5n.- En experimentos reoli:.adós se hn:obser­

\•ado que el almidón del ju'go de fruto de la pasión conti!!, 

ne entre 1. Z a 5\ de ami loso y 10 demtis de o,;.i~o·Póctinii -

poro lo vnricdod pOrpUro, mientras que para ln. vor.ie'dod 

amarilla, su contenido de nmilosa es mas alto, con 8.7\. 

Se ha visto tambi~n que el ditimetro_de los gi-linulos de o! 

midl5n en el jugo de fruta de la pnsil5n-amarillo és_ mayor. 

Ill alto contenido de nlmidt5n, en 01· jugo d.o lo vñriedod -. . ' - . 
Prarpura, l. O a 3. 7\. ocasiona· la fo'rma~iisn de' dept5si tos 85!. 
lntino~os ocumul~dos .sobre .. la suPer.ficie ·¿_~¡-·;·i~·~~rca~bin­
dor de calor, en· el p~~_c«:sniiil'on~~:;-·cie1 )~s~_. La -'dif0re.il -

cin en la viscosidad' dci' iugo··,d~ -iDS"·· d~5·:.-·,:.~r1C~~d~s eit su 

res pues to ~1- ~a·l-~n-~~mi·~n~~:;··-~·es. d·~~-'i'~~-~:~-~¡-ri·~¡;·~~-~~~to -~: -ia"· 

di feientc concentrtiCi15n ,:·~~:_·a1ínfd:~-n .\>, ~:n_:P~. : e Z4 ~ .. ~· 
Aci.dos' ~rQtitii~~~:~-~-·-·,~;j~·~,~~~-·)'.~;:.'~'.~Ql~J~fhti;~1-:- .'~l :cante-· 

ni do dé_ .. né.ide:.;·;_~~i_np~-r-~_~},~~:mcn_~-~~:_ai_t·~·; ·-:.dé:l'_--~~g~ de> fl'utn 

de la pns1:6n,_,: .. ~~'s'_- _1~1':· ~~TO_~~·~~t~'_t_i'Cá.::·.m-n:'~; ~0-~f·e·s;~~-~Cntc, ~ O_d~ 
rnns-· de s~-r: lmflO_rt_a~t~.- e~·::~_f·,:p:roCeSnniiCn ~o' Y, f~r~ii1~ci6~ 
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I:l contenido de ncidc: total (cxprosndn como 4cido e! 

trico 11/w) tif!ne 'un rungo de 2.4 a 4.1\1, en._ul jugo de lo - · 

variedad ,pOrpura. l'nrn la \'ariodnd nmnrilln sC.ha· reporta 

do un rnngo de 3.0 a 5,0, de ncidcz. El pH para la vnria­

dad amnrilla es do 3.0 en promedio y para la- variedad, pfir­

pura, os de Z.B (39), 

Para In 1·nricdad amarilla el. _llc~do predorninanto os el · 

á'cldo cítrico, con casi 83_\, ser,uido del tlcido m4lico con 

15\ y en -mucho men~i:-·C:antidnd el :Scido· llic_tiéo, mnl6itico y 

succtnico. ºLa vnriedad pfirp.Ui-n contiene _los mismos llcidos 

peTo en diforon'tes cantidades; el porc~ntnje de tlcido· e! -

trice es de 4J,O\, que os el mas abundante, dcspu6s el Lic..!: 

do lllctico con 23:4S, seguido dCl nal~nico, ntilico y succ! 

nico (SOJ •. 

Pi,R111cntos y.·C:nrotc~oidcs.· Pruchns cuulltnti\'Us puru 

pigmentos insolubles en agua; revelan la nuscncin de ant2 

cianinns y ln presencia de fln\'onoidos. El color amurillo 

nnraltjn: so .debe a la complejn mr:.cla de pfgmentos carot!?_ • 

noides.· Los grupos de pigmentos cnrotonoidos, en el ,iugo 

dc'la variedad pOrpurn son! xantdfilas libres 10.3-21.S\, 

~storcs xnntof!licos 11.1·34.6$ y cnrotenos 45.7-76.3\ del 

total. No hay diferencia sustancial en los carotonoides 

entro la variedad amarilla o parpura, excepto que el total 

de carotenoides )' ésteres ):antof!licos fueron, usu:1lmente, 

mas altos· en la primel'n. Por f!lodlo de- t~cnicas cromatogr! 
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ficas, se identificaron los siguientes pigmentos: fitofluE_ 

no, nlta-caroteno, bcta-carotcno y delta-curotcno, de los 

cuales predomina el bcta-cnroteno (50). Aparte de los ca­

rotcnos principales, fueron identificados tambi6n los pig­

mentos bcta·a¡n-12' -ca rotennl, bctn-npo- 8' -carotcnal, kriP­

toxnn tina )º nuroxiintin11. Ademtls se encontraron, _reciente­

mente, otros dos carotenoidcs: ncurosporina y trifasinnti-

nu (6). 

Polifenolcs.- El jugo contiene muY b~ja concentrnci6n 
', .. · .... 

de polifenolcs.(4.2mg\J-, de los cuales.cl'trcido·t4riic0_ha 

sido encontrado como el -.mayor ce.ns ~i tuy~Ítte·~;-~;~-~----_-
. .;.-,,. 

Sus tanelas nitrogenadas;~,;· El . c~-n:t·c~i-Jci:.,_;~f~"-'~~-i_'t~-g~~~': 

~-ncontr:id~ 'e~.- el _J.ugO --~~·~!~·<.de ·o -.'ó9·~y-~'.-,.o6' ____ 0~}-~0-~:~,-'~.r~-.?y.-~:.:·: .~ .. u-~e; .. ;5~otnr8t5on•_·i .. do de · p~Ot'e.tna '~ru·d·a· --de',·~ ~--60:: ·a· :\-~~i~\·:>.-
1 a diS _tril»11ci dil: __ d-~.'·. ~ ¡-tr-6~~~·~::f~~~:.:_-_'i;~ _': ii ~uÍ'~~~~ /:·'.~¡· t-rdlle~·º · 

-< --~ ;. -~ ., ·, • 

· tO tnl ·0:·138\ ~- · nmi~O'ni trd8en~'-~o·.- 06.7\' -).,_n·i irdg-~·no ,-n~; pro tei-

co o~ 01' ~ Es·, 1n~cr~s-n~ te--·n~·ta~:.- '~-¡\--h~~·t;~-=--;~~-.' -~~:~ -_-~-;_--J1;180'-~ JO 

fruta" d-,;.- la: 'pns16ñ; "cOritÍenO"• Pr01i~·~::;-·o c;1:':·c·un1 :;'.n~·:.:sc-- encuen-
. '' - . - ·- ,_, __ . . . . . 

tra c~mOn111ente ;_én;·c~-ri'tid~~~~- d-e-tC'ct8b1'es~-é~\fUg;;;_~-o nécta· 

res de frutnS de, importanciñ'.--,~ó~-~-r~~:i~¡-~::·-~~m~--:10~·.:_·de ~!~o.· 
pli'I tan,~ • .-_8uaYOba -~- _cOn t feile '.-tnmhié~·.:_nj--~¡,;1ll:~-'~: •. :~-~--J.-do · aSp!lr­

tico. glfCf rin ~ i'euc:i_nn; :_11s·in~·;:-._--t~C:on'rn~ ~ ~~ ti"r0~-1nn y--v:íli:.. 

na; metioninn. fenil~_ln'!-illa. __ tri_p-tdfano no fúCron-cnc:ontr!. 

doS·-- C4Sl. 
. . 

Const.ituyentes aromatiznntes voi't1t1"1es.- Se han id,ilt 
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tific:1do los principios aromdticos responsables del s.11bar 

)" nroma, Qnicos del jugo de fl_"Ut·a de la pasi6n. Dichos "2. 

látiles que constituyen un aceito amarillo insoluble en a· 

glin, conformando 23-•13 ppm del jugo, Los cuatro p1:incipa· 

les componentes son: caproato de n-hexilo, butirOto de n­

hexilo, ca proa to de etilo )" bu ti rato de etilo. que consti:­

tuyon cerca del 95\ del aceito. Entre estos cuntro campo· 

nentos, el caproato de n-hexilo fue éncontrado n ser el 

constituyente principal, con corca del 70\ de' los vol4ti 

les del aceite del jugo, Ln porcidn no idontificnda del .!. 

ceite, contiene grandes complejos esiructurnles y se ha 

considerado que la insaturacidn oleffnica encontrad·a en ol _ 

aceite crudo,_ tie~c su origen on dicha porci6n. De los 

componentes \•oltltiles identificados on el espacio de cnbo­

:a- del jugo ·do_ frUta ·_de la pnsi611, por el m6todo de croma• 

togrnfra· de gnsos, mas de ln mitad de los compuestos son -

6.s tc!res: · -~cee"~ i:"o . de etilo,_ butanonto do· etilo ,bexnnoato de 

etilo, butnnonto dC hexilo y hexnnonto de hoxi_lo. Ln "otra 

¡inrt~ esta: .c~mpu~stn por alcnl.bides, aldoh!dos, cetonns-, -

compuestos. terpenos,_ "etc (~4). 

Sustañ~inS- p,Sct_icas,•. Como en ln:_mnY~rfn· de los .·j.a.· 

ges, e1- ContcnidO tOtnl de poctiÍ10:--dcl :J~r.·o··d~ la- fruta de 

la p~si6n• ·--e·~ · __ ;i~Signifi-cnnte~-- -~nriñ~do de· 0-:'04 'a .-o-:06\~ _ 
·apnr~c de--s~· b~j~-co,ncent.rncÍdn, se dn nas 'itnportancia a~ 

..... 
la. pectina ·d~ la· -~4scnra (19). 
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\'itaminas.- f!l Jugo de la fruta :1marilla es una excE. 

lente fuente de pro\'itamina ..\, n1ncinn r una buen;:i fuente 

de riboflt1\•ina. El jugo de ln frutn pOrpura, es una buena 

fuente de pro\"Ítamina A, ribofla\'inn, nlacinn y :icido 11.f! -

cl'.Srbico. l'iira la \•nrlednd pOrpura el ran¡::o de vitamina e, 

vn de 21.9-69-9 mc/tQOg. Se rcport6 tnml.iién, que la \'ita­

minn C existe, princ.lpnlmouto, en forma do :icido nsc6rbico 

(99~)¡ que como 4cido dehidroascl'.Srbico. En la variednd 

amarilln, sin embargo, el ricido· deh.idroasc6rblco fue del 

orden del S!.. La \'ariedad púrpura contiene , lnvilriabl.!?, 

mente, mas 4cido nsc6rblco que la variedad nmnrilln, que 

contiene de 3-22 mg/tOOg, s61amento (4). En 1958, Ross y 

Chang, reportaron Jn inducci6n de oxidacidn por per6xid~ -

de hidr6geno, del ltcido asc6rbico,: en jugo de frutn de la 

p~si6n amnrilla, lo cual es concerniente a fruta industri~ 

lizndn. El 11 20 2 es descompuesto en el jugo fresco y oc!!, -

rre ln oxidaci6n del Acido uscorblco, debida n la combinn­

ci6n altnmente reactiva. La nctividnd cnt·allticn es de~ 

tru!dn por cnlentnmiento (40). 

En:imns.- Se hn reportado la presencia de cntnlnsa y 

fenolnsn >' la nuscncin de peroxidnsn y li.cido dehidronsctSr~ · 

bico reductnsa. en el jugo de In \':triednd nmarilla, .lllicnu'ris 

que, tnr:ibi6n, se ha reportado la ocurrencia.e inactivaci6:1 

térmlcn .de pectln motil csterasa, en el jugo de la \'ariedad 

púrpura. 



1funcd.1d _(\) 

E.xtracto et6reo (1) 

Fibra crud.3 {\) 

Sdlidos solubles (\) 

Aci~:: (\) ..:/w 

pll 

A:z:t1cnl"Cs totales (1) 

Almld6n (\) 

Protetna {NxCi.2S) (_\) 

Ca.lelo {mg \) 

r6sforo (ng ~) 

Hierro {mg \} 

Achlo Asc6rblco {mg \) 

Tinr.ün:i {mg \) 

Ribofla\•in:i. (l!lf. ~) 

Nincinn {r.ig \) 

Clrotcno (\'it. :\) (¡;} 

Trazas 0.010 mg 
a: \1'cnk:un nnd ~·lil ter (51). 

Jug~ de l~ \'Urie.d.1d 

1'l!!l!!!!!! 
. ' -· 

- 30 

Jugo de ln \•nriedad 

· nm.1rUln 

\;alórc~ Prcmcd~o · 

·ªº·" 
.o.os 
. o.os 

. 17.J 

l.• 

2,83 

10.0 

2.4 

o.a 
. 12.14 

30.10 

3.12 

"'·' 
0.03 

0, 168 

1. 71 

S?~O 

0,6:. 

0.2 

<. 1s.o 

'·º 
"º 

10.0 

0,06 

o.a 
s.o 

18.0 

0.3 

12.0 

TTa:z:as 

0.101 

T:ibln 111. ca-II'OSlClO.'\ ~r.IICA DEL·JUOO DE·FRt:TA DE 

l.,\ PASIO.' DI: L,\S \'1\RIOlAilES N~\RJLLA r. ~\. (39) 



~lincrnlcs,- ·El jugo y pulp:1 han sido ¡¡nall;:ndos por 

la cantidad importante de constituyentes minerales que 

c.on·tienen, e.orno cnlc.io, hierro r f6sforo. El juJ:o es com­

parable al de otras frutas ~n este aspecto. 

I:l incremento de popularidad dt.•1 _iu~;o de la fruta de 

la pasi6n y la elaboraci6n de bebida~ dcri\·adns de esta 

fruta, ha. hecho que sc tCnJ!n intcr(!s_ en 1•1 inYcstigacl6n 

de sus efectos sobre ln digestión r asimi1nc.16n en dictas, 

Así, se obtuvieron datos de? sus efectos benéficos sobre el 

mctnbolismo del nltr6i;eno, calcio y fósforo, ns! como unn 

acci6n estimulante, debida n su sabor, aroma )' moderado -­

contenido de azúcar (22) (ver tabla lIJ). 

2.4.2 Cliscnra 

La composición q1:1tmicn de la cliscnra en ambas varied!!. -

des, pCirpura y amarilla, revela que ésta contiene .de 17 n 

20\ de materin seca; es nlta en carbohidratos )' fibra¡ ba­

ja en extracto ct~reo; es una regular fuente de pectina, -

proteína y materia mineral. 

Carbohidrntos.- Constituyen el raaror conponcnte del 

contenido total de sólidos: en ln cllscarn de ln variedad 

píirpurn estlin comprendidos por polisacáridos (almidón), 

1.9-lt; az.GcarC"s fetales, S.38'1; F?lucosa, 3.3\; fructosa. -

3,37$; y sacarosa, 1,¡1• •. De acuerdo con Ota!?aki y ~Jatsu1112_ 

to (3.5), la c:iscarn de la \'ariedncl amarilla contiene .:is.s7 
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porcicnto de cxtrncto libre de nitr6geno y 15.70t de pcnt2 

sns, mientras que la cttscnrn púrpurn contiene 35,7\ de ex­

tracto libre de nitr6gcno en hase seca. 

Acidos orgtinicos.- Los estudios en cromntografin de 

papel re\'Clnn que, en difcrcncin con el jugo, ln cliscnra -

contiene cuatro ácidos orgtinicos na vol!itiles, de los cua­

les, dps fueron identificados como l'icidosc1trico >º mlilico, 

Los otras dos no han sido aOn identificados. El contenido 

totnl de .:'i.cidos libres fue del orden de S610 0.15\ en base 

htilnedn y O. 70':. en base seca. 

rolifo..:noles.- La c:l.scnra púrpt1rn fue encontrada n 

ser bastante nstrinr.entc, con una cantidad total.de mnt~ 

ria nstrlngente de 1.t.9t en base seca. Mediante pruebns 

en cromato~:r;1f1'.' de pupel, el extracto de cáscara de frutn 

de la pnsi6n, rc\•e16 la presencia de !leido t4nico. No se 

prescnt6 <il catccol, ticido g!'ilico, resorcinol o .:'i.cido clo· 

rogi!nico. 

rigmentos.- Pruebas cuulitntivus reali:=.ndas en la 

c:tscara pOrpura fresen, re,·elaron la presencin de clorofi­

la, carotenoides, xnnt6fllns, flavonoides y leuconntociani 

nas en cantidades m1'nimns, 'pero antocianinas en C·ant'idades. 

considerables. Estudios sistern:íticos que cornprcntlen, pru~ 

bas de color, n6mcro de tlistribuci6n, cromatografrn de pa­

pel, nzúcnr residual }' espectro de nbsorclCin, estnblcciR -

ron ln presencia de pelnri?onidinn·3-diJ:luc6sido, e11 conce!l 



33 

trncloncs. bustnnte al tas. También se cstab1eci6 que el d~ 

terio1·0 Jcl color púrpura cxtc-rior durante la refriAeraci6n 

)" alt:lnccnat:tiento comunes, fue atribuida -mayormente- a la 

di::srndnci6n Je este pigmento (pclnrgonidinn), lo c•ml pue­

de ser debido parcinlr:lcntc, :1 la tcr.ipcratura de almacen.!!_ 

mient:o, ya que el deterioro Jcl color fue nnyor n :iltas 

temperaturas. Expl~cando el r.iecan1smo Je dcr,radnci6n d..: 

este pig'mento se demostr6 que: 1) en presencia de oxigeno, 

la destrucci6n del :iciJo asc6:-bict', nntural;;cente presente 

en la· cJtscar::i., probablemente acelera el ·~cterioro del pig­

mento; 2) la <lcgradnci6n Je este pifmcnto P~ede ser, tnmbi.~n 

debida a la rcacci6n del mi!".tno con per6xido de hidr6geno, 

tcmporalncntc presente en la cáscarn; 3) los taninos, por 

otro lado, tienen un efecto c-stabili:antc; y 4) el pH tic~ 

ne efectos l'lll}' significo.ti\'o,; sob1-.3 lo. csto.bilidad de los 

pigmentos ·(39). Se e!'ltabl.:.l·l6, to.mbi~n •. la presencia de 

flavonoiU.es en l::i. cfisco.ra de la \"nriednJ amarilla (33). 

Sustanclo.s p~pticas.- Sc ha encontrado en ln c5sc!_ 

ra de l::>. fruta p!Jrpura, mo.durt•, una pt•ctina b::>.stante in!:!_ 

sual, que result6 ser resistent~ a la hidr6lisis :icida. 

Por hidr6lisl.:; t•n;:ir.1:1tica, dicha pee.tina produce l'icido D• 

galnctur6nico, 1- sorbo.:;a y 1-arabinosa, pero no galactosa. 

As! mismo, se encontr6 que L1. hidr6lisis .:leida comple::a se 

reali;:a en 10 horas, mientro.s que ln hidrólisis cn:im4tica 

en 48 horas n 37°C, En estudios posteriores, el hidrol.i:.!!_ 

do cn;:imtitico re\•cla ln prcscncin de ticido D-gnlactur6nico 



(75\), galactosa (l:!t) y arabinosn (11\). Ln sorbosa r.!:'.. -

portada previamente, no se dctect6. T.:imbi~n se observaron 

vnrinc1oncs considerables en el contenido dé pectina de la 

cllscnrn (9-15\). La. pectina fue ile buena cnlidad. y con un 

9-10\ de rnetoxilo, SS a 91\ de :leido anhidrour6nico y con· 

un grado de celificnci6n lle 175-225, Shermnn et nl. (.J3), 

obtuvieron resultados muy similares en los constituyentes 

qu!micos· de ln pectina de ln cáscarn de ln fruta de In pn­

si6n nmnrilln. El rendimiento de pectina fue mns nltD (ZO 

porciento), sin cmbnrp,o, el contenido de metoxilo fue de -

S.9-9,Z\, 76.6-78.\ de licido galnctur6nico'y un. grado· de S.2. 

lificnci6n de zoo. Scalc y Shcrmnn (42), mas tarde cst~ 

blccieron que la pectina de la \'nricdnd amarilla aparece 

en una cadenn de mol~culns pcqucnas, que no es el tipo mns. 

apropiado para In clnbornc16n de ~eles. La pectina de ln 

frutn pOrpurn tiene mayor peso molecular y es recomendable 

pnrn In clnbornci6n de geles, mermeladas, etc., y es comp~ 

rable a otras pectinas comerciales, como son los "pectinas 

cítricos". 

Sus t n ncias ni t rogenndns 

a) Ni trdgcno total, - Otngaki y Hntsumoto. (33~, · repo.r. 

taron que el contenido de prote!na cruda de la cascara do 

la \•ariednd amarilla var!a de 4.6 n 9.2\. Sin embargo, en 

expcrir.icntos posteriores se observo <¡ue dicho porccnt.aje' 

puede vnrinr desde 7.6 y alcnnznr 21.9\. r.or otro lado·, 

se. report6 que el contenido tlc prote!nn cruda de la, cáscn~ 



- :>S 

ra de la \•arlcditd pürpura estfi entre 12 y 151. (39). 

b) Fracc.!.onnrnlcnto de nitr6p.cno,- El íracclonumicnto 

de nitr6geno en la cllscara de la varicda.d pürpurn, 1·evcla 

q~c, ~n albürnina, la globulina, la proiamina y la slutcli­

nn, estttn, respectivamente, presentes en, 49,74, 15,17, 2,9 

)' 7.9\, El nitrógeno no protcl'.nlca··rue un poco alto (56,4 

porciento) )' se encontró en incremento durante la mndur!. -

ci6n. Otagaki )' Matsumoto (33), cstnblecier?n que In clis­

cnrn de In variedad amarilla podrl'.a •probablemente-, aCUl!IJl 
lnr una considerable cantidad de nitr6gcno no proteico, p~ 

ro no se cspcci fic.an datos, 

e)' Aminotlcidos libres.- Se ha reportado, a partir _d~ 

estudios de cromntograf!a, la presencia c:te nueve. nmonollci­

dos libres, de los cuales~ la lisinn cst11 p~e-sente s6lo en 

tratas, mientras que la leucinn y la prolina fueron encon­

trados en ·altas concentraciones. 

Vitaminns.· Excepto la vitnminn C, ninguna.otra vit~ 

mina de ln ctlscal'a hn l'ecibido _-todavtn- la .debida ntcnci6n 

La cll.scara fresca de la fruta pürpura es muy rica en _llcido 

ascd~bico,. en un rnngo de 78.3 a 166,2 mg/100g, El cante~ 

nido de G.cido ascdrbico es mas =:ilto en· el estado inmndul'o 

y decrece durante ln mad11rnci6n. Adem~s. las cantidades de 

otras suStnncias reductoras en la cascara, fueron mayores 

· c:n: .. el estado inmaduro. Tra::as de cnroteno fueron encontr:!_ 

das en la !=.li.scara ptirpura (39). 
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Cdscarn (pCirpura)ª C!.scam (nmarilla)b 
b.h. . b.s. 

t1.1x, Hin. Prom. 1'1'0lll.· 
(IJ (1) (IJ (1) 

lhlned:!.d 85,24 78.43 8T,92 16,8 

E.~tr.u:to et~~ 0, 16 o.os 0, lZ •-l 
Fibra cruda 7.13 4.57 s.01 zs~7:~·-

Pectin.:a (pee• 2.47 '-"' 1. 78 20.0 

tato de calcio) 

PTotehm (&1:6,25) Z,84 2,04. Z,56 ·-· 
Extracto libre de 7.14 45.9 

nitrdgeno 

Almid6n crudo · -1.36 0,75. 0,87 

Astrin,c:em:ia: 2,47 - . 1, 78 1,99 
Taninos. 

:.:O· tri:nirios · '~ºº - 0~69 0,82 

Acido Asc6~ico.:,-'-
; (mg/100g)_:· ·. ·~ .. 166.2~ · 78,JO 100,97, 

Cnroteflo ,.,.., .. 
Cenizas .totales, 1,94 1.32 1.47 ••• 
Pot~~io (KzO) 0,95 0,73 0,86 

··a: oátós' Obtenidos-en Indln (39) 
b: Datos Obtenidos en llnwnti. Otogaki y !ibtslel'Oto (33) 

T:ibln J\', O:X·troSIClON Q!IMICA Df L\ CASO\AA DE 

LA FnurA DE LA l'ASIO.'l l'lliU'URA Y A\1'\RILL\ 
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f:n:1r.t:1s. - Shernan et al. (.J3), indican la prcsenci¡¡ 

de pectinester:ts.::i en la cl1scnrn nmnrill.::i y sugieren que, • 

pnr:i ¡n m5xlmn recuper11ci611 de pectinn, In enzima debe ser 

lnacti\'nda mcdtnntc ol blnnquendo de ln c:iscura; cinco mi­

nutos nntes.dc ln cxtracci6n de pectina, TnmbiGn se repor 

t6 In ocurrencia de pectin metil esternsa, y se encont1'6 -

que tomn casi seis minutos pnru que ocurra, cerca del 100\ 

de la inacti\•nci6n térmicn de la enzima en la cliscara pQr­

purn. Tnmbién se indica la p~esencin de polif_cnolasu. po: 

roxidnsa y cntalnsn en In cfascnrn POrpura. Para que ocy 

rrn el 100\ de ln innctivaci6ñ térmica de peroxidnsn, se 

requieren seis minutos de calentamiento n 90· ! O. SºC. · 

Ross y Chnng (40), tambiÉn l'eportaro~ la .ocul-re"ncin' 

de peroxidnsn en la cliscarn amnr:illn·~. (vcir ·T.nbl.~ .)vr.·-

2:.4.3 Semillas: 

Est~ compon~nto· de la frutn i~mbiéit .es llnmadO 11 Tesi­

Juo11,: es· del ··orden de 1:22\ (1.3.~\· proin.) eit. in frutn pa.r.· 
pura )' 2.4-.12.4\ (7_.~\;prom~) ·en la frUia ·amarilla. 

Lns scmillns son una rcgulnl' fuente, de aceito, prote! 

na y materia mincrnl, pero dado que su contenido de fibr:& 

cruda es muy nlto, es inser\•ible como alimento coman. No 

ha)' suficiente infor:-inci6n repor.tndn sobre :icidos org:ini -

cos, polifcnoles, piJ!mcntos, susto.ncias p~cticns, vitn111i-

1las y sistcnns cn:im1'ticos de lns semillas de nnbns vnrie-
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dndcs. Sin cmbur.i.:o, lriport:intcs constituyentes cor.io carb.2, 

hidrntcs y sustnncias nitrogcnnd11s en las semlllns de la 

vn.1"iednd pí1rpur:i }' la cornposici6n del nccitc de ser.iillns 

de nmbns 1•n rl edndes, Jwn rccib ido maror a tenci6n. 

Los cnrbohidrntos se encuentran en un rungo de 5.0i­

Z0.2~, nlmidOn en un z .. 6Zt y az.Oc11res totales r reductores 

s6lo en trnzns. Se report6 que ln acti\•idad peroxldnsn si 

gue unn rencci6n constante de pri111er orden. Pnrn que ocu­

rra el 100\ de innctivnci(in térmica en las s~millns, ser~ 

quieren nueve minutos de calentamiento a 90±0.SºC. 

El nltr6geno no protc!nico fue mucho mus bajo en· las 

semillas (7.671) que en ln ctlscnrn (56.41) o en el jugo ~ 

(SZ.Z\). Ademas, el fraccionamiento de nitrligeno revela 

que las .f?lUtclinns fueron rnns altas (37.61) en las sem.!. 

!las, mientras que ln albamina domina en ln cáscara (49.74 

p~rciento). Sin embargo, semillas y cascara tienen un co~ 

tenfdo muy bajo de prolamina. En diferencia con la crlsca­

ra. gran parte del nitr6gcno (cnsi eJ 45~). fue no extrae~ 

table de las semillas (ver Tabla \'). 

Estudios de cromatop.rafin de papel. sobre nmino4cidos 

libres, revela~ que lns s~Millas contienen los mismos nmi­

noltcidos encontrados en la cllscara, cxccpt~, que ln p"roll-

nn estli presente slSlo en trn:a.9 (en las semillas). r~ual-

mente, hny cierta diferencia en lns concentraciones de los 

nr.tino:icidos en c:lscara y semillas. Comparando ln frutn -



de la pasi6n (jugo, cáscara y scmillns) con otras frutas, 

comcrcinlmcnte importantes, es interesnnte obscr\•nr que, • 

en el pll'itnno, guayaba, pifia y otras, In prolinn no se dc­

tectl5 excepto en el pl:itnno, In Icucinn tamp,oco estu\•o pr~ 

scnte, en cantidades detectables, en las frutas antes men­

cionadas, mientras que en la fruta de la :i:isi6n "sI. ·.Sin -

embargo, como en otras frutas, la rnetiotina·, fenilalnninn 

y tript6fnno, no fueron detectadas en In cli.scara Y· semilla 

de esta fruta (30). 

El aceite extratdo de las semillas ~stli CompuestO, ~n 

su mayor!a, por :leidos grasos insaturndos, entre los cu!!, -

les predomina el tlcido linoléico (_\•er Tabln VI), y por es­

teroides como el hetn-sitostcrol (38) (\•er Tabia VII). Se 

encontr6 tnmbit?n, que el aceite de cacnhuo.tc, en su"Coefi­

ciente de dicestib1!idad y valores de crecimiento, tiene -

similitud ~on el.aceite de scmlllns de esta fruta,. cuando 

·se administra en dietas. Así tambi6n, tiene Valores ~ompu 

rabies al aceite de nlgod6n, po.r lo que es recomCndable u­

tili=nrlo para pfOp6sitos comestibles (53). 

2,5 Perspectivas do utiliznci6n de la fruta 

Los usos de In fruta de la pasic5n son amplios r \'Dt'i!!_ 

dos. El jugo es, a menudo, descrito como un·concontrndo 

nnturnl, debido n su intenso sabor y altn acide:.. Cuando 

so endul=n y diluye, proporciona uno beb!dn altamente apc~ 

tecib~c r el snbor se me::cln bien con otras frutas )" jur.os 



Cnrnctér!sticns_ químicas 

lixtrncto etéreo (\) 

Fibra cruda · (\) 

·.ProteCnn (Nx6,25) '(\) 

Extracto libre de 

Nitr6gcno (l) 

Almld6n (1) 

· Cenizas Totnles ('t) · 

Hierro (mg \) 

Calcio (\) . 

F6sforo (\) 

!icmillns de i:ruta cJC In P~si6n 

Indiu 

4.39 

23.85 

53.72 

11.13 

S.07 

2.62 

1,84 

18,00 

o.os 

0.64 

T~bln v.' Cll\IPOSICIO.'\ QUIJ..IJC..\ DE L.\S SDIJLLAS 

DE LA FRUTA DEL\ .~'ASID:\ (P.edulis) (39) 
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Nombro d~ ,\ciclos 

Grasos 

P. ~Sirns." 
(\) 

P. edutis ~· 

flnvicaT1u1 ·et) 

LaCiri1.. 

Hirrstico 

Pa1m1'.tico 

PnlmitoHHco 

Estetirico 

Oléico· 

\'::iccl!nico 

Linolt!ico 

LinolEnico: 

Araquid6nico 
. 

D.z 
Tr. 

11. s 

º·' 
2.2 

18.2 

66.4 

o.a 
. 0.2 . .. 

Tabla VI. C'.a·ts'OSICI9N DE ACIOOS- GR.;505 DE 
. . . 

us SEMILI.ÁS DE L:' Fffi.rrA DE LA PASIO.'l_ (16) 

Est~rol 

Colcstei:Ql 

Brnssicastcrol 

· campcst~rol 

· Stigmastcrol 

Bcta•sitosterol 

· P. edulis.Sirns. 
(\). 

. o.s 

1 ~o 

12.3 

28~6. 

48.S 

Tr. 

0.1 

;9.9 

·0.4 

2.2 

'19.8 

1.9 

64.4 
1.0· 

Tabla. \'JI. OJMroSICION -oc' f.sTEROLES Da. ACEITI! 

DE L\S smJLLAS DE FRlTI'Á DE lA PASIOS:. (16) . 

. 
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de frutas, en la p1'.ep:iracl6n de ensaladas.>' ponches. (~2). -

Tnr.i~1i~n es usado e.n la claboraci6n de \'inos y l lcores; pr.2_ 

porciona un cxcclcn~c snbor e~ pays, pnstclcs. f1Udines, b.2. 

tuneS, salsas, postres, rellcnOs esponjosos, ~te. Es con­

siderado excelente rn¿.:clndo con. bebidas alcohólicas. corno -

vodka, ginebra )' ron. Es un importante sabori:.ante en la 

preparaci6n de· r.ogurt .• compotas, conservas, jaleas ); merm.2. 

Indas. (13f. 

Con. la utili:aci6n integral de. lii fruta de Ja pnsidn, 

·se resuelve un importn~te prOblema para la industria d.el ju­

go, dndo que_las partes no utili:adas por esta industri"n pu.2. 

den ~er vendidas" para transformaciones ulteriores. 

2.s.1 Jugo 

il)- ,-Ue:clns-de jarabes de frutas)' nlm!bnres,·: Mc:-

clas resi.Jltantes der .. s'.6 10\ de jugo de frutad~ ln pn~l6n 

. con_-jugo_.-de",_~~n:ann .fueron; muy a,tractivos. En Sud4fricn y 

Austt"ali~,--._ios jÓrabes y refrescos de fruta de la pnSil5n 

.sirven· de ~-ase._pnrn lns ~ebid~s populares. Estas bases .~ .. 

cons_isten. en jugo de .fruta de l.n p"asidn con alm!baT o a:.!l 

car.y. 4cidos,' aftadidos de tal forma, que elln:" normalmente 

conten_ga"n de' 50"."SS' .de s6Iidos solubles y 1·Z1. de .1cido. 

Los 'jarabes _d-: fi:~ta· son dilut:do_s 1 a 4 6 1 a 5 co.n agua, 

y usualmente c9lor .. artificial. ». nlgCin. Conservador (3). 
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Es'trlctamente hablando, el jarabe de fru'tas es un pr2,_ 

dueto clnro; prep.nrndo por adicl6n de alrnfbnr y IIcido. al 

jugo, del cual se hn remo\•ido todn 101 materia celular. por 

lo que esttI clarificndo, miC'ntras que los refrescos, -n6ctn. 

res, alm!bnres, etc,, son preparados por ndicidn de n;:tlcnr 

o almíbar y ~e.ido cf'trico al jugo entero. Este tipo de 

productos requieren de un mínimo de 25 n'30~ de jugo>' son 

usualnente preservados con 220-350 ppm de .so 2 6 600-770 

ppm de Ltcido bcn:=óico. Se ha recomendado la fortificacil5n 

de los refrescos de fruta de ln pnsi6n con 100-150 mg/100 

g de :leido as.c6rbico, de acuerdo al prop6sito de realzar 

el valor nutritivo del producto, aunque estas fortificaci2; 

ncs pueden acelerar en algo el oscurecimiento del mismo a 

altas tempernturns de almacenamiento (S). 

b) Mezclas de frutas congcl1_1das.- El jugo.de fruta 

de la pasil5n puede ser rdpidamente congelado y empnCado, 

POstcriormente, el producto es comprndo por los fabrican. 

tes de mezclas de frutas y alimentos, quienes usan la fru­

ta de la pasi6n como un ingred~ente o como un constituyen-. 

te r.1ejorndor. del sabor. Un concentrado de fruta dc-"lii pa-­

sidn puede hacerse con la adicil5n de 55-65 ·partes de .azll~ 

car a ·100 pnrtes de ju~o, posteriormente pueden ser en\•as.n. 

dos r. congclndos. Cunndo son diluidos con agua pueden ser 

usados como un n.Sctar (46), 

De acuerdo é:on Senle y Shermnn _(42), ·el jugo de írutn 

Je ln pns16n, sin trattlr.iiento t6rrnic:o pre\•io, rctendrd el 
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s"bor frC:':;co, pero este snbor ~\e dC"terior;irii con ('} ticnpo, 

Sin embnrgo, si ol jugo es sujeto 11 un trat:imicnto térmico 

parcial, antes del congolamlcnco, habrfi unn pérdid:l consid~ 

rable en sr1bor, pero una laz·gn vida de almacenamiento, 

e) Pol\'os y concentr:idos,- Har poc:l int·estig:ici.5n a 

este respecto. Un método practicado es el conp,elnrniento y 

posterior centrifugnci6n mientras que en otros mi!todos se 

utiliza un tipo de e\•aporador intermitente al \·acfo. Para 

la restnurnci6n de los consti tuycntes \'ollitiles perdidos 

durante' la concentracl~n, sé vuelven a ndicionnr los pri­

r.icros 10 a 15\ del destilado (ZS), Debido n la presencia 

de almidfin en el jugo de frutn de la pasi6n, se presentaron 

dificultades en In pnste11rl:nci6n y conccntraci6n. Duran­

te el calentamiento, .el almld6n forma geles, rcsu_ltando un 

sustancial numento en In \•iscosld.td del jugo. El uso de -

la dccnntaci6n y ccntrifugnci6n del jugo, produce un mejor 

concentrado con respecto a ln viscosidad, ya que hay. una 

parcial remoci6n del a1mid6n en estas operaciones (49), 

En resumen.se ha recomendado, para la concentraci6n del J!! 

go, el aprovisionamiento· para la separnci6n y fracciona 

miento de vollitiles, la corlcentraci6n del jugo ·a la. mas b.f!. 

ja temperatura >º recombinaci6n con los \"ollftilt's, medio 

congelnmiento, envasado, congelamiento final y almacen,! 

miento. 

,\Jgunos concentrados preparadós por cst~ medio fueron 
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me:clndos con ;¡;:Gcar· )" sujetos ? dcshid1'i\tnci6n al \'ac!o, 

para prcp~rur lo!i polvos de la fruta de la pnsi6n. Se cn­

contr6 que el jugo en polvo de cstn fruta es altamente hi­

groscópico y que recupera humedad en un ambiente con 10\ de 

humedad rclati\•a. Pnra el jugo de fruta de la pnsi6n en -

polvo (con ~\ dé húmedad), el equilibrio de la humcd-nd ,rc­

lnti\'a n 30°C, se encontró en cerco de 6\; a~! que las ope­

raciones relacionadas con ln pulvcrizaci6n y envasado, se 

recomienda que se lleven a cabo en un cuarto con humedad 

rclnti\'n .del 6!~ para evitar la recupcrncil5n .de humedad. 

Ambos, los cpnccntrndos. y los polvos, fueron encontrg, 

dos muy aceptables, aunque de sabor lnfc:ior al del jugo -

fresco (39). 

d) Nlictar de fruta de la pnsi6n y me:cln.:de nl!ct~res.­

Ln' bnse del néctar de la fruta de In pnsi6n es µna ·mezclo. 

de jugo de frutn de ln· pasión y 'a:licar en proporci6nCs nds_ 

cundas, posteriormente de la dilución, resulta unn b~bida · 

muy agradable. Una bebida, t_odavin mas apetecible,, r?sul.., 

ta de la combinacl6n del jugo· de la fruta de la pasi.6n con 

otros jugos menos 6cidos. como son los de pera, inan:nnO.; 

pina, nnrnnja, mango y papara (3). 

Los productos combinados son me:clados dentro de tan­

ques rcvol\•cdorcs; son pnsteuri:ados n 87°C¡ las latas e_! 

mnltadas son llenadas en caliente, dl!'spués son sellndns y 

se les baja la tcmpc1·ntura en cnfrindores ~iratorios; ns!. 
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resultan productos dt.• mejor sabor (i.12), 

Los néctnrcs que son conservados en envases de papel 

cnccrn.do, son -usunlmente-, proccsadoS en pasteurizado res 

de tipo tubular o de placas, entonces pasan a un.re~riger~ 

dor, cnfri4ndose lentamente a temperatura mas baja del pun 

to de fusi6!1 de la capa de cer;t usadn en la elnbornci6n de 

el en\' ns e ( 28). 

e) Bebidas carbonatadas.- Las bebidas carbonatadas 

con almíbar de fruta de la pasi6n, como base, gradualmc!! 

te han adquirido mayor popularidad. Escas bebidas se pre­

pa~nn con almfbar (joco de fruta )" n:.Qcar), carbonato }' n­

yu.:i, resultando unn mezcla muy aceptable. EstC' tlpo de 

productos presentan el problema del Jccoloramiento durante 

el almacenamiento, debido al ox:Cgeno que queda en el espa­

cio de cabeza. Para evitar lo anterior, se requiere esta­

bilizar el color natural de la bebida. También se ha sugs_ 

rido la remoei6n de la amilopcctina a tra\•C!s de la degrnd!!_ 

Ci6n cn-:.~r.iáticn, para dar un 1:1ayor atractivo _:i la bebidn, 

elimin;i.ndo as:C, los dep6sitos que se :icUJ!!Ulan en el envase 

( 4 •l • 

El porcentaje de jugo utili:ado en este tipo de bebi­

da·s es ,·ariable, de acuerdo n !ns normas de los diferentes 

países, pero puede ir desde 3 hnsta 7.5':., Para los ·cense!. 

Yadores ·ucili:ados, lo rnti:<i:no permitido C!S de 70 ppm de • ..: 

SOz r 120 ppm de :icido bcn:6ii:o, C!n la India (20), 
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2,5.2 Cáscara 

La composici6n química de la cliscara prCSen~a tres p~ 
sibilidades de utiliznci6n: n) Recuperacidn de In pectina; 

b) Alimento para ganado; y e} Abono. 

a) Recupernci6n de lo pectina. La l'ccUp~rncidn de 

la pectina comprende dos pasos: 

1. Deshidrntacidn do· Ja cllscnra.-_ Sherman et. ol,· 

(43), demostraron qu_e lo .pect.ina _do .'~a c4:-~n~a -f~e_ r4pidne· 

munte degradado por enzimas, poco :,_t{CmpO déspui'.i; do _-Que, 

In criscarn fresen .fue cortado, Se. c~n,~idor6 deseable el ·-e 

blanqueado y_ deshÍdrn tnci6n de: la. ~4·s~a·~a ·.para . la recuper_q 

ci6n de la ·peC·tin·a-~· Nedla'nt.e•, eXPeTiniCiltos' -·i:~al,izados 'coO. 

diforOntes 'mEtod'<>::i _d~-- ;~~-~h-1dra~O~i6n ¡;~-r --fiÜj o' "y 
0

fl u::ro CrJ! 

za do, se ob.tuvi e-ron \·a·r1iiS -col"i ·dnd'es 'd.~' ·d'~S-h'i"d~n-t~-~-i6n de. 

1as· c'4s·c~'rn~ _:J·~_· 1~~b~S v'a:r".i~d~.d~:~·;. ::.·D1éhOS -.d.i·f~~C~c'ia·s· se 

pued~~---d~b~~- ·al ·nito' co·ñ-iOnidO de fibra ·y bnjO extracto 

etl!reo., ·(44) .•. · ... ,-

Otag-~ki··-:y. l-lats'umót'o ,(.33), dedujeron que la ctlScnra nci 

r~'qui~r·e· riJ:~ga·n_--~~et~~ta~·iento con cnl, co.mO la- crlscnra de 

nnr~njti~ Ron -cua-ndo l'a :cli:scnr8 de ln fTutn de In pnsi6n 

~~~t-,i~ne' ce_r~a dC 20\ de pectina •. Se cree que lns altas 

temperaturas. del trntamiento·de deshidrutac:i6n afectan el 

valor- nutritivo de l.a c:iscnrn, nunquo el tiempo de calen.t!!_ 

mie-ntO sea corto. Sin embargo, se encontr6 que la cliscara 

deshidintnda es, nOn, apetecible para los animales. 
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z. Rc~uperacl6n de la pectina,- Se ha estudiado en 

detalle el efecto de varios factores sobre el rendimiento 

y calidad de la pectinn. o partir de:; la cliscnrn ptirpura, nst 

s·e establcci6 u~ tiempo de cxtrncci6n por cocimiento do 60 

minutos y se recomendaron dos extracciones. La adici6n de 

polifosfntos como el hexnmetafosfato do sodio en 2. 5\ s,g 

bro. la base de la cfiscara fresca, en el. intermedio de la 

~xtrncci6n de pectina, incrementa el porcentaje do oxtrac­

ci6n en un 11·15\, Normalmente, el extractante iicido adi· 

clonado es cerca de 40 voces el peso de la cnscnrn deshi 

dratnda, empleadn_en la extracci6n de pectiria. 

La rec;upernci6n de pectina parce~ tener, jilstnmente, 

un buen alcance econ6mico, dado que os igualmente compara-· 

ble en calidad, n lns f'ectinas. c~t~icas ,· n~Í· •. la··péCtin·~- :.: .. 

de la c4scnra de la fruta de· la pasl6n. puede suplii n otras 

fuentes comunes, con bUenos res~Í~~d~~ .:e·~·~.~-6mÍ.-~os. 

b) Alimento paro gano.do.-. -·L~·::~~~·c~·;a _deshidrntn~a· en 

polvo~ se utilizCS en experiment~~. ~~·~ ~ai"as Y. liann~~. lo.ch~ 
·ro y se concluyCS·qu~_,éuandO se lo.aftade.'el 20\_-·de nrroz al 

a limen to, es mas . nceptS.bÍe · par~ _Eil~ -ánnndo · (39). Otagaki y 

Matsumoto (33), hicieron· experimentos. pnrecidos con la cd.s 

cara nmal'illB, conc'iUyehdo qUe la clfscnrn de.shÍdrntad·a ro­

sultCS ~as apetitoSa Parft. el gnn~do cuando fue incorporada 

en su raciCSn diaria en un nivel del 22\. La composici6n 

qulmicn ~e In .c4scnra es muy comparable nl salvado de In 

pina, que es usado princ.ipnlmcnte como fuente de carbono 
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en lo. diuto de los· il.nimales. 

de ~us proteínas dC 'ia .. éóSC·'i:i¡:-a-~-cs,_ 0Proxima-dament·e, - tres 

veces m·ns srond·c que_;}~~- pr_~i~i~-~-~-~- ci-~-i. ~~i.~~~-o_.:-:~-c -- lo piilo-

(43);. 
-,_ .. : 

La - co~n_v-~i~~~6·~~--'.; _ _-~:o~;~:~-~ J~\~-~:t_~-~:~ .. (~~~;:~;1:~-:"-/i'.~ ta ·_de._· 1a p.iis.16n-. 

en_- f_orraj~, .:adcmá_s>_óf.!,e.~e-.;-Una ~-º--~?e lente ':Opción.· pil.ra sOlu-

cionor_ un_.º_:- d~·::-l~& __ :_ll!ª_~:·,J_.i"ai~_dl'._t __ an_-t~:~'.; ~-~_o-bi~_moti._dO ·. 10s _ p-ro_~uc­
. tos s.ecund~;:¡~~·, ;~~· ,Í°~·:_:_¡~,J~;s-i'~:i~~ .~ ~-~;i:~ ~-~ B~\:~ ~--;f ~~t-o-- de· la· po-

, . -- .. : :".-;,:-·_·_.·;-;-.<'-~'Lo:,'\"~-... . ,-_ ·, • 
st6n.- ·El ·-factor - mas-.·-.consideroble-.:,en _'lo .. determinación' de 

lo uti liza'Ci6"n y' .i-a:-~:-~vO-ch'~';ri~;:~to-'-.-~'~:'.'.:¡o ·Cáseo ro 1 parece ·ser 

::.:::::.,:· ... ::.:~:~:;•,t.·::ff :::.~~:::~~·:::.:·:::·:·,,::.:: 
.-. ·,,, 

d• por ot r·Os '.m6t0d~8- ._'d·~-~-c-~"n·s~~vac-:i6n ,_-. c·om·o· _ol: ~ñSilado de.· 

la cáac·arO .c39i~ ·. J•tasaki ·:y Hat'sumotO C:iJ_>, - han :de11l0Strado. 
_, ;·.,:;-

ª escalo :·d~'.·- -i'~bor~tOr:i~·; "~uo ·una;-,bU·Cno Caiid8d.do Cnáil.ado_· 

puede ser· ~-r-iid~-~¡~~;:;.' a,"P~rt:'ir de la 'é'á&Cai-a de· la !rute ,de 

la pasión ~~~~;i¡~'~·'. 

··c·) · Ab.c¡>nÓ '-'La compos.ici_6n."111inoJ.O:i de ln c6sc0ra 'de· 

la fru.ta· -d·e· ·la, p~,~:16:ri, -·¡-~di.~o que .6':ito podria .c_onside
0

rorse 
·. - . .- ---- .. 

como uri · b'ueri, iabono.' Estos datos demuestran que cerco de 

·1,o_oa·. k~~ d~:· c-.&~-~a·r-~ soco son equivalentes; en el contenido 

nutricionol do. ·10 planto o cerco de 45.3 kg de sulfato· de 

. omonio m6.á: l,500 k8 di! .sulfato de potasio y ·cerca de 4.5 ks 

de superfo~fáto_' doble. Sin e111borgo, la recuperaci6~ de pe~ 

tina o .la uttiizoci6n de lo c6scoro como fo±'rojo, .~arecen 

··"-'r- mas factibles de explotoci6~ com~rciul (39), 
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2.5,3 Semillas 

a) 1\c:el te de Scmillns-. - Se· hnn rnnncj:i~~ diferentes d~ 

tos de rccuperncidn del- aceite_ dC ~cml1:s.":1~. vnn desde 8,32 

hnsta 23.85\. ~as sciiiilÍas ·utiliznd~s_;~árO hn-rÍ-~a-.- de'spui!s 

de In compresi6n ~n Erío, ·_r~sult~r-~~:c~_~,~-~-7\::.~c nCCi.t'e 
( 38), ... Ef a·cci to requiere· do _"refinnini e~to y:·_ bi~~-q:Ü~a·d~·-; 
para lo cual se utÍliz~ s~l~é.i-ri~<dc >N~~H~ , . .Ex·i's·t:~.:-~·.iérl:a -

' ·:_'. --- . , .. 
p6rdida de ncci to en ·es tas c;>P_o_r~cione_s .·.: ·_:Ln,, Oficiencin .

0

do·1 

blnnqúendo fue determinada ·¡;o-~.:~·o:di~i61(·&;¡·,~oi:·or, .. d~l- acei · 
_.·~ .- ·-. ,_,, .. , __ - "•------ ,, ~--_ .,•.. -

te fi 1 tra~o, en -el coloÍ-fm~ti-0' :f~tOC_ié-Ci~iCO; "·: Me~_or.~s -~º-: 1 

sultados s~brc· b·l~~·que~~~,'; }fueron ~~bt·onidO~. ·con. 2\ d~ -~~;a­
rra do batán (33) 

·,; .. o· 

Otagaki )'. ,M!1_tsu'!1oto .. ( 3~) ,· _docol.Oi:a.ron' el· a"cci to· do la · 

semilla de la fi-uta do':1a. ~asic5il."am"ni-i118~ Por.ca1ontiim1en·· . . ' . 
to a 90 ºC· juÍl'tO con carbdn ·activado. La .me:Cla fue ce!!.·-

t~Ífugnd8 y.el .aceite sobrcnadante fue filtrado, sin emb~I, 

go, no' so ·p~Ópo~cionDron. detall~~ s~ob·r~: el tiempo d_e. blan­

queado Y péTd.ida~ du~~nt~ el mÍsmo. 

El aceite podr.ra ser .usado para pl-,oP(isita"s ·indus~ria :· 

les talos como; elaboraci6n de· jnb6n, pinturas, ·barnices.)' 

qu"i:.1 también para ·propc5sitos com~stibÍcs,· ~cspu6:s ·del re~· 
finamicnt.o o hidrogenaci6n, dado quo él aceitc'tione.un a­

tractivo )' ligero color amarillo ptllido"y u~ 'a&~ada.ll~~- nr9,_ 

ma. 
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Se cncontr6 -qt1e el aceí te os rápidamente su'scoptible 

n ln rancidez ox.idntiva. La __ baja es_tubllidad del aceite. -

de semillas.- de la fi-utn de la.Pi_is~6~i os-·piob~Í>le _qu~'. so~ d,2. 

ha al alt¿- Conteói.do de gllc6ridos -dci 4cido--liii.ol6iéo·.- La· . ' . - . . 
estnbilidnd do eStc aceite, ap_art_o_ de_ Ott'C)S, _factores -~orno ... 

· iti·· luz, oxigen·O,-- ~.fe.:,_ pnT_oce .estli.r-.on-_funciCS~~-de ln :temp!, 

. ratur·a do' nl'macenSmiCÍito,: siend~ ·.m1nim~ a. ~~-~-ª~;~--te~~-o~atU-· 
ras (53)~ 

. . . 

las semilla~ -d~ la '.fruto. dé la pasi6n; rovel8. qUe Esta os 

una regular fuente de pr_ote!nn (1Z.- ~- - ·,;.-3.\) Y cnr.bohi~rn­
tos (15.2 - 19.2\). Las pruebas cualitativas revclnn -~ª -
ausencia de algün alcaloide o gluc6sido cinnog6nico, pero 

un serio problema en el uso de lns semillas en hnrinn o C!2, 

mo nlimento para ganado es su alto cOntenido de fibra (56~ 

61\) y do lignina (30-35\). Sin embaTgo, un tnmizado·mec! 

nico a trav6s de un cornidor mnlla 40, puede hacer posibie 

la remoci6n de ·la· mayor parte do la fibra crud.n, antes de 

que se use co'mo forraje. ·Obviamente, la harina do· semilla 

de ln fruta de la pnsi6n como alimento animnl, nO·pnreco 

tenor un futuro tan brillnnte como el aceite de las sem! 

llns o ln c6scara deshidratadP o ~nsilada (39). 

2.6 Caabios Quimicos y Plsiol6gicos durante la maduraci6n 

r:1·desnrrollo y mnduraci6n de frutos es ncompafindo 

por un grupo de cambios quimicos y fisio16gicos. Existen 
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meconisraos involucrndos en el metabolismo y bios!ntosis de 

los constituyentes de la planto do lo frutri de la pnsi6n • 

durante su desarrollo y maduraci6n, los cuales no han si­

do dcbidnmcntc investigados,' aunque, se si.gucn linoamicn. • 

tos generales, yn que tales cambios son similares on·ln 111!, 

yerta de las frutos. 

·cambios completos en la composici6n qu1micn.- Es un 

hecho admitido que lft cnlidnd tanto como la vida post- co­

secha de algunas frutos, estl\ influenciado por el.estado do 

madurez nlcnnzndo·a~· tiempo de cosecha, ndcmlis de otros 

factores. Por lo tnnto, la dotorminnci6n del estado' C!?, 

rrocto-dc maduio:. pnrn la cosec~a, os de gran importancia 

paro la ndcCuada aceptaci6n del consumidor paro ambos_ pro­

ductos, frescos. Y· Procesados • . . 
AU.111iSis- fisicoquimicos de· Ía fruta do la pasi'5n (P. 

edulis), seleccionada simultáneamente· a parti_r del· mismo -

huerto y c.on tr~s diferen_tos estados de madurez. :(amarillo.:. 

verdoso: inmaduro; pnrcinlmente .. p6Tpura: parcitilmonto' mad!! 

ro; p6rpura: maduro), revolan .. Cauo la· frtita en c·stnd~. amnr! 

·110-verdoso contiene menores propo-tci.Ones· de j.u.go,_ gradoS 

Brix, cociente "Brix/ acidez, nz.6cores.·reductorcs y to~alos, 

.tic.ido asc6rbico y carotenos. Sin embargo, ·estos frutas .­

fueron, compnrativnmcnte, mas tic.idas y tuvieron_ m'ns .Dz.Ci.ca ..... 

res no rcductori?s 1 io cual, por _supue~to, no ticríe mucha 

importancia. El sabor del jugo fue inferior al del jugo 
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extrnldo de lo fruta · parclalmente púrpura y púrpur'a, No 

hubo unu mnrced'a diferencia en las caracteristicns fisico­

qul111icas entre el segundo y el tercer estado, excepto que 

lo frutn totalmente púrpurn produjo jugo con mejor aroma. 

Jgunlmcnte, ho hubo di!ereiicias notables entre la fruta - · 

púrpura de superficie liso y la fruta un poco arr~gada,- ex~ 

cepto que en. el Gltimo coso el contenido_ de jugo fue un·-: 

poco mas alto, probablemente por lo deaecaCt6n de_. la cás--·-

coro, 
. . : : -,. :. 

Pera su COl,lBUlllO inmediato, .ún1·C:a111eiite'· .i~. f.r:Ü·t~ : profU_n.:.. . 
· ... 

domen te púrpura ªº d~b·e i:Cco1ectai- /mientra~-: que::Par_a.\tran.!. 
,._ .. -, < ... ~ ,.~. -

port_or o cierta distancia, s6lamente' iá;'·riUtO':·-parC:·1a·im~nto ·· 

::::::· .::::,;·:;1:::::::;,::·;,º:::,J¡Jfrj1:~~)~~.::.ifo::;. 
rico en todos .los nutrierl'tós/:.~ '}·:r .. ~·i:_·~·~"~····,': .. ,-) . 

. ·, ·.,. '') >:)'#) ; - '• ' ·.---.. .. -..:-- ·~-:-.. :.?:".'-.. " . ...: "•', - ... ;~'.~<: : . - ... 
Cn111biós .. en ·pigme'nt.o~ , .. cBrOt"éii1¡;deS·:·_· y·.::."nRto-cieninas .-

. - -.. _ .. ,, ... • , ..... •: : ·.; ._'" ·:"/ :->: i·:'· .. __ ,·,.:;: .. :.ú::·; .... ._·,':f. :~·· <:-.· :,, ' : ' -·-:.. -' : 
Es intor'essnte -·~.º-~111"··: qu.fl _'::con .·:_e1 .. :.doser_~.~llo .. id~l.-, :color'. pli_rpJ!. 

re . exterio.r ... (.~i~~.e.~ ~~-~ ~~ ~-~.t.~~~-~.~-{~:~~;3::·~~~b~-.~~~-~~·~~ -~¡6~·. -c~si 
el mi.1111110 tiempO; .. d·e ·:: .~.~·óa:lht-es".18_ ::;~-~-,·:~~-Dr0-Cón0id:es .re"sPonso:­

bles del color··-oaiar·i~-10:·. :_d.é}-la:--·: pulp·a-~· · {,¡·d~P.~~·d·f·en_t.~mente 

de· lo · medur,;c-i6n ~· -'I"o~.: Cii~'ote·n~1.~;ea' :·n'; ;·áa P'ont"r1C~b~es .se en­

oontraron pi-ed~mino,nte'S.''.~: nUl'.~n·te. i~ mad·u-rac·1·6~.'.hubo un pe-. ' -, . . '• '_._ .. - . 

queflo .dec'ré~c!nt~··d·e.~'.ias Xent6files lib.rea y ésteres xont6!!. 

los•, -co~ ·Un -incrCmo-r:itó. en-.· J.~-~. cerotonoidos no ·saponifica- · 

bles. 

a o~te respect.o ·para. ln fruto amarilla. 
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Cnmbios en ácido asc6l'biCO,- Cou el proceso de mndu­

rnci6n, hubo un decremento gradual del contenido de aCido 

asc6rbico en In cliscara, mtcntras que en el jugo ocurri6 -

una .formnci6n gradual dol mismo. En el estado inmaduro de 

la fruta estuvieron pr0 sentcs·una gran cantidad de susta!!_ 

cías redUctoras, como los roductoncs, en ambos, jugo y_cne 
cara; sin embargo·, ln mayorta de éstas son oxidadnS duran­

te la maduraci6n. 

su stancins nitrogenadas.- Durante la mnduraci6n, hu­

bo un decremento total de la protetna ·del.jugo, do.1.03' -

en cst?dO voi-do,.a· 0.71' en Ost:ndo parcialmente pOrpura y. 

0~67S - Ó.70S ~n_.la, f~u~ii,POrpura, Igualmente, hubo decr..!! 

mento en 01 c?nt~nido do nitr6gCno de la cliscnra y tambiGn 

on el ni~rt5g~no· no prO,totco. ;sstudiOs hechos sobro el ni-· 

trt5gcno en lo c4scorn revelan que, durante lo moduroc:it5n, 

hubo un decremento SignifiCllt.ivo en alblimina 1 · pero incrs 

mento eñ globulinn, prolamina y glutolinos. 

Cambios en sustnncioS ~~cticas.- La intorc:onversit5n 

de las sustancias pdcticaS en ¡o pared.celul~r os de par­

ticular importancia en lo madurocit5n do la fruta. EstJ! 

dios del fraccionamiento de lo pectina de la cáscara de 

los tres estados de madure%, revelan que en el estado ver­

de, ·los fracciones solubles en agun. y solubles en_ oxalato, 

ruaron mucho menores que la Í'l'otOPOCtinn- (fracciones lle:! -

do-sOtubles). Durante ltf modtiraci6n. sin embargo, hubo un 
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incremento grndual en lns fracciones solubles en _agua y S2. 

lubles en oxalato_ (llcidos piScticos), con un correspondien­

te docremento_en_ lo_prott?pectinff. Así, se dedujo que a -­

~artir del estado.parc~almonte pGrpurn hubo incremento en 

la pectina. 

~ctivi~3d-erizim:l~ica.• Dur~nte la madura~i6n do In~-. 
fruta pGrpura .hub~. en ~~n-eral, un decreme~to· en ~D--aCtÍV! 
dad de polifenoiasa, po-roxidn~a, c_atnla~_a, y pectin m_Otil -

esterasD. en la· c:lscara. ·s~ requiÓre mayor inform_ncilin. so­

bro diferentes sist'cmas enz-imllticos invóIUcrados _'en• la· ma­

duracilin ·de diferentes varied:idos y:~~P~~-~C~ .:d~ Pas~ir1'2.:_ 
ra (39), 

·sn alguna~ 

. . - - . 

especÍ~s ·.do -_Pllss_ifl~r-~. '. s·e;·p·U-~~e-~ · pr':'sontor 

compuestos cian'og6rÍi~o~ ~n .el es~ndO.inma .. duJ.~ ·d~- In·.früi:n. 

pero ~onformc!. ocu~re ln.:m.adurnci<Sn. ·hay~ ~·~~~·sfo~ae:Íc:s~ de -

los. mismos· (45). 

2, 7 Pnc"tores quo Afcc~an la ~oD.posiCi6n ··Qutrai'ca·. -

.El Jugo de frutn _do In p1,1si<Sn: es· de Jos mas nutrit!. 

vos. empezando porque cs. pnrticulnrmente, riCo en cnrboh!. 

dratos f4cilmcntc digeribles. ~n 4cido asc6rbico. en cnro­

t:enos y es buena fuente de algunas \•it:aminas. La composi­

ci6n qufmica de In fruta. y por consiguiente. del jugo, \'!L_ 

r!n nmplinrncntc ·>" es nft?ct:adn por fnctorCs tales corno In 
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ln \"nriednd, grado de madurez, cstndo de la planta, fecha 

de recolecciGn, estnci6n, locnlidnd o rcgiGn. 

Variedad,· Lns formas importantes do P. ~. las 

vn~iedndes amarilla y pGrpura, fueron cvnluadas, cncontrfirr 

dose variaciones en sus características fisicoqu!micns, S.Q. 

bre bases generales, la variedad amarilla es una frut:i mas 

pesada; tiene mayor contenido de cáscara; tiene un canten.!, 

do _do jugo)' residuo ligeramente mas bajo; tiene menos 4c.!. 

do asc6rbico, c_ocicnte ºBrix/acide:z: y a:z:Gcares reductores. 

y totales; y es mas alto su contenido de acidez y carot.Q. 

nos. 

__ En cun_nto a _los carotcnoides, si5lo se oncontri5 que 

los ~stcrcs xnnti5filos ·fueron, usualmente, mas altos en la 

vari_ed"ad ~mnrilltÍ", probablemente· por su mayor. cont«:nido. de 

aci.de.z ·(7). La ·avaluaCii5n so"nsoria·l revc.l~. -~~a- p·r~-f~r~·!!..-~ 
ciB general PO! el- néc."tnr o- 'j~Go _prepa~a~.o t;te; la .Vdriednd 

pGrpura: ·_-. 

Pecha' de. r~col·e~C.:ii5n.': ~ ktlili~i-~ .'dót~Ílndo~-:·_~fe. '.1a-· fru·, 

ta "madura r.eéo,leCtiida á iniOrvD10S. ~·ui~~e-ñOiéS~-··a:,-_-~ñl:'ti r: ·~- :..· 

del .mismo hUerto: r-~vel.~n.·--~'u~: hú.bo · dif'~rCiléfa:S ··.;,,otablos.·on 
0

todas las ·cnrnctcrtsticas .:.fis.icOq.utiñicaS ·-~~···.ni V~,1~~-_. d-~ 9.1 ~' 
exc~pto e~ a~G~aros;· i:edu~to_~es-/: ···-' 

~nmnfto do '1a frut'n·.·· se" ·h·~ --~e~o~~rid~do ... ~:1 ~~º--~e 'fru· 

tas sr.nndes para pl-opi5si tOs ~o·c~~li5~icD~:. yti qui:! la 'fruta 
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mns grande, produce nas jugo y menos c6scarn. Se observ6 

que no hay relaci6n entre el cociente longitud/difimctro y 

el contenido de ·jugo, e, igun~mcntc, no hay rolacidn entre 

el peso o tnmono do ln fruta y ºBrix o pH; mientras que -­

unn significativa rclaci6n fue observada entre el peso de· 

la fruta y los componentes do la misma (jugo, cáscara y r~· 

siduo) y lns carac~cr!Sticus del jugo, 6cido osc6rbico,. 

acidez titulable y ra::6n .,Brix/acidez, y una ~elaci6n .neg!, 

tiva entre el peso de lo fruta y la aci~cz. A esto, _siñ -

embargo, se anade que debido a l~s amp~ias variaciones. ob­

servadas en las carn.cter!st.icas ·_'f1~_i~oq°U~~;icas-:d'e·_- _fri.atD. ·.de 
la pnsi15n, las cuales son--afectlida·s C~risÍde-~ab10tilCi1t~· po·¡. 

fnc to res ngr!colas· y h~r.t1c~J.~~ ~·-·~e ci'1f1cui ta ·-:~~~--:~·~ríe-~a1·1--­
zncii5n de los rcsul to.dos d~ · l~-s antÍiisis: .. ofectUa.dos --~::: 1'as: -

frutas. 

Variaciones pla'nt·a a planta.-

revelan que l~s'vnriacioncs· planta a planta,en C4scara, --
.--.- . ,' . ;l" 

coótcnÍdo de jugo, si5lidos· rc~ra_ctomr!~ricos. cociente 

ºBrix/acidez y pi! no tuviCron -sigrliÍl~a~c.in, ·p':'~~ ,.las, dlf,!!. 

rencins en el . ~amafto de In frtita, co~tcrÍ~.d~: -dC_ '~esiduo ._ .:;_ · 

dcido asc6rblco y azQcares reductores y ~o róductores fué­

ron altamente signi~lcati\'Os. 

yariabilidad regional y de. huertos.- Se han.observado 

nmpl las variaciones. ~n · 1as cnracter1s ticns fisicoqu1mlcas 

de d_ifcrentcs especies _de frut.n de la pasii5n; cultivadas. -

en J.i\•crsos pn!ses. Aun· la fruta de ·1a misma especie, --".'" 

·-.'.·· 
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recolectiida eri di(crCntcs regiones de un mismo pats, mues­

tra Vnl'i3cioncs fisicas y qutmicas, Esto es- debido, en su 

mayo~ parte, n las vnrlncloncs en ln composici6n del SU!?_.-

10, ~~:ictÍcns :de cultivo, clima, etc_; 

Vuriac~oncs anuales y estacionales.- Se han repOrtndo 

· vnriociones·ítsicns y q~tmicns entre frutn de la misma va-· 

riednd. En general, las. diferentes. va~iedades de fruto de 

la pnsi6n amorilla y pQrpurn, recolectado en invierno•. tu­

vieron s6lidos solubles, ligeramente mas·bnjos, pero tam ~ 

bi6n un contenido do acidez ligeramente mas alto, qUo·lns 

recolectiidns durante el verano, pero dichas diferencias no 

parecen se~ significativas (39). 

2.8 M6todos Indtlstrio~es para la Obtonci6n dol Jugo 

Pnrn prodllcci6n n gr~n cs~~ln, .So .d~b.eli ,tomnr en cuo.n. 

tn. tres probÍcmns: 1) ·la .fruto·. t1~rie<· ~4~~4~·~- corTeósni ·z) 

el contncto· entre el' jugo -·y in.;~~~oi-.fi~.f~. c~·;tnda- de la -­

c:lÍscnra · tiene_· q~~ soT . cvi tado /. ·~~ · 'OTdOri" O..- P~,~~:o~t'r Una ·in­

debida· con tam'inñc.i6~·::~n:zi~~~-t~6:a. :;i:.pnrti.T ';do_:._l_a: ciiscn ra;. _y 

3) los· p~q'~eft~S··. fT~'g~C-nt.~~-· .. :~~t·:~-~ i?.~~--·-:·~-~~:i·J¡·~-s'· nc.~raS ~_cbcn 
ser sepn!ados :_de· 1a · PUiPn 'C.32) e. ,_-.- ·-- ._ , __ -_ 



2.8.l Equipo 1 procesos utilizados c11 di!erontes 

pu!scs 

- ,. 

Para escala pequefin de producción, se utiliza. el sim­

ple proc(!di111Jento de partir en doa mita.dQs la fruta, y va-, 

ciar la. pulpa con una cuchara inoxidable o con un cuchillO •. 

Ea te método es oUn u,iiado en África, India y algunos país os 

del Sureste de Asto. Se tienen dattHI de este peculiar me­

canismo manual, 2,500 - 3,500 frutos por hora. 

En el afto de 1935 se describi6 una m6quina con nlimen­

tacibn )' descarga continua que produce un jugo satisfacto­

rio, que tomiza y ol mismo tiempo lsvn y e~cn las semillas. 

Su capacidad, sin embarso, es solo de 90.6 kg/hJ',. Además 

requiere mucha aereación durante la extrocci6n, por la rO­

pldo rotoci6n de las paletas (430 rpm). 

tn Howai, un eficiente extractor centrifugo ho · sido 

desarrollado y puede manejar cerca de 1,812 kg de Eruta -

por hora y tiene una eficiencia de extracci6n del 9AT.. La 

!ruta es cortada por un ¡rupo de euchillBs aserradas, Ei-

losas r rotatorias, los reha.nadas caen dentro de una ctuta.a­

tB centrifuga perforada, tiene paredes nlU}" altas e inclina­

das para asegurar que las r~b~nadns de !ruta giren a la mi~ 

mu ~~locidad de la canasta (175 rpm), Bajo la influencia de 

la fuerza centrifuga, las semillas, jugo }. pulpa son arro­

jadas a tra\·l.is de las perforncloncs de 111 cann::Jra. y la c.6s­

cara sube por arribu tll! lils perforacion>.!s de la misma y es 
1 ¡ 
i 
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nrrojn~a fuera del contenedor de jugo. La pulpa ·y la cds­

cnrn son, ontonccs, recolectadas a pnrtÍ.·r--d~- t-obo~arie~ ·-Se­

parado~ (39). El tamal\o de las porfornciOnes·;. el" diámetro 

de la canastn • el contorno y pendiente de sus_-~ lD-dO·~"_y_· ln .­

. velocidad. de rotnci6n, son pn;-Ame-tí-~s'"-m~~-: imp~~-t~·~tCS clUo_· 
. . ' ,.__ - ·.. . 

se deben cuidar en la fnbricn~i~n'-de'.-_la.:. ~nna-s.t'a.'. ·.Dfch~s ·.:. _ __ ., 

pnr4metros pueden ser ajust·a:~_~s ._·c·ór·reC-tD.mCnt'e_;,«pára· Que la­

cliscarn sea forzada fuera_ dé .18. cnrii:is¡~_~,·,:·:~~:·~6':·~·!1c:>~-~-tan.'. ~tpf.:'" 
damentc que una cnntida·d signifii:::_á.ti:ír.1i'-"dQ~jUg~ ·-,~~;¡--:-ie·t~iti­

.... ·:.-:~ ,:- --~· ·x:-.-: ,,., 
da (28). 

..·<~ _.,. ,, .· 

Las dos pri~cÍpate~ ."dCS~~~~~j~·~'.:.~-~ ',tl~~:~·:. ~-~idBd son: - . 

1) ·cier.to ntimero -_de. -semiÍ~:~-~· .\~h'~-~i-~~~-~-1?-~-~~~-¡ª.~. ~n' '1ti opera-

ci6n de cortado, por lo _·quo,-se.::i:oqlliere _de' un .tamiz muy,_ -­

fin·o p_ara la -oPeracic>rl--:'~·i-~~i:~';_ 2)\h8._Y_-.-nl~~nn ~.cxtrncci6n -dol 

jugo· d~ l~· c:li~_ca_r~ ~::' Y __ ~~~esu~{bi~~~~-f~ ,_ ~nz'ima~·, · b~jo · la· in 

fluen~i~ ~e. iil:---f~~r~·a·: :p·~od~~i~a~.-~n- Ía ~-~ntrifug~~-i6~ (3_9) ~ . .~- ' . ' 
'".'~:: .... 

· Ú6tÓdo del ext"i-a'é:.tor .~dO'-. éo1los "conveTgent_Cs .• .:. · . -. - - " .•· -· - -" - , -, ----;· ' .. . . . 
extract'or-us&.d~. en~-Australia •. c.o'ns~8.:de. dos conos 

Es un :.· 

planos 
~. 

rOtá.tofioS ,:_·1~:1s::C._ual~s ·puedeO:- _téner.-"s~Perficie ._l~sa ~ .. TUB2._. 

••• . Lo'S conos: és.t'iln .~oiltadoS do t~1 fo~ma, que hay una --

abar.tura-~~· ia~,~~'rt~_:in~eri·or, y_ Cn _la "p8.rte,· súp.e_rior'._ ·en--­

t're·: los':.-_ dos: : co-rio"s ~ . ha Y un' "gran espacio. . Mientras. -_la fru-:. 

ta de,.Í'a.'pasl6n_·~.·~~ ·a'l~iiien~nda po~: lá pn~~-~---~~-,B~rib·a, y-~~~· 
lieVadB h~s t·a- ab~'j o para·;-_._ ailt, --apius ta_rl~-- eri .. .-ln ~ abeÍ'tura. _-. 

RlipÍdamonte; ia.:CllsÍ::ará i-eVienta y_ la pulpa ·y. semillas son 
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expelidas.· La .ctiscnra rcv.entada es lle\'ada- sobre los e!?_' 

n~s· Y- reChn:adn. mientras ·la ·pulpa cae entre: los cono_s a 

trn\'éS tle uÍI _cernidor grueso, ~l Cual" puede ser: un tami: 

r~tatorio·-. para- remo\'"er los fragmentos de la ·c~sca_ra y se­

parar las semillas. En un ext_ractor expórimOnta'l. la ·velo: 

ciclad do rotaci6n de cada co.no podría ser .. ~•nriada,·_indepon, 

dientemente. y el espacio de.la abertura ~ntre i"os conos, 

t_ambi6n puede Ynriar. El rendim~ento de extraccl6n· de la 

pulpa, incrementa con el espacio entro los conos. Cuando 

ambos conos rotan a la misma veloc~dad.,el rendimiento do_ 

pulpa tiend.e a decrecer con o"1 in~remen.to. do l~. ~el~~Íd'sd.' 
El mayor rendimiento fuo obtenido con velocidades do rot_!. 

ci6n diferentes. Sin embargo, laS '"amplias ~diferencias en 

las velocidades entre lo~ dos Conos -~ce~tCia~- la. ca~tidad 
do c4scara danadtf. Es~o se roflej6, en_ el color oscuro -

de la pulpa extraída, .Pi-esu~Íhlem'Cnte, "por aparici6n de -­

los componentes de la c4scara. 

Todos los· rendimientos paro ·la oxtracci6n mec4nica, 

fueron menores que el mEtodo_ manual, probab.lcmente·, porque.­

hay. pE.rdida de- jugo por. adhorei:icia a -la cllscara. )" po_r abso!. 

ci6n del._ mesocarpio ~sponJ.osO. Sobre estas, b'ases 
0

do prue• 

ba •' las condlcfones ·de operaci6n, reco.mondndas, Pª1:'ª· er e_!. 
. . 

tracto_r dC conos convergentes rugosos;_. son 170 rpm-: conos 

lisos.- IDO rpm ·y una· abertura de 3.2 mm. ,Bnjo ".stas con· 

dicioncs el r.endiiniento de ~ulpn fue de 83. 7\, en forma P2. 

~encial. Puede ser. posible incrementar el r'e~di~ionto, de 
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s611dos de pulpn por ln\'ado de la cliscada cxt rnída y ce.n. -

trifucaci6n, para esto. podrln ser necesario nsecurnr que 

los comJl_onentes i
0

ndeseables de ln cliscarn no fueran extra! 

dos (ver Diagrama 1), 

Extrnctór Passyprcss.- La fruta de la pasi6n es COfil -

Prlmidn entre dos rodillos, uno recubierto de goma y C1 -­

otro con dientes de acero inoxidable. Un mo\•imiento aseen. 

dente y descendente asegura que la fruta es atrapada entre 

los_ .rodillos, y. ln cliscara es fracturada. Los dientes del 

rodillo , entonces, presionan la fruta rota y se tamiza In 

pulpa para que fluya. Parn remover las semillas do la ·pu! 

pa y poder obtener el jugo, la pulpa es alimentada a un c~ 

pillo terminal con un tamiz de orificios de o.a mm de di! 

metro. Este tamiz remuo\•o · 1os fragmentos extrnnos, como -

poqueftas part!culas ~o cáscara. La acci6n.del cepillado 

durante la tnmiznci6n es necesaria para separar las scm! 

llns negras, limpias de~ contenido gelatinoso do los saCos' 

de jugo. Para obtener el mayor rendimiento posible de ju­

go, el Ce.pillo terminal puede sCr ajustado para descargar 

. Jas semillas libres. del material adherente.' Se hn recomen. 

dado 'el tratamiento de enzimas pecto_l!ticas para romper, 

por abajo; la pulpn y ayudnr a la liberaci6n de las semi -

!las, pero este procedimiento adicio~nl podrra no Ser nec~ 

sario (6) • 

. Una fdbrica.cn Quconslnnd, utilizO una maquina ~odif.!. 



Fruta de la pasi6n pOTpUTn 

(100. kg) 

Extractor de conos convorgentes con abertura de·z.z llJl't 

·y cooos tOtanaO a 100 :r ~70 rpm · 
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. Pul.;. (35.4 kg) ciscara (64 •. 6 Jcs) 
Cepil!O te~l con tamiz . 

de o.a nm 

1 

1 
Sead.11n.S .(s.7 kg) 

1 
Jugo (Z6. 7 kg)_ 

Diagrrurn I. DIAGMJIA TIPJC:O DE BALANCE DE MASA PARA LA 
.EX'J'RACCJO~ DE JUCD Y PULPA DE FRl1T1\ DE IA P,\SJON · 

PURPURA. J.IE'I'OOO DE OJ:IJS CON\IERGEhiES (6) 
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cada, en la cual l;is frutas cncn dentro do una serie de C.!! 

. cJ1illas hcmisf6ricas y son atravesadas por debajo parn dar. 

les un corte de formo cruzada n las cáscaras. Un 6mbolo " 

dcscicndc·sobre la fruta y expulsa la pulpa a trav~s de un 

hoyo, en la parte inferior del recipiente, Para compl~ -

mentar esta operaci6n, el Gmbolo voltea la fruta, Virtual­

mente al rcv6s. Este procedimiento logra un m!nimo contn.!:_ 

to del jugo con la cllscnra y por consiguiente, hay un m!n!_ 

mo de contaminaci6n con enzimas y pigmentos antocianinas 

de la cdscara, una importante consideraCi6n en el manejo 

de· la fruta de la pasi6n. 

La industria de Nueva Zelanda, u_tilizn un m6todo de -

succil5n, en el cual, .la fruta partid.a a In mitad, pasa so­

bre un' plato. de ~cero_,, entonces· l_a :pulpa Y.: las semillas -­

·son removidas por succilSn. Las dOs ·1imitantcs do este mlS­

todo, so~ ·1a>_ba~a "recuperaCilSn -_dél _j_uE:o y la :roduc:ida. cap!,· 

ciclad do manejO~ 

·Estos m6tod<?s i:::omorcialcs ~es~r_ito,s, s'i~vcn _P~-~a Sep.!!. 

rar las 's_em_illas_. y la_: pu~pa ~O. _ln _ c4scara. ·Las sen;illas - · 

son conÍOrÍrri.Cnte·, rCniovidas en· un cepillo ·terminal o paletas 

~erminal e~,. fo~~~dits - cciri n~oPre"no y· iuogo· son ta~iz.ad~s. • 

Se ha r~com~ndada· ~n _se8und'o ·t!1~fz.ado c_on _un. ce~nidor .m.!;:­

lla- 60, par?' romove~ los ,fragmentos de semillas, quo do -­

otra· forma, nparcCOn ·c·o~~-- m11:nchas- itegras On .el jugo. En 

Australia, por ''cfemplo, so consUme _el. jugo con .semillns, 
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pero en la mnyor1n de los pn!sas, las semillas son, in\'~ 

riablcmcnte, removidas nntes de su consumo. 

Dopiindiendo, notablemente, del pcrt~do de nlmacen!!, -­

miento y do, las. condiciones' -.de ln cliscarn, el· rendimiento 

es mas alto_ o partir. do la fruto mas ·gra~de_,(39); 

~. . . 
. ~·:. . .·-- ·' -. . - , -· . ' 

E
0

l ~-~go_ ·y PU
0

lpn do la· fruto. de ·1a ·posi6n puCden. ser - _ 

extrotdos de manero SiniiÍa~ · n- i·a eXtrnc.ci6n .de-- otros jugos 

cttric'os. Sin -.e.mbá.r~~-; ·~orno .pe;f-e'ccÍ~n-nmiento ·de la tecn!?, 

login, i:iuevos_i:n6todos do ,Oxtrac.ci6n, o modificaciones a -­

los ya -existentes-,:- r_op_ort~~ ·~ayor·; ef_iciencin en la _extrnc­

~i6n d_el jugo "de lo fruta de ln pÚ:si6n (Z8). 

2.8.2 Diagrama do ObtCnci.6ri do j\Jgo y subproductos 

FRUTA DE LA PASION 
¡ 

Inspec:ci6n y Clnsificaci6n 
. ! 

Lavado en Agl.13 

! 
Inmcrsi6n en sol. de HCL al 1\ 

(para renover residuos de insecticida) ¡ . 
Lavado en Agua 

! 
it'iquina cortadora 

(mitades) 

l 
Contin(ia •• , 



J - '' 
Extractor CentrtfUgo o vticiaüo de la pulpa con cuchnra 

FORR.\JE 

CASCARA 
1 

Fresca o Dcshldrntada 

"'¡"A 
scparat'r de pulpa 

' ' PECTINA JUCD SEMILLAS 
H1qulJ¡ Ccpi untado 
llador • .:i., - l 

~bnl!h::is Sccndo 

l 
Congelados 

negras (desecho) ¡ 
Extnicci6ri de aceite 

l 
1 

Consen-acitin . 
)" Pasteuri:a 
~r ,1ratorTo 

1-briJUl Je'-,-oml--l-1-':,~---Ac-oci-te~lscirlsec~-·- -

Jugo Beb das Refrescos, Néctares Licores · Fol\-cs 

J 1 C.t!OOMtad>; 

~ 
Adicl6n de A:.Gcar o 

)lezclas, 
~zcl115 · 
de nl!ct!_ 
res •. .,. 

Congelados 
Con contra.• l "°" Ccntrifugai:l6n 

. . 1 
Conc:entrnci6n 
al vacfo o con. 
cc:mtraci6n por 

con?nr.rlento 

Conserwci6n, Congel_!! Conse.r. 
Pa5tcuri::atlor miento wci6n alvd:bar y rlcldo_. 
giratorio r4piclo qutmica 

'J 
' Adicltin de,Consei: : .. 

y envasado .. 
Mézclti.do 

\'Ddores 

1 
rnbotellado 

¡ 
Etiquetado 

y cqMIC4do en cajaS 00
' 

Congefamiento 
r4pido 

EnwsCs ·de 6 o:.· 
Congelado~ 

A:ucarndos 
Jugosftoncentrados 

Diagrama 111. DIAGRAM·\ llE FLWO DE O~I<.W 
11'.'00STRIAL DtL JUOO Y SUB ':" PROWCTOS (39) 

Adic16n" Je 
a:Ocar 

DasJdratac16n 

·~' al VDC{O 

l 
roLvos 

1 
En\"Dsado en cont_! 
nedores a prueba 

de hl.mlCdad, con 
d~secnntes 
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2.B.3 Rtfndlmientos en jugo y subproductos 

F.n 1935, Re obtuvieron 239.7. -' ld6.6 

de jugo por 1,000 kg de· !ruta.pór~uro, depcndi~ndo, grande­

mente, del: perio~O de almoconom~ento· y·.1~a· c_~~~~ci~!JOS de, 

lo cáscara, el rendimiento, tembi6n es mayor,~_cu.ondo _la 

frute .está_ mas. arrugada. 

-_.'· 

En ·Au·sr.ralia, 16. ks de fr-util·; r·1ndie~On ~Ce'i'CO·_de 6.02 

kg ·de _pulpa,- co_ny1rt:léndo.sC ·en :cei-Ca __ .dC-:.3>7ír~:.'~~~:(4.e1··k_g) 

do Ju so. t8m1zado .1 t .11.: _k8 ~d_-~': s~~~ii1~·a,~\\~'A,., .. P~_r_·t·~~:: -~-:;:_r~~~~-~--­
dtos _ de pls~ta piloto, .. se · roport&rOn· -:PorCo1at·&joii :· d~ Í>tÍl pa_·-. -- ,_ -·· .· ,. -. . -· ·~ - - . ,~-

de .frutO · dC' 18 -paSf ~ii.-. ::ios·· cuales-. va"riaron, de ~·6~~·2 ''..·i;-: 54·.4::i: 
··' . 

(50% .. pr"om.) y el :Juso: obt~n:ido · fue ~de· "32".6·.··1 ~«:.40.~·1% .:.(36··~s::i: · 

p(Om. )• ·. 
,... . ;~· 

Ln pr~.du'é~i6n o· P~rtir ·d·~.· lo·. fru·~·~ · amD·rt11a; ::~~· Hawai 

fue similor·. o ·.18 -·fr'Úta ··:-p{.rpuro; ··el· .rei1d1mien·tc:, ·. ~i.~-~~~i-D· .. d·e: 

jugo fue de 33=:, : ~~ri·-~u~·- ~~: .. ;~~n.di~¡-~·n-~o- ·~-~·~~n~·l, ·.o ·. 41~_. cU'on-_ 

do fue obtenido _·d.~·:::. C~p-~~--- &el..ec~:i·o~~·dai.". d~. -fri.itB: '~ma'r·i1ia 
(42). ·~ ·: 

·.,;· 

A•P!?ct_~S ~~c'no1·6.~·1ca.~ .: '.'_.r .: ... _ •. 
\·.'.· 

2.9 
. .->. . ••. ~ .. -.. ,/,-:_:·;··:·:- ' 

Co~erciolmei:ate, el "'Ju¡o-; e-a·', conacrvado·.,.:_·p·or !.'algurio· ·de 

estos. -t reS --ia-6t0d.oS : .. f )-,-Por~·--&.diC16R--- de'.-·con~;:;~~;;d·o·r-~s·:--qU1iDi­
cos, g~nera.lme~-t8 ~- :·sal~~~ :¡_s~lublcs:. ·o~~-~-~u~ :,:,:~·~··-~_O:~: ~~·:·A~i-d~: 

•, .. "-~ 
benzoico; 2). po_r ,· prO~-.~·a·a·m·i-8.Rt·~, · t6i-m'tco; ·'.Y : 3) . por ·congela-
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miento. 

Mediante cualquiera de estos m6t0dos- de conservnci6n 

hoy ~icrto- pérdida del sabor origiÍui1·_·d·o:·ja .. fr.Utn, :pero. 

permi tCn la c0morcinliznc~6n de s~s p·~'od~¿~~~-- · (3~).: 

1) Consoi:vDci6n Q_LÍfmicn. ~ -~1- j ugO_ -sutfi todo y_ envns!!_ 

do en cti;c~s o_ ~8rri1Cs. párn · º:'~-; pO~':t~~~-~r~;- e~:· la ~iabor.!_ -
cidn de: bebidas 'tal~!¡ c.Om~ licor·~~ Y.--i:e·fre-Sc~s. ~ est"a .. ·empo­

zondo n prácticorsO··on'.;el ··sur.· y: ES·t·e' d~-·AfrÍc~. o' India. -.... - ... , - - . 
En _el pasnd_o,: las' bebidas- .CJOb~rad~s cri Au~trali~ fueron 

conservadas· e imp:or'~ndo_s _gi-andes,· cantidndés- ··de jugo_ con --

1 000-1 500' ppm ·:-de -·S_é>-
2 

d, tiC~do_.·b~Íi~O~c? ·, :_' ~ :· coit ·mezclas· de 

los dos. Sin .embargO_, 01~·sabor::d~i·)uso.~.: c.on··.tales conse,t 

vadores. es algo ... info_rio~·-.(39). · .Tambi6n se han Utilizado 

sorbnto_ de. potasio. co .• 1.~). me'tabisui~ito de sodio (0.02\), 

ademtís del rl.c-Ído · bC~-z-Óíco (O.'{\-):· EÓ estudioS realizados 

al respecto, Se_ i."nc·~~ai~~ muestras_- a -zsºc durante 23 días 
. ;;3 . ,-:< ' . -· . 

y de es~os""tr_es _ndit'iVCIS~- ·e1' be'nzoato-f el 'sorbato fueron 

mas ofCctivos que -·~-~{--~~·~~bi'~ui-fit~. (6) •. 

2) P~-OC~s,~ién~·~- ~.~:~~~::·~: Ni~guno de las estudios rs 

poTtndo~ sob~e··.;~l; t.C-~~·~·-'··~rBtn el - efecto del procesamiento 

térmico~ sobr~·· lÓ · retonci6n de Acido nsc6rbico, caroteno -y 

otros nutrientes ~r~~e~-~es en el jugo. Es bien conocido ~ 
que en_este tipo'de conservaci6n, se deb'en considerar dos 

Carncter:[st.icnS. prinÍ:ipales del jugo de fruta de la pnsi6n: 
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n) su sabor nltnmcntc sens.ible 81 cnlor·, susceptible n la 

rJipidn oxidncl6n; )" b) su nlto contenido de nlmld6n (39). 

Con el primero hoy nlguna p6rdidn en el sabor originnl del 

jugo fresco; el segundo ocnslo_nn acum!1lnci6_n de dep6sitos 

gelatinosos en ol intercambiudor de calOr, por lo tanto,. -

baja la eficiencia adem~s de haber deterioro del sabor.de 

el jugo ya que aumenta la viscosidad. Se ha encontrado 

que es imposible ln pnsteuri::.nci6n muy r4pida del jugo en 

el serpentín, sin que proviamonto so diluyn_para evitar-~ 

. ast, la ineficiencia dol equipo (Z3). 

Bl nlGtodO mas ndec.uado para el procesnmiont~. tlS~mi~o 
de la pulpa y del jugo es la .pastouri::.nci6n girntori_n. B.!, 

te m6todo f1;1e desarrOllado en AustraÍia y ya hn sufrido m2 

dificacionos. BS, indu~nblemente, una_ pieza ·titil ·para muchos 

prop!Ssitos y ndnptable a un eficle~te proceso _tGrm.ico de 

cierto ntimero do envases· do producto,s de fruta,· 1.t_quidos y 

semiltquidos par_ticularmente, y .t"nmbilS°n- envases de p·ulpo y 

jugo de fruta de la pnsi6n. .E.s baratO y _s~ -pU~de .construir: 

rlipidamente, ademlís reduce el. ti~-~po requ~rido _·en· 01 · pr2.· 

cesnmien~o es tné:ionn~io" ~~nV~n.cÍ:O~a~, ~e _1 .. 1 Ó. () 1-20· :(ci!. 

pendiendo de la· viscOsidad .de los productos) ·y ·tien.e -~·a· -.­
ventaja de una mayor retenci6n·d~ sabor, colOr, consisten­

.cin, textura .y valor nutritivo. ·El mecarilsmo princiPal -­

consiste en 'Una banda inclinada qUe-cstA e~· movi:mien.to -y_ -
sobre 6sta. se colocan los envases, horiz:on~almento,·_dichos_ 

envases giran en forma axial. E.l vapor y el agua son ·intr_2. 
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dUcidos desde Zlbnjo, a Pai·tiT. dÓ un· rociador que incido S.2, 

bro la superficie de:JOs en\•ascs que giraú sobre l•i banda, 

La unidad· cñ~crÚ;_.~·~td'~n~·err~·d~ .cn-_una .. caj~ dC .metal ·resi~ 
tente- a'-1a corr0sii1n, ~o~:~~d1ta~-~-n~Ds:.~onv~ni~ntcs·~ará i'D. 

intr~d~ccid·~:,_: Y ;-~~:~~i:siá·~·:·_~-~ .-:.lo~ -envases~--· Un frc.qiJ!Sito 

-~s ~ºn ~·i:~i 'P":T~ -C}." _proc_~samit:n.to _gira ior~~ .¡~:_es·~ Ui:ia m4quina 

da cic~re' a1". Vacro:O·_· u_n~.' ~-~quiná_ c-~~rada, de vapo_r,· · !n1r<l'-. ••. 
~· «" ' '- __ ,, 

: consC~~i r: Un.' a·1 i~': va ero: e~' e-1 ·: Criva·s~-~ : ~-;·~-:i '·> '~-: -:;::::/~",.:·/_:~-;~' :·:·.:- ;:;:·,; \.-·-- -. ,, ,. : :':" .-. ' 
so·· hO:ñ-'.- _repa·r-1:1ido:, Jos· ro.Su! tada·s .·de. ·es-tudiOs ·. siS teiiaat.!. 

e.os, so_~--~c_-~-.. ;_1.::-;~-f~-~. t_o.::·~~:;:;~~ _f_~;:~~-~, ~f :~~.~~~_s,_;'.:c·~-~:º :;: !:t ·· ~ª- t:Ura le~~ 
de1 Pro_duc·t·? ;·~-pe~~-';'~~ .llcinndo'¡;:iispnc~o-:deJ.'cabe_:B:;·,, _tainn_no'. -. -

do i __ : ~-."v°,·~.~ ~ ~.:t~:~.~f -~:~~-~--~-~~~/f~t:~~'.~~:~~:;~;~-~·:,.~-~~~.5::~}.:i,~~-~:~-.~~~~ Za.~·-·,'· 
del modio.-_do .c¡¡lontamie_nto:·y._ temperatura _ _-del-'_vapor, _sobre 

Í-~ .".v-eio~-~~~;d ''.·~~:/~-~-~-~,:l!:~:~i11~·::·c1;:;-~~:i~1;· ·::~~~~~- ·'.j'~-~~ i ~-, ~~¡P-~ '>· . -:-·'. 
. otrO_s --Product'oS· _ _. dei_1.i\rr"utO ·;.d~~·:_ia:-~ P~a'Si11ti2 ,JS~::ba- "Cst·~·bioci 
do_ .~-~-~·/:-~ª-~~-- ({~::-:·~-~~~'.'.fif~·Í·~~:- ~-c~~-~-~~.C¡d~:~:.:~~· ·.:~~~o;¡,.·-·:c:~dii .· ~r~-' 
dúci~o _enVi:is.ado,:. ~~~ne·",-qU~ ,·e~.t~a-i-_. -gi T8zido_::a ·~i.nia" .. : Vel~~-idad .• 
dpti1n~; •:;·~.d~mef.~·,';-,~~iir~" e·nv-nSos .. dO, .- táñulno'.-· pe(¡ueftO ·'.O. ·media· 

' ."- ... ' .. . . ' " _.· ~ ' ' 
no ·ca.rriba. de :1 o·'.~~:--~~: di4metrO)', , .. ;Se_ ha>roC:'Omeiida_do·- .ú'na 

'velocidad-~ 11ptim~: ~o ;_-1 só-.. r~in-~ /y-':~~·~~;':~~~an~·s' ·~~·~;~.R~~rid~~ ·de 

onvnse·~·- ~00 r~m_., · .Tambidii so ha ind.i cDdo'-"Ío·_·-.P~Sibii"id.~d ·de 
. -· - . . '' - ,- ' .. · - ,-; · .. -- . - . 

utilizar-_·_ol m~t:Oci1i::. ·.uTST, (A,l ttl :·Tc~p~~a ~·ui:a, -. TiOttipo .- corto),_ 

p~ra _Ci_. P~Oc·edi~:i~~i_"t·o: ~i-~~to;ió ~ 12_1,.·~c·<Y~ .... <iU~ :iJd~·mt1s é§. _ 

te· rCduce C-1 _ti~inpo_.~dO:.: f 4··.a '22s,: do-Poildi.firido _del~· tamano 

dol envase. Hn"8érieral' .'el· t'icmPo d~- p~oécSaiiiion-tO-'fuo un 

pocq mayor para ln- pulpa do l'a f_iuta ;de la 'ptlsÍ.dri: envasada 
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que pa1·n el jugo pl'opnrado.. Ln rctcnci6n del sabor para 

.umbos, jugo·)' pulpa, fue mejor en cn\•nse peque no• porque 

hn)' menor dnfio por c:Ílent=irnicnto. En experimentos níicr2_ 

blo16gicos renlizndos con Candidn ~. se dedujo que no 

ern neceSnrio el calentnmionto n 87 ºC; no hubo dono en • 

el jugo· con el.calentamiento giratorio n 79 ºC, incubando 

a 30 ºC durante 2 meses. Esto puede ser atribuido al nlto 

contenido do acidez del jugo. As!, las condiciones roe~·. 

menda das fueron las sigui en tos: temperatura del \'a por at:­

mosférico: 99-lOOºC; temperatura del agua de enfriamiento: 

20·2SºC; .velo.cidnd del flujo de agua do enfriamiento gira· 

torio: ·39 l/min; Var~nciones considerables en el tiempo 

loto n lote (arriba de 40\), en jugo de fruta do la pnsi6n,· 

fueron obsor~·adas,- dependiendo del contenido de nlmid6n y 

\'iscosidnd. Aunque el' jugo y pulpa· fueron envasados co.n -

.sos.:.63·5 mm ug do vacro, algunas péÍ-didas de sabor ocurrí!, 

1:º11:• .ilParcntémcnté, en .Productos con procesamiento girato­

r.iO, P'ero est~ producto fue muy superior a los de procesa­

·ffiio_n·~Ó, ost.!lt~co,· -~n aspectos tal.~s como color, sabor, con .. 

·.s-i.St'Cnciti.'·y rotcnci6n d-o dcido nsc6rbico. El oEoc'to del • 

· ~~i~nt~mi·en~~ Puedo ser m1n1m1zado por d11uci(in·. endu1zan­

·d~-';d.· h~~ie~d~ mezclas con otros jugos de frutas o néctares. 

L~s·,:.P6rdlda's. de :leido asctlrbico durante los proccsnmientos 

giTát~Ti_o ·y ·~~tdtico, fueron, respectivamente,_ del orden • 

de 2~s\.Y 3.5~10~. 
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3) Conserva~idn por·congQlamlento.~ Los-reportes a -

este respecto son contrf!dlctori_os. Se rcportd que er jugo 

congelado puede permanecer dos anos n temperaturas de ·12 

"· a -17- ºC, sin nlg(í1_1 .cambio notorio en sabor o color. Sin 

cmbarCo, en otros reportes, se aseguro que el jugo· o ·12ºC 

.so_puedo guordar-indefinidomento. So estoblecid tornbi6n, 

quo'el'jugo congelado, sin algfin trntnmionto con cnlol', 

pued~ retener el aroma do fruto fresca, pero lentamente se 

deteriora con el poso del tiempo. El jugo que e~ Calenta­

do a· 74°C antes del congelamiento, pierdo consid~r~blemcn­

te, el sabor, pero tiene una larga vida do'almocenamierito. 

Se han. comp.ar3do los efectos de· tos tres rn6todos de -

conservncl6n (congol3miento·, procesa.miento t'r~~-co y. con. 

servaci6n qulmicn), concluyetldo que la co~scrvaci.t5n por 

congc"lamiento, es mejor en cada aspee.to_, co.~ P~rtlc'ulár .. r.!!_· 

fer~ncia a la retenci6n dC sabor, :.~Cido,- a5i:6~~!:~ó;- caro.te.:' 

no, color y sobre todo, aceptabflidad .• ··En -~·l .cÓngélamiOn-

nejo y des·a0renci6n es de ·sl510·· l'."3\~;;__·en·-des.Oereáci<in Y· 2\ 

en muestras· de· cont-fo1: .Est~·s :;;Sr'~-~-~-~'~: ~.~~-~~e·~ a ··I:is_· 36 h2, 

ras de· nlmacehamie'rito a ·.-.2~~.c·~ _;. ~~·~-~~-&~; d-~'i :·Cual los. envases 

fueron transferidos'a -6·.ºC, pnra P:rolorigar ln Vida de nl­

iÍtacen.nmlent~. No. hubO'·P~rd_id~~ ·-d-é\:.nY.D.Íe~Os durante -las 

~peracio~le~· de-·congelnC~c5n~·;: '.La d_esventajn princip~l -

de este m!!tOdo :.de c_o·n~or~~~Í6n, es que· se requiere de equ_i 
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po especial parn transportar y nlmocenur los prodllctos co~ 

celados,. sobre todo cunndo no se les ha aplicado ningCin -

tipo de calcntamiénto. 

En compnrnci6n cOn el método de pasteurizaci6n girnt!?_ 

rin, Jos muestras uno vez crntndas,pueden permanecer en n! 

macenamlento durante 6 meses a 2 ºC, ·a a lo temperi;itura • 

normnl de los centros de adquisici6n; el jugo, una vez Pª.!. 

tcurizndo, no requiere mayor ntcnci6n. 

Se hn encontrado que Candi da ~. fue mucho mas - . 

resistente al calor y al 4cido que Saccharomycess delphcq 

~; lo primera es capaz de tolerar uno concentración do ! 
.cido cítrico de mas de 10\ .(pH 2.0), compn_rado con sólo 2\ 

(pH 2.6) ·to.1ci:ado por la Oltimn.(39). 

Para preven! r el oscurecimiento en 'botellas de. vi·: . .-­

drio ,. se hn ro~omcndndo la adici6n de so2 . o llcido asc6rbi· 

co j _unto . co~ lle ido -otii~ndi~mint~t~aclitic~_;; ·, PaiB pr_eveni r· 
.' . .': 

la seclimentaci~n. _se ha aconsejado: el trntamionto. t6rmico 

a· 93°C,, para inactivaT las eniimas y .1a· a~ici.6~ 'do g~ma w 

de tragacanto o enrboximet.ilcelulosa pnra r"e~ta:r1C -~~sCos!.­

dad (6). 



111. DISERO BXPllRIMENTAL 

3, 1 Motoriol · 

Bnlonza,An.olttica ,SartÓfius Fi:Sher :scienti~ic · 

Bnlo'nza' G~á.~nt~ri~· oh~'us -·c·aP'roximriC'itS~ ±- 0.1 g) 

Bii~tS-mCtr·o .ATAGÓ :~-·1\ 0_~32\ 
.,-.- ·- _-....... 

Eng·a~gC~a~o!a ~-Se.mi~ª~-~ª-~. -_WeS.~-~~~h9u~·e 
. Latas 4{,~' x_:.4.11 : cba·r~~'Z -~ren~~-i~O). ·_B1anc·o dif~rericial 
· 1 oo-/2s:: 

3.2,1 

f.late:rial b4sico< 

Picit6motro. 

Potenci6métio-

VaculS~~~·r·o_ -~;ars~~·{¡ 'T.own · 

Viscostmctro de o·st~O.)d 

.,. 
Ma1:ório · Prinia ,· .. · 

P0·r;-ra'é-iii'd8d' y __ el ·co~-~-d~miento do ln ·existencia de -

plantas silves~'rés 'do .. fruta.:de"la pasitSn 1 l_n 'fruta Utilii.!!, 

·da en est~ 'tr:ibájó-~ :;~-~-- ~b~~~~'/de" ~n~"hue!tn ·a&u~catei-n 11!. 

1:1ada. "El. 
0

Za~Or~Ó~1.1:; .-'.lOc~·if~iida e~ el rñliriié:ipio de Amat! -

t4n • el cual 'sc·cncuentra á--·unri-.distancia de ~70 km de ln 
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ciudad de Gundnlajnrn, en el.Estado de Jalisco, Dichn re­

gión se c3ractcri:a por tener clima semi~lilido, con una 

temperatura promedio de 28ºC y una altitud de 1,500 m.s.n.m. 

Ln fruta, perteneciente a ln variedad pfirpura, se r~­

c:olect6 en el mes de octubre; se seleccion6 aquella fruta 

que posein un color pOrpura profundo ~stado maduro), la rn~ 

yerta de la cual se encontraba tirada, la cliscnra de algy 

nas de !_as frutas ya estaba un poco arrugada, .aunque tnm 

bi~n se rec:ogi6 fruta de cl1scnr'a )isa, con el· fin de que - · 

se mantuvierncn buen estado durante el transporte, el_-cua~ 

se llovcS a cabo en una caja de cart!Sn n _tempcra~ur~- nmbi~.!! 

te (20ºC aprox.). Ln c4sc:nr~·-"º present'aba rnsgiadura·~·n1. 
dano algllno. Se ~i~b.:ij6 con un lote de- frutB. co_mpuesto -

por 60 miembros. Post!lriormente. se pes6 .ln fruta en una 

balanza grnnatnrio: Ohnus (nproximaci6n.: .. ci.1 g), r se det~!. 

min6 su di.4metr~ y lóngitud. 

3.2 2 F.xtracci6n del jugo 

Primeramente. la frutn s'C 1·aV6, c:~n:_.~~-ui-.·~:· se parti6 n 

la mitad con un cuchlll~; c~n -_u-nD'.. CU·_~h~'~~--d~'·'.-~-~~~~-¡~oxÍ.d!. 
ble se vncÍ.6 In pulpa·~ ·~q·u~d~n~6- .¡-~. ~-45-é~~~ y\e1 a'rilo·~ Do~ 
putls la p~lpn -_se .hl:o_ ·pasar" a." .trnviSs de .·Un ~oln'dO~~,·co~ Ól 

~in de sepnrnr Iris' semilla·s del -jugo_ (~'e~:·oi~g~á'~n-. 111~ ~ 
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3. 2. 3· Dct~rminncioncs. Fi_Sicoq~Imicas 

Las determin:lcian·es' f!S_icoqu.!inicas ·Q'rC-~1:und.n al· jugo 
. ' .. '. .. -- .. · -,, .-

se hiciCr~ri. po1• :_dúPli,~~~iO :· i ~_rU~/ori·: las·~- ~-t"l:Uicnt~s . _1 ) __ pH; 

2) · S6lidos sC)iUbi-es·;-_-.3j _.-Dc·~s1dád;'.~.·-4 >:·:'yi:s~o~-i~adi: S) Acidc:: 

ti tulable; 6j_:,.CÓn-tenido~;dC-,-.1i::i'd0 :~~:é:6~i]J..·c·éi:L_)'<-: 7)_ A1~i_d6n ~ 

3.2.4 

-':.-,~ --::·.·_ .. ··-;· ... -~: __ ,;··. -~---· -.-,, - --,_:_· ·º --..--,· .. -

. 1 > · p·H:-. __ ~iisto_dc:i:··p-~i~-~:~·16in6_t;~~o·_~--~) ~~032}· c'z·,: - . --: :' 
2) Solidos. solubles (~Brix): -MIStódo::T,Ofr.áciom_Gtrico 

'(18)', .:;·.,·~:. 

3) Densidad: :P.ÍISto'd~- ··¡,1cn0~6i.ri'C0_:·:9·~01l-'.c2J 

4) ViscoSidiÍd: ... v.iSCosimc·t-ro. -do; os-iw~»1d; ·cz) f 
S) 'Acidez -ti,tulablC_:- MIS.t~do:- 22 ~.06·~-'- .(2) : ·;-.. -

., . - - -;"'"·:'..· 

· .... 

6) Contenido de 4Cido· áscl5rbic_o:;·TitU18Ci~n ·con :sol!! 

ciCSn ost4ndar dé_ Irid~fe·n;;f~ :, _)•Hit:od0 __ :_-:4~3: o:S1 (2) 

1) . A1midcsn: · rru-Ohii _:c~~l'i_~-~-~~\:-~~; 2-2-~-os·7_:_;~/'2)·:-:.: _: ,. .-" 
·>' ,-_. ·:,~,.-:: : '.,.. 

'.'/- _:,·' ;;,,, ,.;~~ 

C~nso~~~~-Íl5~; d~~-: j-~g~:·:~~-:; ~;' .. ~-;~'.··.,-'. 
'' 

Ajuste_· y 
. . - ·:": ~i". ·:·';-_, :-'-.• ~.;.·..- .,, .. 

Dndos los' énrD.ctCl-1~:~'~Cn_s .- d~ ~ a·c,id~Z-- dél -j Ug~- rin ttirnl. 

se vid __ ln _ne_~_csi_d8d '·d_~--:,·diiu·f .. ~i·~-;-; __ Y.·:·~~i~~-t--~r __ ·,_s:u SabOT co~ nzQ. 

coi-,_ S_~gli~ <1.~;_'-~~-~~~:~:;~~·~/.~~;~:;_.~~:~:J,q~~'./~.q~~~~~-~-~,~º~-- a~· ·1n. h! -
bliogrní!a páru-•la elnborncil5n de'.bebidas de . .frutos c!tri­

cas ( 18)-_: y -d~. ;J'~iÍ~- -de'. ·-¡;~t~-· J~· i"1(· pns.Ícsn; espec!ficamcnte 

(20): La ·-.·~~~-~~-¡-~~¡6~ _--:~-~~~~-ci~~ad·a·-~fti~· :la siguiente: j ligo 

' 

Pos~~ri'~-~:~n:~-~·, :~-~.·jugo Í>re~nrad~ 'se dividiCS ·an dos -

_portes·,, en cndn una de_ las cuales. se variCS ln cantidad de 
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conservador adicionado, de acuerdo con. el rango do conser· 

\'ndor permitido PªFª jugos de_ frutas cnv_n~ndo.s, ·scílnlndo -

en ln Norma Oficial Mexicana _(12),.. 

Lns pruebas se. prepnrnrO'n._d·~·-;l"á si~-~ie.nt~ ''fOrmn: 
·. ~.-· ~ -

to do sodio. 

h. 1S\'dc j~jo; 

'-''' ._.,,_, .. ·,:./:,o, 
_-(-::· -~ >;:;·'-·.,·· '! ... -' 

2\. de ':n .. zG-~-~-~;·: ~~~-~- ~y-~:,:o.~-{í ··de· henz_º!!. 

to de sodio. 

A -nmbns 
'~-. 

·griido:S: Bi:1x~ .-e 1 s) 

Pnsteuri zoci!Sn. _ 

Como se Vi6 en el cÓp1'.tU_10 ~Orrc.~'pondÍent~- n ln con, 

servnciC5n del jugo, una temperatura elevad.a de-_posteuri~a­

ci6n, origina nltornciones notables en ol sabo-r·_n.ntural de 

el jugo, por ~o que 1 lns pruebas se sOmctieTon n un calen· 

tnmiento de 60ºC durante 30 minutos (9):(1S). 

Enlatado. 

Se llevl5 a cabo en latas de .401 x 411. (bar~iz fen6Íi~ . . 
co) ;, se sellaron en una engnrgoladora semimnnunl Westi_ng -· 

. . -·. ·-· ' .... 
house n uno tompernturo de 60ºC y posteriOr eri~rinmi~nto 

rdpido. Posteriormente, las pruebas se incubaron-a 37ºC 

durante 1~ dtas (9), 
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3.2;5 Pruobii.s MicrobiollSgicos 

1. ci:tenta 'J'.ota~ dc.Ml~:o~rg~n-~smo~ (Hes~fflicos ncrlSbios); 

bias) - ;. ~{ ¡ - ,/•e" ~ • 

'. r-... <.:~,~~ .. y,.,:_<•;;,_. 
'Me°dio-

: se· empl en agn~*· ~-o-~~ ;~·~ip;~(:~-:~-~-;~ra ·:.~~-¡~~~-~ ost4n-. 
:,_'·;· _,. __ ,_, --- .. -.. -:· -.... 

t. ,~-, ·- j• '· ·-·· ,. ', :>._~\>.\,.~<.:.:< !-, 
dar. 

.· ~ --· . _ P_r~r:º·-.\~S1~~: .~~-- ¿~,~j~~~:~~~-t1~~-i~~~}J~~,:~~:5:\ri(:i.ji~'~=.( 
Se"toman ·tt __ ml-_de:muestra:y~se...:adicionnn-89 ;~-i dé:--""­

_, ; - ' ,; . ---" ,~'-' -~:-'· .. : _;:· -- :'-?<. ·::,;: -/~>:_::·: "~~?f< ":\·.\ ':.'~.:'.:_'. :·>-_~::;-J ·,·/ -. :.·---~-
agun destilada:- es t6rl1·,~:_ ogi tondo~ perfoctomcnto: para h_Omo_g!.' 

-- -. · --_: · ': .. -~ ~~; .. ~.--_:--_- ~:.-:- .. _~- ·;<·· :.::.'·:'':::::,··1.¿z,,._,, .. _~,,,,,,'.~.·:'~'.!:· ... :~ :'" -1~.: ::- · ,, , .. ~· -
ni zar~ -aSt so :._obtienc.:· 1a ''.'diluci6n- ,_1 : 1 O~i5 -'1 O~: .; _- n' ¡inrti r' do 

1n _ .c~~·i · ~-,~--·:~ ~·-~~~f ~~:::·~~5,~~~ ~~~~.~~:~-~~;·~··p~~~f~~'.\?~-~,{~~~\:~-~-~~-!1~-~-· .. · 1 · m~ 
·y paslindolo-:a. !1' Ínl __ de.::· aBun''. d~~~iliadÍl-~C-SiG-;i~; ,~O!lt :·s'uco.siva 

. "' .. _,_ ' : _-._ .: __ ' :•· __ ; .. . '-~·~-'.e·".'.-'~.-,.~ "",C,'.-:;,"*~:···;:c-_~:;-::::':"''"f'"-':;,•;_'}:_:'o'<" .• _ ·.- ~ ·.·." .• -'. 
mento, . se .preparan ·-1as :~_-,diluciones .'SigUiontcs ~ hasta .obte-

, __ , ,- ... -,_, :: .. -.-.-\'·;.'--'<:\.t.'.',',:"•,,,.;.~·:.'.-·~.;_;-;<~-'''.~•.•_;:oc:·. -.;-':-'i::7_-~,·.-_ ., --.-
ner la diluciCSn :adecuada,_' con ':la ;,cunt:;no :.se.'obtong'nn mlls 

do· 300· colo~ins ·.·~.~~'~,f !::\t([-,~;i;:;&:;f~1~}~'~;ó;·;:'; ·'' ······ ... 
Dado que a .las dos_. pruebas," se ~lOsjaftndiCS :- conservador, ·-
··- .,-_._" ",..;'. '._t •. ;· .• .····-.··,-···.' ,,:",';;'.-"· .;-.·hJ:;.h.,.i,•'' ... ":1'.'·._,···i;' .. -_-:.; 

se. prcfi'rid t;sa'~ ·._!Os· ·df 1·~~1·ones ':_'1 o'~y~·;1 O:J:/'PO:r··. duplicad~ • 

. ~-· -.. P~Oc·e~1~~~~~t: .. ·;_.'.J i,;·;~·:~:jl:~)~r_?'~:i~\i-~;~·:·~:·~.~-... :r,,_.~·_~:·''... . , ·. ,. . 

'--~~·::_-:,:;; ,;·:~; 
····: ,,-; .. . '• :.'·~~) (·;.' ¿: · . 

Se .toma .. 1. ~) d~ ln. dil úci~n ·con~ una'. pi i>ctn cst6ril·y 

se.- c'oloca·_· en 'Ui8-éáJ~: der_:Ct~-~~:~~;~~~'.~1.~1~:_f,~}~~-~-~~-':~d~: ~-~_a. 1 r_. 
ml del J'lcdio a. u·nn¡ t~r.ip_e_ra~~i:~_·{ d~\4.3,;a:¿~ 5.~C, Y;-~o~·ar.~.tn ·_s_u.!!. 

_vcmentc para. Ío~·rnr_:_1d' h~~?·g~n~~z~'~1'~·n;-d~~~-J·ii;;muestrn_-cn el 
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medio. Una vez que el medio gclificn, las cajas se inc~ 

ban a una temperatura de 35 a 37°C durante 48 horas., de.:!_ 

pués. de las cuales· se leen las colonias y se reporta como 

"Cuenta Esttindnr" de acuerdo a la diluc16n inoculada (11). 

z •. ~:oiigos·. y-:_.Lri·~-~du~a~. -
MO.d¡~ ·= .'-ÁaD:r·.;.·p~~~--~~X1:rOsa; 
Pro~~dilnient·o t/';---

'~; 
. ;,· i ':,'. -,: : ····'' ' 

El .m&t"é;"dó_-:(¡U·e;:9·;;-:-51gu~ es sinÍilar .a1·: dcscr{to para 

.. :::"::.T:1i;~i~~g .. :\I~if:·:~~i~r;~-~6~Yf~-~,t:~;~··i :.-~~::::·~ 
mente, la's ·, cnJns·~sé: incuba ronfn ::20~C;'duránte- 48·· horas para 

'.~E:~:J~~~~¡¡¡\}~~~i~~!;~t6~]:'.:!:,;. 
dar, de _Hongos· -y.- L~vaduras .·por,: gramoº ,·_(_11 )'. ;' 

-_._ -_ .. -, •. ;:, .. :., .·_: ·-·, :_·;::;,~~-~::_~~~js·:1'.f~~'.\':¡,~~-~;:;;~i,tt~{~>;~~::·.·~~::;:;:~·:/-.::·;: -: _' .. '. ·· -
~En .ost·o.~ trabaja·;\·los :.'pruebas; 1:1icrobiol6gicas se 1 o'-·-

. . , -· , . ·;~· . ":;.1;' .. ~·¡._;;:y'c,J.;";:_>} __ ,;:-,~C- .. '·•c<·''.'<~', - -:,"'' . 

~en.11.:aron.- a.1~:~r~d~c __ to·:._~.º." ·, ~l '_·_._c~_~:S:ervad.o_r.·,y:a nd.icion~do (a 

ambas · ~.;r~~~¿~; ::.: -~,;~~s.:,,~~Ir.[?,º::}}~I~Y~D~~~.i~~~-f~:~ :~ :~~~d·1~ ;'.·,: r~s~-º~-t! .. 

: vamento) , en bose a' la bibliografta consulta da y «tombiiSn -

.co.~ .el fi~. de: ~hO~;~·~-'.>·ti~~~:~~ :·'.:;·\'_:~_-(('. ;:._, ·. --· · · --. 
• ··:: ... ~ ~/: ;' ;/ ", '. /'.• • '.;,:.e ..... _ .. ·:: .. ·:. '·' . ; ·,· ' : ·::: '. ,- . 

.. l.2.6 ·- Prueb~s seiisor_iales-:;;":'--,_· _ 

P4ra'_',1a.:+e~·l.i~a~i¿~·::d~·:es·t~s·. -~~U:~ba~'.·~·se'.' t0m6 en co_n· 

si~eraci6n_ ·qUe ~~:as -:-~~':l~-b~s -mi~~c;biol6gicas: ~~~~l tnl-on n_!! 
I· 
' [ 
t 
' 
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gativas, por -lo que sé·:ul:ii-iZis ;01 menor ··p'o-rCC:ñtiijO_· ·de· con­

servador recom~-~dzido'_:~~:-: b1bl1·0-graf~~-, :-·.a_Sr ~-,~~~--:- ~u~S tiñ e!!! -

pleBda. se- -p_reP'ar6,. ~o·;' ~~·:_~i~~~-º-~~e-.::.~~:~~a :;:-1 ~-' : .. c;tc :.J!-Jgo_, · .. 1_2\ 

de . __ a zfica_r; _.,·o~ o·s \: :d:c_.-.b-~ri·z_On to/dO:;_·s Odi<»_;r r' _P_~S-te-iiO'r · pas ~ º!! 

. riz•c::~.:)1:;::;.~;,i~J~:~¿~~~ili.~~~~l,~~·~;¡tod~:··.d: ~v~ 
·-. luaci6n':s·ensorial ~-,:.1as:_.·prucbnS'i-efcctúadas .. on :'esto ._expi::r! -

'' · ____ - ,· '. _" -~~---- :--;!:_\:::.-~; ,;::_'.~c-?·:-~;~.~--;¡·,,L~,_,:·;S-·-; ·>:-' .• --.• e - .. ;- --
monto, _qu CdBñ. :.: cciinp·r~ndii:h1S __ ... d éntio -dc':,lns-- p-rueba.s· -Afectivas 

:;;:-_-'.:;:~?::-:··c\j:ID:',.,•f·_c,;,>i,~/,'t;"';?;f,;.:;-7,''':c~-':,_·.~ .. '::.-___ -_ _.·.; _____ :.·._·. -.... · · . 
y _se_ puÍ:!drin:, catalOgOr_:;coinO~: prUCbO.s_."·dC \Acépt:Ílci6n/Rechazo, 

-Y-; .•. ;··~-' ·:'<.i~·:'.;_::~:;.,:._:,-_ ~:.t;:~--~;-;, ... < -~~:'·'.;_'¿>> ... ,~-·~;-. ·;.-_" .. ,;·:-.---._-e· .. ·' , . . " : . 
ya_~(¡ue GnicDiiiente''_se··mide::el '-g'rodo 'de·'8ceptaci6n del pro -. 

_ ·: _ .2·c.; .-. .._~:,-.-.. .-;:.;'1_~.~,i\· . .'..,:{~,·:,:_:/.::,~_.-,-\~- :-:··.O-'_.!:;,-... -_ ,- • • . - - -
· dueto:-· :~edi_on_te/ ~na_: e .. sc~lo __ ·=·hod6nica J?.umli!icD ~ (8) ,',Como se 
· utii_1zd.~~-ri-;.~~~~·~:1c~o~~·~:;_;}~:-:'.~'.;~ .· .-. 

El ~~:~Ü~-f,;~,:·;f~~- p:~~~;~;~ poi- ,40 personas (20 .. hc:'mbres y_ 
"! ~--,;'.,/_-¡ i.:, '~'' ~-,' >'•; 

20 niuj~r·e~)·,~·~U->'.;~s c~a.~es··.ftuCtuoban entre·fos' ·_1o'a 70 anos, 

"pertenec,~ellt-_~s. -~ di'feÍ-ontcs. _niveles socio·econ6mi~os. 

Al ·momontCJ-·de- realizÍ:lrSO esta pruobia, 01· jugo se en. 

contrnbo _n temperatura· ambiental (20ºC, a1>roxlmadumente). 
_.: _-. '. ',. - . ·. 

So les· p~di6·, ·-a _las P?rsonns, .qU~ marcai-an. con· una 

cruz,· de acuerdo a su agrado por el;pi-o~ucto, ·e1 ~fimero C!?_ 

rrcspondient'é, en una escala de 1 · .i 9, en donde_ 1 sigri.ifi­

caba "f.le.disgu.Sta inuchtsimo" y 9 "Me gusta niuchtsimo". Ta!!!. 

biGn Se--~es. pregunt6· CI· ¿Por quli? de su respuesta. El fo!. 

mato ut_ilizado fue el siguiente: 

- ---.~1'·-----:---· ~::----.--.·· ----------~ .... ---- -- -· 



Nombre'-----'-----.,.-------'--,-----,-" 
l!cÍad ···---'----------'-'---'-------"-·-· _:.'_. _ 

. · seXo. ______________ ._··-·---~------
, . 

. Ma'rque. con· una X· el 'nllmero. qUe- éOrrésponde ;·a-, su 

· ª.C:e~_ta~,i~~'-~Or. ~l producto~· en· donde: 

1 ; Me disgusta muChrsimo-
2 Me' ~isgusta muého. 
3 ·Me disgusta un; poc~.-

' 11• disgu~ta algo. 
s· Ni· me __ g.ustn, ni me disgUs.ta~ 
6 . Me gusta:· alg? 
7 lle gusta un poco; 
8 11• gus"ta mucho .. 
9 "º guSt·a muchÍsiñlo ~ 

t~or·qu6 dicÓ.ust~d que le ---,--------' 
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IFru!tA DE LA PASI0:-1 I 

1 
lsctcccH5n v lavado en agua! 

1 
!cortado n la mitad ! 

Vaciado de In pulpa con cuchara 
clc acero inoxidable 

CASCARA Arito 
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An.!ilisis íisico uI.mico 

O.OS\ benzoato 
e so io 

P11Jeb;i.s sensoriales 
(15\ jugo, 12\ azGcar 
agua, O.OS\ de bcnzo· 
to de sodio). 

PastcurizncHin 

60"C 30 min~ 

l 

0.1\ benzonto 
de sodio 

IEnl:itndo 60°cl 

Incub;i.cH5n n Mctllci6n de pi! 

37ºC dumnte r-----.¡ ·· radas Brlx. 

1 dfas 

Pru~bllS 

Microbiol6 icas 

Dincnum num 111. DIAGR\\L\ DE FLUJO DEL 

EXPERIMEl'IlO REALIZAOO 



IV. RESULTADOS Y DISCUSION DB RESULTADOS 

Las tablas siguientes contienen los resultados obten! 

dos de los an4lisis realizados a la materia prima, las con. 

diciones bajo las cuales se llev6 a cabo el procesamiento 

del jugo, las caractertsticas y pruebas efectuadas al pro­

duCto terminado. 

Passiflora ~ 

Color. PCarpurn: · 

Peso C8~ · ·4 ,,~·~···e\;~~~)·:· .. 
--..:-. .· . s: (pro.m) • 

Longi tí.id ·ccm). 

Rendir.liento de ' .. 'e·.· ;_·· 

jugo (\) : .34. 1 .. (prom) • 

Tabla y111~ CARACTE~~ST'lc~~::FI5IcÁ~ . 
DE LA:F-RUTA DB.LA P~ü~·I.oN'.cp:·-·odUits),·.· 



·An!llis"ls· 

pi!. 

~ •\'· 

Si5lidos· -~~l~Í)I~~-: ·t ... n~Íx) 
·---·' 

;•' 

Densii?d ·,(gtmi).: 
; --; . -· 

'-·-·- • , • • •i>-' 

Visc~si_dnd··ccp·S) -

Aci~ez .: ti,t_~_~,a.b~Ó (' 'do -
licido' cttriC~) · ·., 

Acido ásc6rb!CO' ~mg/lo_~·_m1) 
--'.;··: 

.. ,_. 
Almidón 

JLigO, (P,- edulis) 

(rosul tados promedio) 

·3. 2. 

16 

1. 0837. 

3·. 7725 

33.152 

--. Po si 1:1 va 

Tab18 IX. AN~J.ISIS REALIZ,,nos .• Ái. JUGO DE· FROTA DE' LA 

-~ . .f'SidN ':'(P •. cdUlis.~. 

- 84 



a: 

Anlll isis 

Grados BriX 

pll In_iCinl b 

Pnsteuri¡acÍ6n: 

Tbi'np_~-~ª t~r~ -.:·c·~cJ 

·Ti~·mpo::- (ñiin)- ·. · · 

Tcmpcx:ntui-1:1· d~ · · 
onl~tn'dO. -( 0 é) 

(mm. Hg) 

Jug'o njustád-o :coil. a¡GCUT; · 
_agua y con_serv.ador · ·. :: -· 

··, 12. s. 

3.z·. · 

60 

. 381 

·. . . '.,., .... -· .. 
se encontraron: ~_os--. ini's'!l~s ·r¿~_~i t~dos. para> ias·~ 'dos 

.. :_,. --'~· :-~'. ..· 
bas · .:. 

b: , s~: rofÍerO al- pH- antes Y.:desPU4s·: -~~:¡ :~Xi~;tiid.c;~- ,·;,· 

Tablá X, ALGU~~ CARACTERIS;;~:~ 'D~:J}Jo~~DIÍ(~~~TO PARA LA 
ELAeqRAczoN. net :JUco· ne ;FRuTÁ.··'ns, LA' PAsrciN ,;,, __ ~-. - :-
(P; QdUlfs)· 



Prucb=i.s Microbiológicns 

Cucntn estándar (colo-

nias/ml) 

Incubaci6n: 

Tempcraturn CªC) 

Tiempo (horas) 

Hongos (colonins/ml) 

Incubaci6n: 

Temperatura (~C)_ 

Ticiñpo (d!as) 

LevO.du.raS .(co"ioriias/_inl.l 

1ncubnci6fi"::·_ 

Temper8 tura· (.ªC) 

Tt~nip~ ·_ 'Chor¿S) 

- Sú 

Prucbn n Prueba b 

Negntiva. Negativa 

37 37 

48 48 

Negativa Negativa 

zo zo 
s s 

N~Snt:i.va Negativn 

20 zo 

48 48 

Tnbln XI;. -A~AL¡S¡S)•!ICRoe"I6LOGIC~~ EFECTUADOS AL 

PRODUCTO T~Rf.IINADO 
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Ednd Hombres tlujeres Promedio .de calific!. 
(nflos) (num) (num) ciones obtenidas 

H " - do 15 2 3 S~o B.3 

15 - 25 9 ',-, 8.25. - 7 .95 

26 35 4 4 · · i ~·5 7.9 

+ do 35 5 z· 7-;6 . B.O . ---zo '20· . 7~ 83 8.03 

Tabla XII":. 

. A la· Preg~ntti ¿po.r .'<i~~ ~~.cC ·~sftod :<\u~.:- ? , 

la·s respuos.t~~- P_To~e-~~o ~~- .:,~n.·_b:~s~1;.a::_ .i:~·~,·'nui.ro.~'- i:~lific~Ci6n -

(9) y a_la'.mas bajÍl _(5)', fuerori·las.~sig~ientes: 
.·_, _._:>.··, ._: i .. : ~:.- ... ' ' ---,~ . '. . . ''.. ·;: ~~;·, · .. 

no. AT~m~ mu.f_i·ag·r~d~'b1e'~-.. 'q·u:e· 'reCitérdil-:01 ·B"roma· a ·gua-

Y.~~a, o ·mango; ~u- -~~·~~r-:Os.: ~-r'i~-~~-ai'~:~ _Ya :~~:e: -~·arec~ como si 

. ;fue~n :u~~- .. ~¿~·~i·a.:;:~e .. -fi-Üt~-~ ·C_~nio-·e1":ij.aJ,g~, ·dura-ino y nora.u 
. . ' - ''· •' -·· . 

ja; su ·apai:ic.né·~~--:t'Ombi6n e's· muy·acOPtilble y con mucho pa-

recido nl'_-JU~~· d-C naranja. 

b. Se :'cons~dorfi-_ que ~·1: j ÚÍ?o_ tei:i:tn, un ~ snbor natural; 

pcTo un punto do controversia fue la ncidet. del.mismo, ya 

que nlgurias porsonns .. lo_consi?ernron c9m0; el atractivo mn­

)"Or del jugo, mientras que pal-a otras, fue lo que· les di!_ 
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gust6 y esta fue la causo de' -la ·menor calificnci6n (5). 

DISCUSION ne RESULTf\.DOS. 

La fruta. utiliza.da en el presente tTabaj·o tuvo un pe­

so promedio un poco mayor al_ :-r~;o·~·tad~·. pa;ii: Iil Var1Cdnd,. 

pGrpura, en_ ~tT~s _·pa.rs'~s .. · _::~-~--~~,~-~e~-~o-_-~_. :~:?~~:i ~~d :quodaT~n 
dentro do los- vnl.O~o~·:-~Cpo.l-tádas·- -en; Ci'-~~Cnp:C-tU-1a·::·cclrrC-spoñ-. '.. ,. -- ' - - ,.·-. ____ , _.,__ - - -

diento n Gcn.era1Ídád~~ ~.Cc~~r_.-pi~g~ a)".(;<>~-~ 
- . - __ -,. ·;.:" - : '. ,. .. , ... 

So_- compi:ob6_ ._qtie ')::~::f·~~tn·; .::_'._7~~~~·-,:·~·ftscO~~: ~~-~i~ba._-¡;;ns-
. arrugnd&,_.·t~~-~ -m~y~r· ~a~tJ~a.·~-d~· J'ugO '. ).~~n_s~~º1: mOnos ·_ftci·:­

do y_ os por-esto·que·So·;l-~coiiii~~d~i{~~>COit'Dr. 1-Ó :f~u-~ii-de 
la e~ r~d~dº:ª··;;~~·s iri_~·,.:~;~r_ª ~ .:·h~~ ~·~-.':~~~~ ':1 'E7~:t~- _,en-~ ga_.;~.-; ~ª-rº re-

· col. eCta_rln, :: _, p~~~: ,~~;/:·~~·;~~;~f :.;.~,~-.-~~·~;}'~.~·~-:, ~~~~~'~'z .. :, 

La·. fÍ-~-~; ~-'co~'.~:l.~-.:;_··~4";~'.if~·~i-a/~~·~.;~:~:~~~:~·:·~-~~~~~'. ;oi:nanecer 

en buen Cs.tndO ··por .. 12-"1 ·s ·:: d1nS ·:··--n ~ téni~~-r8 turá ~~bÍ~nto ~ 
o·unque' 1~ ·. ~·~·SCá-ril·:S'o· ·éiidU;cc-o~ 'cOnfDTffie: pn_snn los dtns y se 

hoce mas:-- ·d·~· rr~·~·¡:. -~ü:~- ~~e.~~~~,~·¡~~. 

·En lo_,-c';(·~·ra:c·c:1CSn\~-ol)'JUCO hay cierto p5rdido· del mi!, 

mo al -sciCci~~~~'.··la'.·.·f~-~·t·a·;r; t~.nbili.n ·a1--_vocior 10· pulpo con. 

la ~uchái-á', '>;~:.-_q~·~.-~_ un~.-.· p~~~~-· de ~s .ta ~e· ciuC'da. ~dherido al 

nrilo. 'Dado 'el'. proCédimiento ·crnplendo en este trnbnjo, ~ 

se ci::ee que~ Prob"ab1emcn_1:e·; no hubo uit.n extl-ncci6n total 

del .jugo en -el. tamizado, puesto que una parte do_ 6ste· se 

quedl5 en las ~e~i11ns> Lo anterior se .comprob6 mediante 



la comparnci6n del resultado experimental obtenido (ver T.!!,. 

blas l y VIII) y el rejlortn~o en bibliograf!a •. · 

En general, los. resultados de los· antllisis efeé:tuados 

al jugo qucd_an ·~ent.ro de los" d~tos p~o~"a~_Í.O~ re_port~dos .P.!._ 

ra el jugo de. la vniiednd p,t1rPur8.~ 

El pll del_···jugo. fu~ muy·bajo _ _.(3.2)",--.~po:r-:;_lo __ ·:·_que·no· fue 

necesario adicionitr1e 4Cido cit~lco ~n_.--e·i:{P:·roC_-~s_o~ de: On18:~ 

tndo, Los s6~ldos solubles del jugo ~: :.j';~ta,do ;~ pn~iÓn 
en compa.r~~-i6i;i cOn .. otras fru.t_a~, -~~s~ltorOn -~'~'r:;un po_cO· 

mns nl tos_ (ver· Tabla XIII)~: -

Jugo 

Naranja (+) 

Lim6n (+) 

Lima· (+) 

!Jva_ (+) 

Pif\a (+) 

Fruta do la pasi6n 

[+):[18) 

,- S6l:i.'dos' SolubloS (~BriXj 

10.24 

8 .14 

8;.87" 

··1s.1 

12.0 

16 ~o. 

Tabla xI11. ~ISIS-Ql\IPAAATIVD ~e SJLIOOS SOWBLES 
[ºBRIX) · 

La densidad del .. Jugo· de fruta. de. l~ pnsi6n, e~ prome­

.llo, es un ~Oco-.mns o{tá.~~Ue':ia· d0·.los jugos de lima y do 
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mnnznnn -('J'.abln .XIV), lo cual .va directamente relacionado 

con el· co;1tCnidO~ de s.6lidos_-totn~es·· de·cst.ó jugo.· 

. JugO_ ·, .;';· . ,'.:..¡ ~ . ''.·, 

-·-· 
:-_~fria ~os:;_ Pr~~cdio J ·._.-: 
... ' .... -· ·- - ' ·'· 

(~¡': (lZ)'. 

--.. 
·Ln ·a~i-dC~~ del j\ig~.,·d~ -fr.utn~--do·'iñ' p-ii5i6~¡;''. r--~~-~J.-t6. ser 

mas al to. al promódio rcpo_r:ta-dos p~.:°:ra _:_la·. Íru~n_: pnrp~J.D, --~s~ . ·.: ··.· .-.. ' ,' 
t~ _pudi~rn in~i_car. que ·1a-- ~!uta uC111Zada'·_-en·.estC tl-Bb3jo 

posee una acidez- maYor- a: la·· f;uta·. dé ~t~os·_.·p~'Ís~S- ~ yó.-- q~~ 
--. : .. 

todos los anlllisis se reali_zaroÍl. por·'dUplicado, reduciendo 

al m4ximo la' probnb~lidnd_'_de error. Eri e_l :cnpltulo corre.!. 

pendiente a los factores que _nfCctan lo composlci6n qutmi· 

ca de la .fl-utn,. se_ as_ever6 que el. clima, pr4ctlc:ns dc-cul· 

tivo; Composic.i6n del s~clo y el tiempo d~ reColecci6n son 

aspectos que pueden. alterar la acidez de l:i. fruto y en con. 

secuencia del jugo_. probablemente, lo que sucedi6 en este 

caso (Tabla -XV)~ Se observa una mayor· acidez an eSt_e jugo, 



en compnrncidn Con' otros mas comunes • 

Jugo, 

·L1ñidn-.C~>.' 

Li~á (+)- . . 

'Nn·~anjll"_.(+) 

Pifin-'-C+) 

- To'Í'o~jl:l _·(+) · 

·fruta de .-10· .Pnsi~n 

(+): (47) 

. Acfdez·. (tlcido cttric_o) 

(dntÓs. pro,medi0) 

,\ 

. 5~99 

5.5' 

1. 1' 1. 35 

1.0. 2. 2 

6.17 

Tablo XV~ AN.4.LISIS Ol\IPARATM DE ACIDEZ DE ALGIJNJS 

JUOOS DE FRUTA • 

La·cantidod de tl~ido .ascdrbico encontrado en el jugo, 

corresponde. al ·promedio·_reportodo en la composicidn qutmi· 

ca de lo variedad pQrpura. El contenido de esto vitamina, 

en ln fruta de ln · Pn~id'n, __ es parecido· al de algunas otras. 

frutas (Tabla >..VI), i:omó sucede con la toronja; os mas al· 

to qu_e cn_-ln pina. mnnznn~ o_ ciruela y mas bajo que en el li-
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m6n o nnrnnjn; sin embargo,_ aunque es aceptable, no es su­

ficiente pnrn_-suplir_ los requerimientos diarios de Vitami­

na C en··ln dieta del hombre, mas, si sc·tomll en cuenta que 

el cont·e~_id~··-~c la misma, disminuye durante e¡ proccsnmicn 

to Y cons-orvaci6n del jugo,· pero, s1'. se puede utili.znr ca-· 

·mo -C_omp~ementó alimenticio (Tabla XVII). 

Jugo Acido ·Ascdrbico 

( - ~g/.1 OOg ) 

· Ci:!ntos ·_promedio) 

Manzana (+) 

Uva (+) Trazas 

Toronja (+) ·35.0' 

Limón (+) 

Naranja (+) 

Pina· (+). 9.0 

Ciruela (+) 1. o 

,Fruta de la P~si6n· _a 33". 1 

(+):.(18) 

a: Jugo na tu-rtil 

Tabla XVI. · A.~iSls .~A~\T~-~ DE Ac100 ASOO~IOO 
{.VITA'IINA C) 



Edad 

(anos) 

Niflos ('0-9) 

Requarimiento diario de Aciclo 

Ascc5rbico (Vitamina C) 

( mg/!OOg ) 

20 - 60 

~ 93 

,\dolesécrítes ( 9-TB ) . .. ,70 -- 80 

1s - 1oó 

. Tabl~-º xy11 ~ 
. ·'· ~ 

, ~1:i~U~RI~I_E_NTO DIARIO DE \"ITAMINA C 

-·. A:D1~ERENTS~ EDADES (?S) •, 

La ·p·r~~b:~ ··dol ·a1midl5n file ·s61amente-. co~firma.tiV~!. • 

pero por datos _bib¡i0gi4~fi~o"s'.'s_e'-c~n~~en. los .probt~r.ias que -

ocásionn'du.~arit·~--~1:p·~~-~eSaiñie~to· dci j·ugo, por lo_ Que se 

.recomi~n-~:i -~O~O-v~~--~1·:~lm¡dl5n -mediante la s~rncidn cent.ríf.!:!, 

g~, par~ 'ds·r.~--~~-i~~-r·:·-i:as· de-Pcss¡tos -~ue pueden res_iarle ef! -­

ci~ri-~f~-.--~~:_-.c~UÍp~----~tiliztido.' y p_uesto ·que· dicha. remo_cil5n 

. no· Bl t~~a-- el-' s
0

abOr_ del'. jugo, re"sul torta benéfi~o. p_ara .'red!! 

·cir la ··visCo5fdli.d dei -·mi~mo." 
. . - ' ' ' . -

·.E~'.. ~~ont·~-.. al ·-·~jus t~ de· . .i~~ :. Ca~ac écrÍs~Íc~-~-. ~--el, ·j·~-80-;_: .·. 
se obsor~l!S. que,- con un mn);or porcoritiije-· dc-,-jugo~·~ pro~enta"~ 

bn un ·sabor muy tlc¡do (a esta_ cn-~Íl~~e-~!·~·t¡-ét(P-~~i:.J.~~lar;·: 
so d-cb·c ·el qÚo .. sc ·.1c .. llar.lo jugo~·~ nu_nqU.é'::.~o!l i~~ga_ .0_!1gU~ ~ )"a 

que se con~_ld~ra ~l j~g-o nat~~.a;i _col!'º un_ ~-~.~~~-~-~~8.do); por 
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esto se dec1di6 nn:adir.•. sliinm~n.to, e1 lSS de jugo natural. 

Sin ombnrgo, el colo_r _ya. no_ ~~sul t_6 tan atractivo ni el a­

roma tan intenso, poro nlln. _n:sr., _su sabor, aroma y color 

fueron_ mliy D.grndnbles·~ 
. • .. · 

Se decidi6 -_no ·som~t_er_. al J.1:'8º (producto tel-minndo) n es­

teriliznci6n p~f. dO~:.rnzOnos¡ '_la ~rimara, por su bnjo"pll, .,_.,,.,- ,. .. -- . - . -

pues-_sogllri lÓs dBt~-~--biblicigl-4fi~~s, esi:tt considerado como 

un· nliinentO m_u)r tic-ido- .,(plf J. 7 .º menor) >º scSlo con un pH de 

. 4. S o -'mi:iyo~ /'.se :·r~~Uie?-0 :-~·s.torill znci.Sn (para descartar la 

p-r~senC.ia dé--bncte~J\1s·:~D.tc5genas); y la segunda, fuo para 

evi tnr ·1a: pdrJida-· dC '6~~p~-~~tÓs'. vollltilos, carncterís tic~s . ' . . . . - . . . 
del jugo~ Asf~ so s-Cic~~.Ío1¡Í5 In pasteurizacj6n corno mt'.St2, 

_do do_~~n:i~rv'ii~i~~, -d~-~o ~u-e los agantos de altcraci6n mas 

impor~_nnte~ 1 •• ~~!1,.~~to_-_ca~o_.~as:10\•aüu~ns) • no son muy term,2_ 

~~~ cm~nrgo, por seguridad, se adicion6 coa resistente;· .• . ··'. 
se!'vadi:u~- (ticido. 'ben'zt5ico) para complementar la pnstcuriza-

cit5n (~s).:.C_3_s-J>~·:· 

::_E~ -las p·ruCb&s realizadas con O.OS\ y 0.1\ de benzo!l:. 
· ... '"' .- ~ . 

to de .. sodiO;· .. dospués. do In pnstc'urizacil:Sn, onlatlido o inc!!. .. ,. · ..... 
bnc.i~_n, "'so. Óbs(!TV6- q·u,c .. hubo oxidnci6n en amba_s latas. Do 

Ol:r~ir: so .d_ed~~~ ,que el recubrimiento fcnt$lico de las latas 

no_ ~uo _efectivo,;· ptiesto que- hay productos enlatados de ba­

jo PH'-y·n"~-·-se ·oxidan:~ En todo caso, un barniz mas' adecua­

do," es· ol.'de_:·tipo' ·Oleorresinoso, que es especial para nli­

. montos /leidos (2 7l 
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Sin embargo, una .mejor opci6n es o.l c~vnSC ~o vidrio, 

sobre todo en pl-oductos como 1cis· jugos de frutas~- ya -que -

permite la vista del producto, es_ inOrte, ·ademl1s do ser oi 

envase comúnmente utilizado en esto.tipo-.dé. bebidas.' ' .. ::..·- - . 

parados nl trn talÍlionto tllrm~c~ -.Y -D~ in -ad·~-~id~--~-~-e · ~-~n~'o;vn- · 

tlor. ·<· _'.. ':":"--- ~--,~~--}~--· ·-·~-:. _':::-· 

se obscrv6 que _ambos. poi-'CCn·t_ñJéS~-de·-;c·ó·n.s·erVQd~r. ·ut'i"-·.' 
_____ • _. _ ... <-·i·.'7.::''.:.5i".C_~fr_-::~~'"·--·,,:_l.·-- ·-·· -.-

1 i zndos ~ fueron e foc ti vos :;··-:_P~·rd-,10~-:q~cr:p_n rn> ~·as:'.~rü~obas -:_sen 
sorinlos, el· jugo. -s~' P~~-~~~6;'.~~-~:·:~:·.~~~.i-~~:·::~:~~~~~:t~_·_· d~ ---~~: ~ 
dio·, ... ;. - , · .,~:~:;:· ... :; -~::_;·,;::~-·~{.{.· :· :~-: .·;::J:'.:~'-)>'-;: ., : ; · 

. ~:, . · .. _':~·~- :./'_: .. ":~_<.<~: ... :_~:-_:,-__ ~ ··:-~L~&(~~~ .. :-~-~-¿:~,. ~:1.: :' _·_. ·. ":--" ·. 
Hubo' unn -po(¡uena'· al t.oraci6n·,_-on ·_ere saboi't"dol·;j ugo · des 7 

p~Gs -de anadi~~º· .º.r'. ~-,~"-~-~:~v~-d~y-~~_;_·p_er_~-~- ~~-'- ~·~-~º~·-::_-~C>n-~i_n_U~_·_·.-.­
siondo ~gradáb.le·,··. s~iQ~ -~~;::¿~~·~-~~-,~~~~~··:_~~i~.:P.~.~·~~~~-_"s~n~~r_¡§ 
los: . . .,. ·- . :;-:,_ :·: ._:-;:. ::_:~\: --·:.:'~ :~·?,_. ·.,· ..... ,-_.,; 

... -.._, . ' ;<·; :· _:~-~ '-· ' -· .-,• 

Las piu~~~s: · s'~nS~~:i41e-~;· d~ .'A.'CC~f·o-¿_id~-~:-~~~i~~-~da·s·: nl 

jugo, ·so puoderi c.~t.aiOgai C'cim~· bu~na~-~:: d~d~~:,'iii-s_-_:ca1if1~a­
ciones obt.enidas

1 
en donde las· ~~~';_.co~·u~~~-/~:~~-~n'.·}~::"8 (c~·n 

mnyor frecue~cia) ~ y-' 9. La colificacidn: ~:~~·~-:~-~·f n ·. d8d~ -"-al 
:,· .·.~-· 

product.o fue S.· 

Sesún los resultados obt.enidos, no.exiSte'rolaci6n a-: 

paren te entre sexo 1 edad y grado ._de: ticop_i:oC_i6n- d:el produc­

to; el agrado por el mismo se d~bi6, ·p~incipalmCnte·, n su 
' . . . . . 

aroma y su sabor, confundi6ndose, en la-·rnayor1a· de··10S ca-
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sos con una mc:.cÍa .. de_ frut'as·-_ (dur~~no, i:i'nrl~o :y nnra.njltJ, :­

pero sin tene·r·:~.n' a~o~-~--:'o:·:-~nb~-r- definfdo -~ -~is~·na·.-d«i Estas. 

En nlg~nos- C~-~~-~-' -·la_ :_acidez.·dCl_ p-r,~dliéto :_~:·~->~,~--~:~--~-~>< _bie_n il 

cep_tada, :· pCio_::e~~::·~-1:¡0s·-~ fÚC_:--iO _::_q_U_'e": __ ~aS·:··ag·ra_d6, . -Los comen~1!. 

rios. sobre n-~8-~,¡~~~-i~'.-:_f-~~~~~i'.:~~:\:~-~zi-b'i'~s. ~-- . - ". -_, 

··. s?:~~;~b:~rff~.~~:~~~~;<;,~~;újri.~ º~~º ~i Es cado d• M•-
. _xico, \•erncru:--Jespectficnaente ·-en .Poza _Rica) y !'arte , del 

. _Eséad·a··- de·:'" Jtl1:.i:~~~-:~~\1~}~/;:i~ri'tG~ ~~-C ::f~Uta ·. de·--·1a p~S-t6ri .• 
..: ·' .·.·.;:e,:::}'.'"', ;',e_-~- - . 

--E~,~~z·.:·:~~-~~~-~'.,_\J'~·-'¡.f~~Yc .. J -.-~e 2oca1iz6: Ír~~~ 
_. ' .. --r- . ' . '.-: : • - .. 

dad pa_~PUr~-;--· a-1 :''f8'üa1 .::'q-u·é::.eri" :·e1. zlo.rte de- _Já.1_ i seo~- sin .cm.: 

ha rg-0 ~- '~e' ~t;-~·~z.~d .-q~~~', t~·leS :-ri-utas .· tenfan. niCiior tanuÍf!Ó º qilo · 
' ; - ,· - . -.,. 

las· que ·se ·tt(i'~ z~ro'n .-~?,~l. pr:esente -trabajo·, _múy -~~ó~~bl.2, 
.r.icnte: por_· e,¡~an·t'Ta~.se··.a mayores ·á1 tt tudas y en ci'tmas .' inas· 

·;- . -::- - .. '._·:. . . - . . -._ - . -
· "rn _P~_=a.·-,Ri~·~.: ·_s:_:-hn . m~-s~~ado·--:tn-'~~r~.~: por ·el __ cultivo .e 

indus.tria-li zacidn de I:a.: frUtn ·.~~- la·, pasi6n ~m~~1i1~;.· q·~e 
es la \'ariedad que ··ha· rrUct.ificado' en· es-ca -;.~g.i'á~;-.-da~o,--~-u 
el lma t_rop.ical. y.: s_u- _cercan_!~ cO~ 1-~1:- .;.~·r ,- ;·~· 1-~~-l t:i'~·i \;~¡·'·-~e -·. 

ha inte
0

n ta do __ 10 --or¡::a.ni ~a.cidn ·del' cul·-~·f.'vo· ~~:-'1a:,·fiu-~-~':·y: la_ 

extracci~n del. iuR-0 ~,;·'·rorm'a .:s_~-~-i~.i~~:~-~,~-;1~~-~ :mediante .·el 

~mPI Co ·de equipo· utilizad~ para la·- ~xtr~~~16·n· 
0

d~. ~;~-r~~ .ju- · 

gos de frutas (1)~ 



V. CONCLUSIONES' Y RECOHENDACIONES 

·Se realiz(5." un_ estudi!l mo_nogrdfico. sobre la fruta de • 

ln pasi.Sil. facilitando Y. fome~tando •.. a·sr. ol conocimiento 

de la misma. 
. . 

·Los procesos ··de' Cx"i~acCi.sit· d01_--jugO de-·1a '.fr~ta de- ·1a· • 

pasi.Sn y Í>ost~r-i~·r7e·Í~-~-b·;_~-~i~6~·::d~·¡_:·p~od~Cto; t-~rmi~~do-, re· 

sul ta ron s~n~i:i_.10~ ·; ;-p~~-~'~i~~~-·:·~:,_·.f·~~t:ib1Cs, .de "mCJ.Orárse in· .. -. -- ._,, •: .. 
dus trialmcn_t·e~ .... -

iru·~-~, de la· pasi.Sn, de_· s.c elab~r~s·. un ;Ju'&.~: a · Pa~·;i·~; d~ 
caracterlstic:.is, _ baSia.nto .aC~Pt~btes' -p~-; _'--i~s · ~~~s~~icÍo~cs. 

presente·'~rabnjo, result.S ,-efÍcfe-~te.!<~in-, emb.0.r&o, Se_· r.ec2. 

mi~n~a, ·p~ra ... el en".asado~ utiÍ¡·;ar_·-~ateria¡·:.-~~ vidrio;.-·ya 

que _al 'permi"tir la viS'ta del p·ro-ductÓ,-."re.Suit·a· ~~~----~t;B~t!.. 
vo para e1 consumidor. cP_uesto que· se trata :d~-=~~: P.r~·du¿·to 
totalmente nuevo). 

Los resultados de los 

ttln dentro de l~s pa_rlirne_tros ac_ep_ta~os~p-~ra ·.otros· tipos de 
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jugos de frutas, ~omún~e.Rte -iodustrfnl i zndos, 

Lns posibilidades de Ut"ilizoc!dn int"cgrat· dci la -fruta 

de ln Pnsidn, 'lo hacen .re~i-t'~~~i.e·, -.yÚ que ~o· que se despor. 

dicin os m!n,imo ;· niÍe·n·t;~s. que _s_U' p_oten~ini'· ·de: e_xp_lotnci6n. 

os muy __ amplio. 
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