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I. INTRODUGCION

En_loé iltimos .nfios se ha mostrado una tendencia a 1a’
explotacisn de frutas tropiculcs y.éubtfopiénleg-ﬁénés co-
nocidas (28). ’ ) o . :

ne los productos procesados dcrivndos de frutus, el -
jugo tiene un lugar preponderunte en cl mercado muaé?nl,
‘esto sc debe, principalmente, a las ventajas quﬁ'breéentd

] ul consumidor, ya que permite el acceso a productns de fru
tns de estacidn durantc cualquier Epoca del aﬂo.'ademﬁs de:.
servir como reserva en temporadas de escasez, dndaisu_ei_-‘

tensa  vida de aimacenamiento. Sin embargo, en el procéso'i

de elaboracidn del jugo, existen pﬁrdidas de algunas caracil_."

terf{sticas’ originalcs de la fruta fresca, mas estas dasven-'

tajas, quedan ampliamente compensadus con’ lns ventnjns ya

enunciadas. Como conclusifn, se puede decir que 1n indus-; Sa

triulizaci&n de las frutas impide su dcsperdicio._:

"La.gran’ demnndu dc jugn de frutu se dehe. en 13 muyo-:{

rfn de los casos, 2 ‘su valor nutr;tivo, snbor, arama, cdbr,;

y. a su caracter rcfrescnnto.

En'nlgunns pa{;as,_como Austré;in'y.Brgé;I.flh‘frﬁfa -



de la pasiSn (Passiflora edulls) tienc gran aceptacidén debi

do a sy exquisito sabor agridulce y aroma exdrico, siendo -
por esto, principalmente, comercializada, ya que poco se =

le conoce en la industria de los alimentos (13).

En nuestro pafs, sucedn'con 1la fruta de la pasifn lo -
ﬁiémc'éue sucede con la muyorfa de las frutas poco conoci -
dns,‘es decir, ne existe ningtn tipo de organizacidn en su
cultivo, sino. gue por el contrariu, crece en fornn totalmen
te silvestre. Aunado a lo anterior, s¢ clta el hecho de -
 que tampoco se. hmtreulizado estudios sobre 1a frutn en el --. 
pnfs ¥ por 1o tantc, 1o hny articulos publicndos snbre ul -
" tema. Sin embargo, ln fruta seo. puedu encontrar en vnrios

: estndos del paIs, 'como san- Varncruz, Jalisco y Estado ‘de
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sarrellard un cstudio monogrifico de 1a fruta de 1n pasiéa

(Pasiflora edulis), cl procese para la obtencifn del jugo,

los andlisis quimicos y bactericldépicos, 1as pruebas senso
riales cfectuadas al producto terminado y el método de con

servacidn seleccionado,



" I1. GENERALIDADES

2.1 Origcﬁ f_Distriﬂuéi&n‘-';

La gran muyur:n de 1 Passifloracens son'originnrins

de Amsricn ¥y particularment a _a‘znna tropicul, sin em o

bargo, mhora crecen cn la mayar pnrtc ‘de’ Jo"paiaes tropi-_irr

‘cales y. subcropicnles'(17]

Huchns especias son- sﬁlo [
vns en los pnfses de! Sudamérica, '

tules (5}

La fruta nmari]ln, Passiflora edulis f--flavicnrpa -

Dng., presentn carncterfsticas propias de su ndaptaciﬁn a -
tierras tropi:nles bnjas, mientras que Iu formn pﬁrpurn, -

Passiflora edulis Sims., tione una producciﬁn mnyor. bnjo

'-ccndiciones subtropicales o a mayorcs nltitudes en los trG

_picos. Se.cree que P, odulis es nntivn dc Brnsil. Ambns

-

especies, la amarilla y 1la pﬁrpurn, son lns mns comunmentc

. utilizudns para la prcduccidn comercial en Sudnmérica (31). B

La fruta de la pasidn (Passiflora edulis) ha sido Ilo :
- vada ‘g :odos 105 pafses del munde y ha sido comerclalizadn

en lugares como Brasil Vono—ueln, Hnwnl e Indin. En muchos
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iugares crece s6lo como una planta ornnmcntﬁl, pere en-Aus
tralia, en donde la fruté de la pasisn es muy popular, es
cultivada a gran escala. En Hawai, ' la vaf;edn& pﬁfpura es
comGnmente §1nmudn *1ilikoi", ya que lns:ﬁ}imcqu'gcmillas
tfa;das'a Australin se¢ cultivaron en el distrito de Lilikol

.

.en Maui Este,

‘La granadilla (Passiflora guadranpularis L.), tombitn
conocida coma "3adea",.cs_éu1tivadu~d través do.los trépi-
cos de Américn; principnlmenté en México f el Caribe, Aus-

tralia y en los trépicos Asiiticos (29),

Passiflors lourifelia L., fue descrita, primeramente,

éﬁ-Surinam ¥y en la regitn de las Antillas, asf tnmﬁiﬁn a -
" través del norte dé Sudamérica, Perd y Brasil. Una espacle
gemela a la anterior es la lV'gmn:ldi.lzla de Quijos'", P.popF-
'gg!iigkillip., 1a cual demanda condiciones frias ¥ es mu,
‘aﬁreﬁiudu en la verticnte oriental de los Andes Ecuatoria-
pés, de donde proviene. El primer esp€cimen descrito fue:

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

Dos especies adicionales de Passifiora son vulori:ndn;i

poi sus frutas y crecen a altitudes mayores que las espe-

cies ya mencionadas. Una de ellas es Passiflora ligulafisn
'Jus;.; también llamada *granadiila de China" o "ginnaailla
“dulce', que es -aparenterionte- nativa de areaé cbmpféh§£d5sl
entre la parte central de México hasta Veneiﬁeié;}éeﬁf;n"y‘

- sur de Pertt y oeste de Bolivia; crece a nititpdes‘de 1,000
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n 3,000 m. Esta fruta-es comiinmente encontrada en losmor
cados y también es cultivada en Sudambrica central y ecci-
_dcntnlt sin embargo, cs ccolbgicamente distinta a las demis,
excepte. a la granadilla de Quijos, en su adaptacifn a la
altitﬁd. La otrn especic P. mollissima (HBR) Bailey, tam-—
bifn Illamanda "curuba'; tiende a crecer a ultitudés de 2,000
. A 3;00ﬁ m.; cn‘el oeste de Venezuela, la cordillera oste -

'_de:Colomb;a y del sur al este de Perl y oeste de Bolivia.

Passifloyra foetida L,, cs una especie extremadamente

variable y ampliamente distribuida hacia el sur de Florida
¥ Texas y a’través de los tr8picos Amoricanos, también se

hn'culfivhdo'enjln regién tropical del viejo mundo (31}.

l;bﬁréQ-cépecics de Passiflora de los trépicos de AmEri
ca sén'iﬁ ﬁtili:adas'o evaluadas para calcular su potencial
‘como plnntns frutfcolns o como fucnte de resistencia alas

_cnndlciones ambientales desfnvnrnbles. Entre 6stas estéin,

P, alats Drynnd., P. ambigua Hemsl., y P. cincinnata Mast.,

etc- e

-Mucﬁns-especies:ﬁe Passiflora hﬁn sidﬁ'lle}ﬁdaé o Euj
Topn para ser cultivadas en inQernndéros o al niré'libfe -
en c¢limas templados, - Aquéllns con Prob1bilidndes mns ob -
vias como frutis comestibles, también han sido distrlblddns

a través de los trﬁpicos Europeos y nlgunns Srens subtropif'

cales circundantcs.

P. edulis ¥ P.'qdadranﬁu]aiié Edéioﬁ-iﬁfrdduciﬁés;cn
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Florida hace mas de 90 afos, pero todavfa no sc hun'cstg -

blecido como cosechas frutfcolas.

Los hibridos de la forma pfirpura y amarilla de P. edu-
lis se cultivaron on Israel por cierto tiempo, pero, apa -
rentemente, su cultive no Fue promisoric y no hubo .expan -

.516n del mismo.

La fruta de la pasifin pGrpura tambifén crece en varios
’ lugares de 1la India, P, lipularis se'desurrplld con buenos
rendipfentos en Hawai, al igual que P. mollissima -(10}.

Pn#siflorn gdulis y Passiflora edulis f, flavicarpa,

son lans dnicas especies utilizadas en forma comercial pﬁra
la elaboracién de jugo. El 80% a 90% de la produccisn mun
‘qldl de estas frutas corresponde a ﬁcho paf;es, que son;.
Australia, Hawai, Sudﬁfricu, Kenia, Nueva Guinea, Taiwan,

Fidji y Colombia (13).

2.2 Dcscripcidn'do.ﬂspecies-

' En 1735, Linneu establace el géneroe "Passiflora’, cu-
yo significndo derivn dcl Jlatin "passio: pnsiﬁn y floris:
flor, flor. de la pusiﬁn (numbrc dado por_leos primcru: mi-
sioncros en Sudamﬁricn en alusidn a. una representnciﬁn i-

-'maginaria de 105 1mplementos dc la crucifixién de Cristo)

oy

_De'acuérdu'éoﬁ in'Réa;‘Séciednd &é;ﬂbrticu]tura,'lu .
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fnmjlyn Passi[;nruceue tiene cerca de 390 especies, cncon
trindose bajo la‘géneros (incluyendo Passillora), En el
género Passiflorse bay mes de 300 especiea, le mnyox.'iu,de.
las cugles, tienen funciones ornamentales. Del total de
especies dereatn género, séle cerca de una docena rinde fru'’
to; de &stas, sdlo siete son apropiadas. para el consumo huy-
mana, el resto existente, es comido o diseminado per phja--

ros o ytilizado pnra propésitos medicinales (39).

A ‘cont inuacibn se da. ‘una amplia descripcién da 1as_.

dos’ espucieu principalca. P. edulis ¥ P;

.pa: lnu especies sncundurias ‘mas conocidna

: purn-

cdrrénsu,, lisu:

: empiezu u urrugar cunndo

teza esté cubiarta L un

‘cas, llamasdo arilo. .
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" un poce 15 estructuria correosa. La cavidod interier de la
fruta ésth, gcncfnlmente, 1lena con la pulpa de color ama-
rillo-hnnrnnjndo, muy jugosa, dcida o suhﬁéida, muy aromi-
tica.‘ La pulpa esth constituida por el jugo y las semilias
(39) (ver fig. t). Las scmillas son pequefias, arriba de 6
milimntros de largo, lentxculnrns, oveides y aplanadas, de
‘eolor ncgro y diffcilmente bcparablcs al copsumir la fruta
frosea. Por examen .cstereomicrosclpico, se observl que ca
da semilla estf encerrada en un doble sace jugoso; el juge
en ¢l soco interior e¢s mas mmarillo y pulposo que en §1 sa
co exterior, &ste Gltimo tieme un volumen ma)or. Eatns sﬁ
cos permanecen ligados a la cliscara hasta que la frutn es-
td madura, a8 este tiempo ticnden a aflojarse y a extender-
se donitro de'la cavidad interior (14). Los porcentajes de

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

En Sudamérica, la fruta de la posién es llamada "par-
dhncé";“en'los pafsés africanos, "granadilla". o “grenndi -

_1_1:_1".;‘ en Indin, "Kadanba® (6).

Passiflorn cdulis £. Elavicnrpa.-' La variedad amarl-
lla cs, probnblemente, ‘una mutnnte de’ ?:'edulié y.nn'un hi
 -bridn resultnnte del cruznmientn entrc F edulis y P _igg":
laris, como originalmente fue propuesto por Pupe en 1935.
Hay, sin embargo, vnrius nntables diferenc1ns entrc P ‘edu
'115 tIpica ¥ ln formu flnvicarpa, incluycndo su alto grndo
de incompntibllidad (39). o



FRUTA DE LA
PASION

CASCARA

ARILOD SEMTLLAS

Fig, 1. REPRESEXTACIOX FSQUFHATIhA
DE LOS COMPONENTES DL LA
FRUTA DPE LA PASION
{(P. edulis)
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P. edulis £, flavicarpn

‘P, edulis
‘India . Australia - India .
" (promedia) '(prqmedioj
_'Compnnchtés
de 1a fruta: T
‘Cdscara (%) 49.6 as.2 61,9 '
Pulpa (%} 50.4 54.8 38,1
100.0 100,90 100,0
Juge (5} “36.8 §9.3 10,9
Residus (1) .
(semillas o
y arilo) | 13.6- 10.5 7.4
o 5004 . 54.8 38,1

‘Tabla I.. COMFOSICION PORCENTUAL DE LA FRUTA'
DE LAS -DOS VARIEDADES PRINCIPALES (39)




Variedad

. ngtu%" aris Juss

P. mollissima(17)(28) . |
ey .

p. gmdnmgl_.(xinris L.

s Bs he

Nombre comim

Alticed a la

que, crece

Clima

‘Color de 1a

clscara

© Color de 1a

pulpa

_fom_n

l;ungi tﬁi y A
" ‘difmotro .
" (respectivn .

" mente)

- Otras

- pmpicc_ﬁdbs.’-'

" Granadilla dulce,

granadiila de Chi
T na. :

2,000-9,000 ples
Terplado y frio
Asaranjado-verds
50, con manchas
blancas.,

Blanca

_ Ovalada y oblon |

ga

- propiedades. fe-

6- cm'y 5.5 &

Granadilla gignnée,' .

granadilla real. .

6,000 pies

Tropical

amarillo-verdoso -

1a raiz tiene pra-’
pledades sedativas

* 6,000-9,000 pics’

- Curuba, Tacso,’ Tacso-
Lmay T T

' fabla 1I:-

DR

'CARACTERISTICAS DI ALGUNAS VARTEDADES SECUNDARIAS




s -. -~ 13

La frutn de la pasién amarilln aa muy similar a’ la fru

tﬂ purpura.'exceptua'du an que es. mes Iurga. su peao es de

cerca de Io; 80 g 6:a 12 ‘ém de largo y 4 a 7 cm de an~‘_

cho.: la pulpa es mashécida, las se-illas son de cnlor café

esruzcaa como ‘en’ Ia fruta pﬁrpura.;.gsya .

oscuro en vez d

_.BS 'l-ll'l& rea

'ri-dadas pﬁrpura ¥ amarilln. amhas son muy atractivaa por :

su Gnico é intanao sabor.‘ Ln céacura da 1

der umnrillo-nnirnujado;'al:amante urométic

..En.aﬁqs recientes..--

una - grnn damaﬂda p "lqérpfbééidﬁbrg§<dq fructas, ha fomen-




tade el erecimiento de cultivos de fruta de la pasién.

La variedad piérpura prospara bien en toda clame de -.
suelos, a uyna altitud de 915 a 1,830 metros aobre:g}-nivel
del mar, mientras que la variedad amarilla se adaptq‘mejofi

a altitudes bajas, a partir de 762 MeSeRom. (39);:

Estos cultives empigzan a rendir nmuy prohto-y'ae gé—
sarrollan con facilidad. Alcanzan‘unaiprnﬁucciéﬁ.conplekar
a los dos aos de plantadoé.- Por.lojééne}nl. lns:unr;dade~
ras gon masg productivas nn:ea de alcanzar las cuntro o cin-
co afios de’ edad. Después du eate periodo. empiezan a per-
der vigor y.mueren. por 10 que ya- un son: provechosaa y re-
quiaren ser removidas. con- el fin de regenernr los culti-

. vos ¥y obtener el méximo de produccibn. ‘Casi aiempre 8e uh-

tienen des cosecha!~por nﬁo. El cultivo du verano se reu—

liza cerca de £ebrer -a mnrzc.‘ Ln cosecha ‘de Invierno X7

'ya para cuando o:raa fru:as no aon abundan:es en el merca~ -

. do., Lns préc:i:as‘de cultivo aaeguran una abun&ante cose-

mitad del cultivo. genernlmentu ha—

de noviembre.'

V'blando. Fstu eatimuls u la en-

cerga,dal‘me

si:io para la plnn:acién de la en-'.

reaadera. uno de Ioa puntos masg importantea. 4 tomar eh -

consideracién;_es el avi:ar localidades donde las heladas

“son’ sevarns [ que ocurren con frecuencin. Las cosechas du
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pascua, lnvierno y primavera, son las que tiene mas deman-

da; la cosechua de verano es mas. abundante que 1a de invier
no (30}.

. in'-cnreaadern de 1a fruta dé'lu'pasidh se puede op -
contrar préspcrando_en muﬁﬁas.cluses'ﬁé'suclbs, peTo prini';
cipalmente, franco-arcillbsos, £6rtiles, profundos 'y con -
subsuelo pefmeable.-que no esféléomctido:a en;h#rcnmioﬁios

proelongados, con un pH entre 6.0 y 6.5 (36).

E1l gbona del suelo e¢s muy iﬁpnrtnnte para 6btgncr al-
tos rendimientos de fruta. Se reconoce el hecho de que el
abono debe ser usado a partir dei tiempo de plantaci6n hag
ta que la plnﬁta cese su produccifn.,  En lugares en donde
el suelo cs deflciente en cal, es recomendable afiadir, co-
me minimo, medin tonelada. de buens col por acre de tlerra,
Un abone comfin es ci estidrcol. Otros tipos de abonos ﬁns
elaborados, utilizados-en suelos ligeros, son la sangre y
huese con un poco de potasio} otros utilizan  hueso, su-,
perfosfato y potasio; mezclas de nitrato de sodio, sangre,
deshidratada, polifosfato y sulfate de potasio ¥y nlgunES'g
tros, tambi&n son utilizhdos con resultados satisfactorios;
' En general, ol abonp del sueclo es una préctice seqcillu de
efectuar, pero que al misme tiempe incrementa, en forma no

table, el rendimiento de fruta obhtenido (52). e

Casi tan pronto como las plantas son colocadas en el

campo, requieren de un soporte o apoye par2 escalar. Los
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mejores soportes son las cuerdas, postes o ramas de bambd,
S¢ pueden cnplear sistemas de soportes tante naturales co-

mo de materiales artificiales (29).

Cuando la fruta cmpieza a madurar puede ser cosechada
como minime, cn un par de scmanas. Las frutas son recogi -
das despubs de que caen a 1l tierrn o también pueden ser -
recblectadas con tijeras de podar, luepo de que el fruto -
a#lcanzn su madurez fisioldglca. Posteriormente, s¢ puede
conservar por un tiempo en un lugar frfo y seco. Se ha re
concndnde unp temperatura de almacenamiento de 6.35°C con
huntedad relaéivn de B85 a 90%. Bajo estas condiciones, la
fruta pucde ser almacenada por cuatro o cinco semanas. Teﬁ
peraturas mas bajas ocasionan dafio a la fruta y mas eleva-
das, pucden ocasionar enmchocimiento (31}, Toda la fruta
mal formada o inferior as descartada y la mejor, es ~-cn su
mayorfo« empacada, asi que cuande sc abren las cajas, la -
Eruta tiene una bucna apariencia. El grado de color, tan-
to come su buen taomafio, son tomados en consideracifn y si
alguna fruta tiene mal color, entonces se separa del empa-
ﬁue. La mayorfa de la fruta de la pasién puede ser ompica
da 'y embarcada sin problemas, a excepcitn de P. gundranéu-

laris, que se magulla ripidamente (37).

Si las condiciencs sen favorables, se puede @Ségﬁrﬂr”
que ias §00 plantas que caben en upn hectirea rendirén -~

.unﬂs 120 cajas (de 10 decenas cada una), durante el brimer
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afg; on el scgundo oo la nroduccidn se estabiliza, nlcan-

“zunde eatre 300 vy 3,080 cajas anuales [41).

La fruta de la pasifa puede ser propagada per semi --
11las o por csqdéjcs. En pafses en donde 1n fruta crece co
mereialmente, ¢l método usual de prapagacisin es por semgh-

"11la,. Siempre que s¢ desee la propnénciﬁn de uhn'cepn o va
riedad particular, el método de esqueje puede ser empleado.
Confseﬁillas frescas e frutn de 1a pasidn, cl B4 o 961 de

la germinacifn es obtenida, ya que tas semillas pierden
viabilidnd,

congiderahiemente, durance el nlmncenaﬁientdz
(;9]. Lns semillas pueden ser removidas de la fruta, seca
das cn‘IUgarcs sombreado§ ¥ plhntudus en suelos planes ¥ -
ligeros; no germinan répidamente. Las plantas jdvenes se
desarrollan rhipido si sop cultivadas conndo tienen entre 6
meses ¥ un oftc de edad, Los esquejes'sun tomados delvﬂstg
ﬁos bien naduros; son rtdpidamente cnéaizndns eﬁ‘arcnn, no
requleren ser cnterrades hasta- el fondo.- La reproducciﬁn )
do Ia granndilln p&rpurn, sg haco, a. menudo, ‘eh’ ticstos,_-'
yu tuande® 1a plnntu tione unes das nnos dc cand . Par lo_;.

7 genernl 1as Semillas sa siembrnn on febrcrc (35}.7 .

e

Cumﬁnm&nte se cree necesario,

ucurrir w 13 puliniza -
c:bn n1nua1 para. usegurar 1n praduc'iﬁn de frutn, peve &s-

ta no siemprc resultu (37).; Unn ventnjn hor:icola de ln -

fruta pﬁrpura sobre Ia amﬂrilln es quo es uuto-compntiblc
Y la mayoriu de sus £lores tiendqn a dnr fruta sin ‘atencidn

especial. Todus las nnredaderas de 1a frutn nmnrilla son
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aute-incompatiblos y» cadauwna de sus flores debe tener poll
nizacibn cruzada con polen compatible., Cuando se realiza
‘el cruzamiento compnﬁiblo,-SQ pueden presentar alteracio -
nes en ¢l producto, debido a factores tales como: puliniza
cién insuficiente, polen hiimede, flores de estilo vertical,
dafios por la mosca del vinagre y disparidad en ¢l tiempo

de brote. Las frutas de polinizaci6in manual fueron mas -

. grandes y jugosas que aquellns polinizadas per insectos.

Hay una altn.correlaciﬁn positiva entre el tamado de
la fruta y la ca}idnd y nfimero de granos de polen coloca-
: &os_cpfln flor. Los granos de polen requieren un sustra-

.:pféon-cgncengragiﬁn csmética, suficientemente altn para -
preﬁehir‘eI reveﬁtnmientu y también de Ecldo indolacético,
ﬁéi&&lgibefﬁlico o aigﬁn regulador natural del crecimiento
para 1q_§erm1npci§n. en aplicaciones semanales (39). En -
ocaéionéé,'ia enredaders de 1a frura amarilla ﬁuestra un -
'alto grhdn de auto-compatibilidad dando fruta a pariir deL
‘la'nhtbpolinizacidn. Sin ombnrge, ostn £rutn‘cs,@as beqﬁgl”
fa que la de polinizncibn cruzada, contiene ﬁenos semiilﬁsfi
y jugo que la fruta normal. AsT, varias linens;:ﬁue péfé?
cen ser de P. cdulis £, flavicarpa pura, orig;ﬁéi, han ; :‘
producido individues con anitos rendinientos de fruta a p;t
tir de la auto-polinizecisén. En nlngln caso esta_uutu;coﬂ’
patibilidad aislada, puede sor ecmpleada come un instrﬁmen~
to para el desarrailo de lineas de 5ntracruznmiento de hi-

bricdos F, con cualidades especificas {31).



-

iin observacicnes realizadas on ilawal, se dedujo que -
el rendimiento de la frota amarilla se incrementa de 50 o

80%, fumigando con etilendibromuro y metilbromuro (36).

Entre los principales polinizadores se encuentran: la
abeja carpintera (Xvlocopa varipuncta) y la aboja mielur5
(Apis mellifera). El mas eficiente polinizador es la abeja
‘carpiucera; las aobejas mieleras son menos cfectivas, su ta
mafic pequeio inpide qué trabajen las largas flores de la -
pasionario eficlentemente, ya que prefieren otras floves -
'dispnnlblcs (31). Se ha obscrvudo en Florida, donde la a-
beja carpintern no es comin, que 1r obeja mieclera es sicm-
:prc inGtil para la polinizacidn de 1a fruta de 1a pnsiﬁn
amnrilln,‘pnsiblcmcncc porquc hay muchas flores que ;ompif

.Ecﬁ ﬁor éu'ﬁféncidn., A menos que se puedn cultivar la fru
_'cn nmarilla en dondc los pollnlzadorns son Jbunduntes, se-
ri neccsnrio dlsponer dc ellos en nlmero ‘considerabie al -

.tiompo de flornciﬁn pnrn asegurnr los cultivos normales.

”So ha recomedadu trnnsEerir cajonos o colmenns con abejas
:cnrpintcrus cercn uc 1ns plantaciones de cnrcdnderns de'-

 fruta de ]n pnsiﬁn (52)

2.3;1 Aspcctns m;coldgicos 4 entomoldg1cos ’

" Entre nlgunas de las cnfermedadcs que : atacun a. la fru

tn de la pnsiﬁn. se¢ encuentran: " lﬂ enfermedud dcl "marchi-fﬁ-

tamionto",_qqusadn per Fusarium oxysporum, qug.hQEQ;asgong
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do serioes ﬁroblemns en cultivos de Queensland, por 1o que
sg hizo necesarie cru:ar.culrivos resistentes, Leos injer 7
tos hacen resistentes a las cnrcﬁaderas amarilla y plirpu
ro. Estoshibridos entre la forma phirpura y amarilla injer
“tades con ralces de fruta de lo pasidn amarilla rcsisten;
te a hongos y fnemitodos, han ahora reemplazade las anreda-
deras de fruta pGrpura, El control efectivo es por lnjer
to de cultivos preferidos sobre semillas de P, edulis f£.--
"flavicarpz. Una enfermedad f@ngica cousada por Phytoph ~-.
thora ﬁaraslticn, ocasiona marchitamiento y muerte y en --
los cultives j6vencs también causa cmblanquecimicnto; a -
ias hojnas las vuelve transparentes ¥ &stas caen prcmatufg
mente. La fruts infectada muiestra manchas grises y coe -
.rﬁpidnmentcﬂ Se ha oncontrado que la resistencia a la --
Phitoghthorn, que ataca 1la frute de la pasién pGrpura, es
conferida por la fruta de la forma amarilla sobre ia pri-
mera gcnqrnéidn hibrida pfirpura-amarilla en Hawai. La re
sistenéiu es hercdadn como un gen sencillo de cardcter dg
_minante. - La “mancha de hoja"™ causadn por Septoria passi-

florae, ufecta a lns-hujns, nero in fruta también puede ~-

ser infectada y cuando esto suceddé, tiene forma desigual
y es s6lo aéépfuhle para procesamiento industrial. Las -
manchas individuales enciervan pequefios cuerpos numerosns
de color oscuro. El hongo disemina sus esporas por me -
dio de 1a 1luvia, el rocio, el aire o la irrigacién., La

"mancha caf8", cousadn por el hongo Alternaria passiflorac



afectn a P, edulis y» P, guadrappularis. Los cfectos de es

ta enfermedad apavccen en taodas partes de ia enredadera,

Las manchas tienen 10 mm de difmetro. En la fruta las map .

chas tienen un ligero coler eafd, sop circulares, arrugadas,
hundidas » 0 veces lleman a cubrir arriba de mediag frute:
L1 tiempo caliente y hOGmedo favovece la propoagacitn de la
enfermedad ¥ es mas scvera en verano y principios de otofie
que en cunlquier atya fpoca del oho, Lo enfermedad dcl‘-
“mesaicu" os causadn por un virus, Afecta la enrednderﬁ;
1a Eruta ¥ hace 1a ciéscara muy delgada y la cavidad pulpo-
sa mis pequefin, Las hojos ticnen un wmodele de mesaico, -~
.'cunsistente en parches claros ¥ vurdé' escuro, 4 menudo, i
rfugndos. Les cultivos hibridos de fruta amarilla-pfirpura
toleran las cepns comunes de virus del mosalco. Esta en -
fermodad es trnnsmirldé de unn-enredadcrh enfermtn a ung =53
na por migracidn del virus ¥ cbptuﬁinncién deilué instrn -
hentys-de:poda. £3i° virus pucde sor transmitido mecﬁn*cg -
medte n oLra cspecie de rassifiora o infectarlplantacfbnes
de'toﬁhtc, pepine ¥ tabaco. No hay diferencias slgnifica-
tivas en tamafio, peso, acidez o ctontenida de s61idos salu-

"biles, observadas entre frura sana y fruta infecrtada (X1},

Se presentan tankién otras cnfermedades, causndns‘por
deficiencia de minerales tales comos is “hoja tos:ad&'rﬁsg
cinda con falta de potasio; "clorosis", debida-a defiéion--
cin en manganese. La aplicacién de fertilizante de pothsio.

tucrementa -marcadamente- ol contenide de potasio de las -~
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hojas y da resultados bastantc promiserios en cl contrel -

de la "hoja tostada'.

S¢ cbservé que rociando quinceﬁnlmente plantas de dos L

afios de P, edulis f. Ilnvicurpu. en una plantacién comer -
cial.en Hnwai, con formulacinnes de fungicidas conteniendo .
dos lihrqs de Zivam, Manab o Captan, se¢ combqtg udecuudu:t

mente 1o enfermedad de la "mancha ‘caf£8", los Gltimos dos -

fungicidas son mas cfectivos. Fumlgando con estos Eungicif,; j1

das no.-se afecta el sabor normal del jugo de frutn de’ la'
pasion (39), La sanitizacién tambifn fuvorcce el cuntrol

de ecstas cnfcrmedndcs, por lo que las enredadcrns dcben ;{.
ser colocadas en forma que se asegurc el mnycr muvimlento

de aire y penetracifn de sol y fungicidas.

Las especies silvestres de esta fruta tambifn son n;n4
-codas por las mismas enfermedades. Una vez que la frutg'J

es infectada, es inservible y no se puede‘roéuﬁérér (3]).

Entre los insectos quo'causan_dano a ld‘frhtu‘de la -
pasifin, leos mas importantes son: 1) Lz mosca. deiln fruta,

Dacus dorsalis,. P. vortebratus: 2) Acavro de la frut1. Tch-

vipalpus californicus Banks., Brevipalpus pnpa)ensis, etC"

5) Insocto de la fruta de la pasifn, Diactus biliuintus. --

-4) Hoja saltarina, Scnlvpopa australis.

La'mosca de la fruta puede ser controlada con Para -=

thion y los #cares con sulfuro, pero Se necesita. cuidar el
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tiempo de rociade a la mosca, para evitar la destruCCiSn -
del insecto polinizedor. Para el control satisfactorio de

Ia mosca de la fruta se ha recomendado una combinacibn de

medidas.qufmicas, biolégicas y de cultive. Los siguicntes
muter;gics, c&dn uno usado come fumligador de follaje o a-
ﬁ]icﬁdo'al'suélo, al ticmpode 1n preparacién, resulta altp
© mente tﬁxi;o ﬁ 1a mosca de ia fruta: clordano al 0.5%, --
Elofbﬁetdxilg.nl 0.01%, toxafenol al 0.5% y pircnona al O,
251..jEﬁ'considerﬁciﬁn a su control biolé6gico, el ﬁsu ﬁc_-
:_pnrﬂsitoé de impertancia econdmica potencial, ha sido suge
rido.r Parn el control del insecto de la fruta de 1a pnﬂﬁn,
cdog’ do Rodi1tox al 5% (paratidn) por 10 litros de agua,-

Vlnplicndo a intervalos qe dos a tres Semanas a partir de -

la apnric16ﬁ dé‘1h primera flor, da buenos vesultados (39).

B " .En ﬂawai'y3otrns.partes del mundo se han hecho cruza-
'; miéﬁto5:dé.:u1tivns pﬁrpura-amnrilln para obtencr mas y mg
Jor fruta, este es el caso.del cultivo "Noel's Spcclal"

:01 cual rcportn una fruta amarilln y larga, selcccionndn.

'principalmente por su inusual juge calor narnnja brillosu,
. .ademfis de’ prescntar tolerancia a la Altcrnnria de 1la "man-
cha cqfﬁf. Es propagada por esquejes y da enrcdaderns V1g
gorosns que cmpicznn a fructificar después del afio de plen
tadas. Como la variedad amarilla, el cultive "Noel's Spé-
_ciﬁ]" es auto-incompatible y requiéreHSQf-intcrplnntado -
" con otres cultivos para asegurar. una buena polinlzacién -

cruzada (31),



2.4 Composicidn quimica y valor putritiva de la fruta

‘Durante mucho tiempo se ha conocide que el extracto -
de las hojas, tallos y rafces deo algunas .especies de Passi
flora, ticnen propiedades sedativas, debidas a la presen-
Fin de algunes alcaloides, entre ellus, ”arﬁun, gque es la
passiflorine., Se ha demostrado que llarman, en P, edﬁlis;
estd formade a partir de triptofano, El mecanismo bioggng-
tico incluye .descarboxilacidn de triptofano a trlptﬁmiﬁa;
13 cual es acetilada a N-acotiltriptamina. - EI nnillo de -t “
betn-cnrbolina cS8 cntonces, formndn por deshidrntaciﬁn cI-

clica para dar Harmalen, ¢l cuul cs_nxldado=q_uqrmqp (39). -

Harmnn"';l

. Se ha comprobndo la prescnciﬂ dc cinco aICa4oidns [
P. incnrnutn, Hurmol (39!],_Hnrman (27‘], Hﬂrminu [’ZIJ Y-
~otros dos alcaloidcs designados "A" ’ "B"{12 S!), el cnnte
. nido total de nlculoides os du D 091 ehn Metnnol Las va -
riedades pﬁrpura y nnnrilln, estnn prﬂctxcamcnte libres de
_alcaluides y glucasidas cianogénicos (17]

,2.4.If Constituycntcs quImicos dcl jugo

Cnrbohidratns.-' Constithen un prupo extenso, cerca'

de 63.3% de los sﬁlidos totnles y cerca de 71. 31 del total



Jde los sﬁlidos -solubles.

a) Az ucnres.- Se ha reportado la prcscn:ia de | ‘tres o
.ﬁcarcs, glucosa (a 6%}, fructosa (3.6%)y sacarosn (3 8%)
y juntos componen 86.3% del total de. :nrhohidrntos Y, e1~-;
resto e5 almiddn. La varledad pdrpura conticne mas nzﬁcar

.que 1n variedad amarilla (48).

"~ b) AlmidBn.- En experimentos realizados se hqub;e?4ﬂV
;ido-que el almidén del jugo de fruta de la pnsiﬁnhcuntig;
:ne:éniré 1.2 a 5% de omilosa y 1o demds de'ﬁﬁi;dﬁéﬁfinﬁwff;

-'pnrn ln variedad plrpura, micntras que.pnrazln'vnriédnd”-f
nmarillﬂ, sy contenido de amileosa es mas nlto, con 8 7.

. Se ha visto tambitn que el difimetro de los grﬁnulos dc nlﬂ
midfn en el jugo de frutn de la pasiﬁn amurilln es mnyor.

:El alto contenidu de nlmidﬁn, en ol jugo de 1a vnriednd -

pﬁrpura. 1.0 a 3. 74, ocasionn la formnci&n dc depﬁsitos g

lntinosos ncumnladOS sobre Ada. superficie torcambin-_‘ 

du 1n pasiﬁn

nas dc scr 1
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rl contenidu de acides total (exprcsndn cnmo ﬁcido cfﬂ

trico w/w) tieae un rango de 2.4 a 4.8% en uI jugu de la _‘;“

variedad pfirpura. Para 1a variedad nmnri;la_se hu-reportg'

do un rango de 3.0 a 5,0% de ncidez. . El pli para.la varie- -~

dad amarilia es de 3.0 en promedio 'y pafg 1a’ variedad par- N
pura, os de 2.8 (39). ’ . s R

Mara 11 vnrlcdnd umarillu el ﬂcido predominnntu cs el‘:
ficido cftrico, con cosi 83%, sepuidc del. Ecido malico con N
154 f en mucho menor cantidu& el 5cido lﬁctico, mnldnico y
succrnico. La varledad pﬁrpurn contiene los mismas fcidos - -
pero en difcrentes cuntidades, ‘el porcontnje dc seido cf -
trico es de 41 Ot, que es cl mas nbundante, dcspués el ﬂct'

do Iﬁctico con. 23, 41. sesuido del malﬁnico, nélico y. such_:

nice (quf

'-:'Pigméntéé yféﬁroteqpidés,-' Pruchas cunlitativas para .
:pigmohtﬁé fnsuiublés' en agua; revelan ln ausencia de. anto.
ciuninns y 1n Prcsencia de fluvoneoides. EI1 color amarillo
nnranja S0 debe a ln compleja mezgla de’ pigmentos caroto -
no:des. Los grupos de.pigmentos carotonoides, en el jugo
de'in variedad parpure son: xant6filas libres 10,3-21.5%,
ésteres xantofflicos 11.1-34.6% ¥ carotenos 45.7-76.3% del
total., No hay diferencia sustuncial en los carotenoides
entre la variedad amarilia o péirpura, éxceptc fjue el total
Qc carotenoldes y &steres xantofflicos fueron, usualmente,

mas altos en la prihera. Por medio de técnicns cromatogri
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fi;qs,jse_identificnron los siguicntes pigmentos: fitoflue
no, alfa-caroteno, beta-carotene y delta-carotens, de los
cuales predonmina el beta-caroteno (50). Aparte de los ca-
rotenos principales, fueron identificados tambié&n los pig-
mentos beéaqun-lz'-carotenal, beta-apo-8'-carotenal, krib-
“toxantina ¥ aurexantina. Ademfs se enconirnron,nrccientc-'-
“ménfe,'qtfos dos carotenoides: neurosporina y trifasianti-
n@'(ﬁ), ' R S
Polifenolcs.- El jugo contiunc muy baja concentracidnj
_.de polifenoles (d 2mg$);, -de 1os cnales cl Ecidu t&nico' o

_sido cncontrado coma el mnyor consti:uyente.

__'dos (43)

.Cdnsti:uyénfesfﬁrpﬁaplzhntés'#q ftiles.- Se han ider
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tificado los principlos areméticos respoﬁsubles del sabar
¥ arama, finicos del jugb de f;uth de la pasién. Dichos vo
litiles que constituyen un aceite amarillo insoluble en a- .
gua, conformande 23-43 ppm del jugo. Los cuatro pyincjpa-
les componentes son: caproato de n-hexilo, hptirhto de n-
hexilo, caproato de ctilo y butirato de etilo, que consti-
tuyen cerca del 95% dgl aceite. Entre estos cuatro éompr
nentés, el caproato de n-hexilo fuc cncontrado a sgf El -
constituyente principal, con cerca del 70% ée‘los voidti -
les del aceite del jugo. La porcidn no identificada del a’
ceite, conticne grandes complejos estructurales y se ha. -
considerado que ln insaturacidn nlefInica encontrnda en nl,
: aceite crudo, tiene su origcn on dicha porcidn, Dc los --
_compnncntes vol&tiles identificndos on el espacio de cnbc-'
'-n del jugo dc frutn de 1a pnsidn. por el método de croma-
-tograf!a de gases, mas de ‘la mitad de los compucstos son -
dsteres- nceta:o de etilo, hu:nnoato de’' etilo,hexanoato de
etilo butnnouto de hexilo ¥ hexunnnto de hnxilo. Ln otra
'.parte est& compuesta por alcaloides. nldohidos, cetonas, -

' compuestos :erpenus, etc (343

Sustuncias p&c:icas.-; Como en 1u mayorln de lns ju -:

- ,gos, e1 contcnido tutnl de pectinn del jupo de la frutn deg.

~.la pasidn, es insignificnnte.‘variundo d“ G 04 a 0 Oél.l-

aparte de sy hnja concentrncidn. se dn nas impnr:nn:in a ~'

la pectinn de la cﬁscnra (193.f;>f
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Vitaminas.- L[l fugo de la fruta amarilla es una exce
lente fuente de provitamlnn A, ninﬁinn y una buena fuente
de riboflavina. El jugo de la fruta plirpura, es una bucna
fuente de provitamina A, riboflavina, nlacina y ficido as -
c8rbico., Para la varicdad plrpura el rango de vitamina C,
va de 21.9-69-5 mp/100g. Se reportd también, que la vita-
mina C existe, principaimente, e¢n forma de fAcido ascérbico
(99%), que como fcido dehidroascdrbico, LEn la variedad -
amarilla, sin embargo, el fcido dehidreascSrbice fue del
orden del 5%, La variedad pGrpura contiene , invariable -
mente, mas dcido ascérbico que la variedad amarilla, que -
contiene de 3-22 mg/100g, sélamente (4). En 1958, Ross y.
Chang, reportaron la induccién de oxidacifn por peréxido -
" de hidr6gena, del fAcido asefrbico, on jugo de fruta de la
pasidén amarilla, lo cual es concernicntc‘a fruta industria
lizadn. EIl 1,0, es descompucsto-un el jugo fresco y ocy -
rre la oxidacidn del dcido uscorbico, debida a la cumhin$-7
ci6n nltamente reactiva. La actividad carqlitica es des -

trufda por calentamicnto (40).

Enzimas.- Se ha reportado la presencia de catalasa y
fenolasa y la ausencla de peroxidasa y dcido d&bidro5§c6r-"
bico reductasa en el jugu‘dé 1a variedad'nmnfilla,vmidnhﬁs
".que, también, sec ha reportade 1la ocﬁrrcncln‘e iﬁhqtivaciﬁn'
térmica de pbctin metil esterasa, en ol jﬁgo ﬁg'la variedhd'

ptirpura.




RS-

| Jugd dg 1a vartednd

plrpurs .~ 7.

Valéres Promedlo <"

" Jugs de'la variedad .

< gmarilia - ’

, thmednd (3) .
Extracto ctéreo (1_.),
" Fibra cruda (1) .

_ /S6lidos solubles (3) .

- Acidez (3) whv
pH -
c\:ﬁ;ums totales (%)
Almidén (1)
Protefna (¥x6.25) (3)
Calcio {mg 1) N
résforo (ng %)
Hierro {mg %)
Acldo Asc8rbico {mp 1)
Tiomina (mg %)
Riboflavina (mg %}
Niacina {mg %)
Caroteno (Vit. A) (8)

oo
: "o_‘o.skij
L ols
" 7.3
3l

283

10,0

L2.4
0.8

SRFRT

30.10
302
3.6

0.05 . -
0.168

Trazas 0,010 mg

a: Wenkam and Milter (31).

Tabin I1I. COMPCSICIGN QUINICA DEL-JUGD DE-FRUTA DE . -
LA PASION DE LAS VARIEIARES A

WRILLA ¥ ARAUA (39)
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Minerales,- - El jugo ¥ pulpa han sido anall:iades por
la cantidad imporrante de constituventes minerales que -
contienen, cono calcio, hierrc y f6sfore. El jugo es com-

parable al dJde otras frutas en este aspecio,

Ll incremente de popularidad del juge de la fruta de
Ia pasifn y Ia claboracifn de bebidas derivadas de esta -
frurta, ha hecho que se¢ tenga interds en la investipacidn -
de sus efectos sobre la digestlén y asimilacidn en dietas.
Asf, se obtuvieron datos de sus efcctos benéficos sobre ot
metabolismo del nitrégeno, calcio vy fésforo, asi como una
accién cstimulante, debida a su saber, aroma y moderado --

contenido de azdear (22) (ver tabla 1I1).

2.4,2 Chscara

La compeosicidén quimica de la céscara en ambas vQ;icdg -
des, plGrpura y amarilla, rovelsa qﬁe &sta contlene de 17.a
' 201 de materia Qeéa; es alta en carbohidratos f fibra;. ba-
jia en extrrcto etéreo; es una regular fuente de peccina, -

protefna y materia mineral.

Carbohidratos.- Constituyen el mayor componente del
contenido total de s5lidos; en la cfiscara de la variedad =-
phrpura estin comprendidos por polisaciiridos falmi&ﬁn). -
l.ﬁqt; s20Gcares tortales, 5.38%; glucosa, 3.3%; fructoesa, -
3.373%5 y sacarosa, 1.71%. De acuerdo con Otagaki ¥ Matsumy

to {33), la cfiscara de la variedad amarilla contienc 45.87



- 32
porclcntd de extracto libre de nitrégene y 15.70% deo pento
sas, mientras que la cfAscara pGrpura contiene 35,7% de ex-

tracto libre de nitrSgenc en base seca.

Acidos orginicos.- Los cstudios en cromatografia de
papel revelan que, En diferencia con el jugo, la ciscara =
contiene cuatro fAcidos orginices na volitiles, de los cua-
les, dPs fueron idencificados como fcidoscitrico ¥y milico,
Los otras dos no han sido aGn identifieados. E1 contenido
total de Acidos libres fue del orden de sélo 0.15% en base

hfimeda y 0.70% en base seca.

Folifenoles.- Lo clscara ptirpura fue encontrada a -
ser bastante astringente, con una cantidad total de mate -
rin astringente de 13,9% en base seca. Mediante pruebas -
en cromntugrnfi? de pupecl, el extracto de ciscara de fruta
de la pasib6n, revelS la presencia de #feldo tédnice. No se
presentd el catecol, fcido g&lico, resorcinol o Acide clo-

rocénico.

Pigmentos.- Pruebas cualitativas realizndas en lh. -
cefiseara plrpuva fresca, revelaron la presencia de clorofi-
la, carotenoides, xant6filas, flavoncides y lcuconntociani
nas en cantidades mfnimas, pere antocianinas en cantidades
cpns#dernbles. Estudios sistenSticos que comprenden, prug
bas de color, ntmere de distribucibn, cromatografia de pa-
pel, azficar residual y espectro de absorcitn, establecie -

ron la presencia de pelargonidina-3-digluctsido, en concen
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traciones hastante altas, También s¢ estableci6 que el dg
teriovo Jdel coler pﬁrpﬁrn exterior durante la vefriperacifn
¥ almacenamiento comunes, fue atribuida -mayormente- a ta
dqgradncién de este pigmento (pelarpgonidina), lo cual pue-
de ser debide parcialmente,a la tepperatura de almacena -
miento, ya que el deterioro del color fue mayer a altas -
terperaturas.,  Explicande el mecanaismo de degradacisn de -
este pigmento se demostrd que: }) en prescencia de oxigeno,
ia destrucgidn del dcido ascdrbice, naturalmente presente
en la cfiscara, probablemente acelera el QGterioro del pig-
meﬁtu;'ZJ la degradacion dJde este pigmentco hhcdc ser, tamkién
debida a 1a reaccidn del miswe con peréxide de hidrégeno,
temporalmente presente en la ciscara; 33 leos tanlnos, por
otro lado, tiencn un efecte e¢stabilizante; ¥y 4) el pH rie-
ne efectos muy sipgnificatives sobre la estabilidad de los
pigmentes -(39). Se establecid, tambifn, la presencia de -

flavonoides en 1a cliscara de 13 variedad amarilla (33).

Sustancias pépticas.- Se ha encontrado en la cfisca
ra de la fruta plrpura, madura, una pectina bastante inp -
sual, que resultd ser resistente a la hidrlisis Acida, -
Por hidr6lisis enzimdrica, dicha pectina produce dcido D-
pualacturénico, 1-sorbosa y l-arabinosa, pero no galactosa.
Asf mismo, se¢ encontrd gue lg hidr6lisis dcida completa se
realiza en 10 horas, mientras que 1la hidrélisis enzimdtica
en dS.horas n 37°C. En estudios posteriores, ¢l hidroli=a

do enzimdtice revela la presencia de ficido D-galacturfnico
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(75%), galactosa (l:%) y arabinesn (11%}. La sorbosa re -
portada previamente, no se detect6. También sc obscrvaron
ﬁnriacioncs considerables en el contenido de pectina de 1a
.cﬁscura (9-151). La‘pcctina fue de bueqn calidad y c¢on un
9-10% de motoxilo, 85 a 91% de fAcido anhidrourbnico y con-
un grado de pelificaciébn de 175-225. Shefman et al. (43),
obtuvieron resultados muy similares cn los constitu}cntcs
quimicos de la pectina de la eidscara de la fruta de la pa-
sién amarilla, E1 rendimiento de pectina fue mas alto (20
porcicente), sin embarpo, el contenido de metoxile fue de -
8.9-9,24%, 76.6-78% de ficido galacturbnico'y un_grnda'dc ge
lificacién de 200, Seale y Sherman (42), mas tarde esto -
blecicron que 1a pectina de 1a variedad amarilla aparece -
‘en una cndénn de moléculas pequefias, que no es el tipo mas
apropiado para la elaboracién de geles., La pectina de 1a
fruen pOrpura tiene mayor peso molecular y os recomendable
para la elaboracisn de geles, mermeladas, ctc., Y es'cnmpg
rable a otras pectinas comerciales, come son las '‘pectinas

.

citricas”.

Sustancias nitrogenadas

#) NitrSgeno total.- Otagaki ¥y Hntéumoto.(SS},'repog
taron que cl contenide de protefna cruda de la céscara do
la variedad amarilla varfa de 4.6 o 9.2%, Sin embargo, en*
expcfihentos posteriores se observs ¢ue dicho pnrcénfh}é -
pucde variar desde 7.6 y alcanzar 21.9%, For otro.lado; -

s¢. reporté que cl contenido de protefna eruda de 1a, cfisca-



ra de la variedad pﬁfpura estll entre 12 y 15% (39).

b) Fraccionnmicnto de nitrépeno,- El fraccionamiento
de nitfﬁgeno en la ciscara de la variedad parpura, revela
que, ;a albgmina, la glebulina, la prolamina y 1a hluteli-
na, estln, respectivamente, presentes en, 49,74, 15,17, 2,9
¥ 7.9%., El nitr6genc no proteinico fue un poco alto (36.4
porcicnfo) y s¢ encontrd en incremento durante 1& madura -
cién, Otagaki y Matsumoto (33), establecieren ﬁue ;d clis-

cara de 1a variedad amarilla podria -probablemente-, acumu
~lar una considerable cantidad de nitrSgeno no proteicn,'ﬁg

ro ne se especifican datos,

"¢} Aminodcidos libres.- Se ha reporindﬁ, a:pﬁfii}:de
estudios de cromatografia, la prescn:in de nueve. amonoﬁci-
dos lihres, de los cuales, la lisina estﬂ presente 5610 en
trazas, mientras que la leucina y la prolina fueron encone

trades en altas concentraciones.

V{taminns.- Excepto l1a vitnminu C, ﬁinguna'otrn vita
’ minn dc‘lu cfiscara ha recibide ~todavfa- lh deblida atencidn
Lo clscara fresca de lu fruta plrpura es muy rica en ﬁcido
ascfrbico,. en un rango de 78.3 a 166.2 mg/1003. E1 conte-
nido de dcide ascorbico o5 mas alto en el estado inmaduro
y detfoce'durnnte 1a maduracién., Adenmis, Eas cantidades de
otras sustancias reductoras en la cascara, fueron mayores
‘en. el estado inmaduro. Trazas de caroteno fueron encontra

das en la cliscara ptrpura (39).
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t'.‘.‘h:c:ﬁr;zl (perpura)* . Chscara (amari1ta)®

Max. Mn.  Prom. - . Prosi, .
v ) ) L R4 )

thumedad . 8524 78.43 - 81.92 . . 16,8
" Extracto ctéreo ' 0.16 0.05 02 .- 3
Fibra cruda 723 457 s01 LT 2507
a0

Pectina (pec- 2.47 1.54 1.78
tato de calcio) o :

" Pyoteina (Xx&.zs)_ 2,84

., Extracto libre de - g
nitrégeno P
Almiden crude. 0 136 . 0075 087 . .. v oasl

As ti'ingéliéi:i'.' 2

t100,97 : -

" Trazas : -'-_7 :

! Conizas totales. ‘. 1.84. . T3z 47 6.8

| CPotaslo (K,0) . - 0,95 . 0,73 . 0.86 . e

““a; Datcs Obténidos.en Indin (39) .
_ b: Datos Obtenidos cn Hawaif, ~Otogaki y Matsumoto (33)
"7 Tabla IV, COXFOSICION QUIMICA DE LA CASCARA DE .
. LA FRUTA DE LA PASION IUAPURA ¥ AMARILLA
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© BEnzimas.~ Shernan et al. (43}, indican 1a presencia

de pectinesterasa en la clscarn amarilla y sugierven que, -
para la miixima rncupcrﬂciﬁn.de pectinn, la enzima debe ser
inactivada mediante ol bluanqueado de ta cdscara;, cinco mi-
nutos nntes.de 1a extraccisn de pectina, Tambifn sec rcpor
t8 1la ocurrencia dé pectin metil esterasa, ¥ sc encontrd -
que tomn casl sels minutes para que ocurra, cerca del 100%
de la inactivacifn t€rmica de la enzima en la ciscara plGr-
pura. También sc indica la presencia de poliﬁenolasu. pe-.
roxidasa y ¢ntalnsa en la cfiscars plirpura. Para que dcg - 
rra el 100% de 1a inactivaciﬁﬁ térmica de peréxidﬁgny 50‘-‘

requieren seils minutos de calentamiento u-90'3_0.5°c;{31ﬁ

Ross y Chang (40}, también rcpo{tﬁropllazoqufr ﬁéin“"

dc_ﬁchxidnsn en 1a‘cﬁscara'nmnri;1g;-(vér-fah;ﬁ;j\)

2 4.3 Semillns

Estc componcnta dc 1a frutn tumhién.es 11umado “resx-;
duo", . es del orden de 7+ 22113, 6%-prom.} - en 1n fruta pér’
pura v 2. d IZ 3% (7 4% prom ) ‘en’ la Eruta amnrilla.

Lns semillas son una rcgular fuente,de aceite, protef
na y'mqtefin mineral, pero ﬁadn.queAsu.conteuido de fibra
cruda es'muy nito.‘cs inservible como alimento comGn. No.
hay suficicntc infornncién reportada sobre Acidos org&nx -
cos, polifeno]cs, pigmentos, sustancias pfcticas, vitnmi-

nas ¥ sistemns entimfticos de 1as semillas de ambas varie-
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dades. Sin embargo, importantes constituyentes como carbo
hidrates v sustancias nitrogenadas en las semillns de 1n
-

vaificdad phrpura ¥ la composicidn del aceite de semillas -

de ambas wvariedades, hen recibide mayor atencién.

Los carbohidratos se encuentran en un rango de 3.07-
- 20.2%, almidén en un Ziﬁzi y acficures totales ¥y reductores
s8lo en trazas., Se reporté que la actividad peroxidasa si
gue una reaccidn constante de primer orden, Para que ocu-
.rra el 100% de inactivacifn térmica en las s2millas, sec rgl

" quieren nueve minutos de calentamiente a 90%0,5°C.

El npitrégeno no proteinico fue mucho mas bajo cnp las
semillas {7.671) que en la cdscara (56.4%) o en el jugo -
[52.2‘). Ademéis, el fraccionamiento de nitrSgeno revela -
que las glutelinas fuceron mas altas (37.6%) en las semi -
llas, mientras que la albtimina domina en la ciscara (49,74
pbrciento]; S5in embargo, semillas y cfiscara tienen un con
tenido muy bajo de prolamina. En diferencia con la clisca-
ra, gran paftc del nitrSgeno {casi el 45%), fue no extrac-

table de las semillas (ver Tabla V).

Estﬁdios de cromatograffa de pepel, sobre aminodcidos -
libres, revelan que las semillas contienen los mismos ami-
nofcidos encontrades en la cnscura; excepto, que ln ﬁfcll-
na estfi presente s8lo en trazas (en ldas semillas). lfgual—
mente, hny cierta diferencia en las concentraciones de los

aninodcidos en cfscars y semillas. Comparando In fruta -
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de la pasién (juge, ciscara y semillas) con otras f{rutas,

:omcicialmqnte importantes, es interesante observar que, -
en el plitano, guayaba, pida ¥ otras, la prolina no se de-
tectd excepto en el plitano, la leucina tampoco estuvo prg
sente, en cantlidades detectables, en las frutas antes men;
cionadns, mientras que en la fruta de la nasién sI. " Sin -
embargo, como en ctras frutas, la metiotina, fenilalanina

¥y triptSfano, no fueron detectadas en la cfiscara ¥ semilla

de esta fruta (39).

El aceite extraido de las semillas cstf compueste, en
su mayoria, per dcideos grasos insaturades, entre los cua -
les predomina el Acido linoléico (yer Taﬂlﬁ Vi), ¥ ﬁor es-
teroides como el beta-sitosterol (38) (ver Tabin VII). Se
encontrd tambi&n, que ei aceite de cncnhuntc,:en-su‘foefi-
cieqtc de digestibilidad y valores de crccimlcn:o,_tiehe.-
similitud con el nceite do semillas de esta Frutn, cuando

- se administra eon dietas. Ast tﬁmbi&n, tieéc ﬁnlores-ébmpg
rables al aceite de algeddn, por lo que es recﬁméndqb!o u-

tilizarlo para propésitos comestibles (53). ..

2.5 Perspectivas de utilizuciﬁn de la fruta

Los ugos'de 1z fruta de ln.pqsidn son umplios y varia
dos, El jugo es, a menudo, aescrito coma uﬁ'éonchntrndo
natural, debide o su intenso sabor ¥ nlta acidez. ‘Cuando
se endulza ¥ diluye, proporciona una bebida altamente ape-

tecible y el sabor se mezcla bien con otras fruras y jugos
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Semillns de Fruta de la Pasisn

, _India

VCaraétér.fsticslts_ qufrni.cz.as

Humedsd ($) a.39
Extracto e.t_érr.-o (lij 23;85

" Fibra crwda’ () §3.72
-.Proteina {N;G.ZSJ”fi) 11;;3

' Extracto libre de .
Mitrégeno (V) 5.07
Kimidsn (8) 2.62

- Cenizns Totales (%) 1.84
- iterro (g $) 18,00
Calciozu_); ‘ 0;08

| Restoro (1) . 0.63

Tabla V." COMPOSICION QUIMICA DE LAS SEMILLAS
BE LA FRUTA DE LA PASION (P.sdulis)  (39)
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Nombre de Acidos

" P, pdulis Sims. . P. gdulis .

Grasos %) ‘ fllnvicarpn"(!.)
Logiriv, - Loz ST
Mirfstico Tr, . R
PalmStica s RN
Palmitoléico - Do V0.4
N Esteﬁ.rlco N 2'.2 oz
o1sico . IR TN 1
Vacctnico © e 1.9 )
Linel&ico 66.4 L e
Linolsntco ! ) 08 L
Amquidﬁﬁiéo 'G;Z o -'.'--.'
Tabla VI. COMPOSICION DE ACIDOS Gmsos DE S
LAS smnu.AS DE LA FRUTA DE-LA P.-\SION (15)
 Esterol p..-'.sdg.li‘sisa,,‘g"
: . (1)
- Colesterol . B D.S
: ﬁfasslcasteml : - 1o
K Campesterol B P33
’ ‘.'Sltigmﬁstérbll_ 28,6
}Jcta-s.itosteml . -18.5

'nabm'vn

ODHPOSICIOV DE I:STEROLIZS DEL ACEITE B

DE L.-\S SEMILLAS DE FRUTA DE la PASIO\ (16)
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de frutas, on la p:‘-epar.'lci.én. de cnsnlﬂdas_)' pnn'ches,(-l'ZJ.-
Tanbi#n es usado en 1a claboraciSn de vinos y licofes; pro
“porciena un excnlénte subur.eq pays, pasteles, pudines,.bg
tunes, salsas, poestres, rellenas eéponjusus, etc. Es con-
siderado c‘xcelent._t': mezclado con bebidas alcohdlicas.como -
vodka, gineb}n y ron. ES uﬁ importante saborizante en 1a
prepuraciﬁn de’ ycgurt, compotas, conservas, jaleas f_mermg

lndas (13)

Con lo utilizacifn integral de 1a fruta de la pasién,
©se resuelve un importante problema para la industria del ju-’
go, dade que ias partes no utilizadas por esta industria pue

den ser vendidas para transformaciones ulteriores, .

Z.E.i_ Juge’ i cele S . o
_a).., Hezclas de jarnbes de frutas ¥ nlmihnres.-} Mos-

'clas resultnntes del -5 d 10% de juge de fruta de 1n pasIGn
.eon: jugo de mnnzann fueron muy ntrnctiVOS. - En Sudnfricn y
; Australin, Ics Jarabes ¥ refrescos de fruta de 1a pnsiﬁn -
i»sirven de bnsc pnrn las bebidns populures. Estas bases < ..

'consjsten_en jpgn de fruta de la pasién con ulmtba}'o azd
"_car,y.ﬁdidos; afindidos de tml forma, que cllas normalmente
] cdntengnﬁ'de'su 55% de sflidos solubies y 1. Z' de dcido.
Los jarabos de frutn son dilufdos 1 ad 6 1a 5 con agua, .

__y usualmente color artiflcial ¥ nlgﬁn cunservndor (3).
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Estrictamente hablando, ¢l jarabe de frutas es un pro
dudto claro, prepnrndo por adicién de almibar y dcido al
‘jugo. del cual se ha removido toda la materia celular, por
1o que estd ciarificade, mientras que los refrescus, nécta
res, almibares, etc., son preparados pof adicidn de azdcar
o almibar y dcide citvico al jugo entero. Este tipo de -
p}oductos requieren de un mfnimoe de 25 a’'30% de juge y son
usualmnente preservados con 220-350 ppm dé_SO2 & 600~770
ppii de ficido benzfico. Se ha recomendado la fortificacitn
de los refrescos de fruto de la pasisn con 100-150 mg/ 100
g de dcido aﬁcﬁrbico, de acuerdo al propdsito de realzar
el valor nutritive del producto, aunque estas fortificaclo
nes pueden acelerar en alpgo el oscurceimiente del mismo 2

altas temperaturas de almacenamiente (5).

b) Mezclas de frutas congeladas.- El jugo‘ﬁe ffu:u -
de 1a pasién pucde ser rﬁpidaménte congelado y empnéﬁdo.;
Pnstcliormente, el producto es comprado por 105 fahricnn -
tes de mezclas de frutas v alimentos, quiencs usan la fru--
ta.de ;a pasidn como un ingrediente o como un cons:ituyen-;
te @ejoradbn-del sabor,  Un concentrado de fruta de 1o ﬁéé'
sién puede hacerse con la adicién de 55-65 partes de azG-
:Mcnr a a0 partes de jugo, posteriormente pueden ser envasg
dos )_cungc]ndcs. Cuando son diluidos con agua puuden ‘ser

usados como un néctar (46).

De acuerdo ¢on Seale y Sherman (42), el jugo de fruta

de 1a paslién, sin tratamiento térmico previe, retendri el
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sabor fresco, pero este sabor se deteriovari con el ticmpo,
S5in embargo, si ol jugo es sujete a un tratamiento térmico
parcial, antes del congelamients, habri unz pérdida conside

rable en sabor, pero una larga vida de almaccnamiento.

c)} Polvas ¥ concentrados.- Hay poca Investigacidn a
este Tespecto. Un método practicade es el congelamiento y
pesterior éentrifugnciﬁn mientras que en otros métodos se
utiliza un tipo de evaporador intermitente al vacfo. Para
la restauracién de los constituyentes vollitiles perdides
durante 1la cnncentrécf@n,'sé vuelven a adicienar los pri-
neros 10 a 15% del destilado {28). Debido n la presencia

de almidSn en el jugo de fruta de la pasi&n, se presentaron

dificuitades en la pasteurizacidn y concentracifn. Duran-

te el ca]entamienfo,,el almidsn forma geles, resultando un
sustancial aumento en la viscosidad del jugo. E1 uso de -
la decantacidn y centrifugacitin del jugo, produce un mejor
concentrado con respecte a la viscosidad, ¥a que hay. una
parcial remocién del almidén en estas operaciones 9.

En resumen,se ha recomendado, parn_la-conccntracldn del ju’
go, ¢l aprovisionamiento para la separacién y fracclcng -
miento de volfitiles, la concentracién del jugo ‘a ia més_bg
ja temperatura vy reéombina:idn con los volﬁ:iloﬁ,.mediof--‘
congelamiento, envasado, congelimicnto finél y almacena -

miento.’

Algunos concentrados preparazdos por oste medio fueron
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mezclados con aﬁﬁcar-y sujetos p deshidratacidén al vacio,

para prepardr los polves de la fruta de la pasifn, Se en-
contré que el jugo en polvo de esta fruta es altamente hi-
groscébico y que recupers humedad en un ambiente con 10% de
humedad relativa., Para el jugo de fruta de la pasisn en ~
pulvo_(con ;\ dé humedad), cl equilibrio de 1la humedﬁd Te-
iativa a 3b°c. se encontré en cerca de ﬁt;n§1 que las ope-
raciones relacionadas con la pulverizacibn y envasado,. se

reconienda que se lleven a cabo cn un cusrto con hhmedad -

relativa.del 6%, para evitar la recuperacifn de humedad.

Ambos, los concentrados y los polves, fuercn encontra
dos muy aceptables, aunque dc sabor Inferior al del jugo -
fresco (39). ' ’

d) Néctar de fruta de la pesidn y mozclnjdc néc:arcs.é
La base del HECtnr de 1la fruta de la pnsibn es unn mezcln
de juge de frutn de 1o pasibn y n.ﬁcar en’ prnpcrciﬁncs adef
undgs. posteriormente de la dilucién, resulta una hqbida
muy ngrﬁdnble. Una bebida, nodav!a mas apcteciblo;-resul-
.ta de 12 combinacifn del jupo de la’ fruta de 1a’ pasiﬁn con
otros jugos menos fcidos, comoc son los de pern, mnnzann, -

pifia, naranja, mango y papaya (a).

Los productos combinados son mezclados dentro de tan-
ques revolvedores; son pastcurizades n - 87°C; las latas eg
maltadss son llenadas en caliente, despuds son sclladas y

se les baja la tempevatura en enfriadores giraterioes; ast,



resultan productos d¢ mejor sabor (42).

Los néctares que -soh éonservados en envases de papel
encerado, son -usualmente-, procesado§ en pasteurizadores
de tipo tubular o de placas, cntonces pasan a un.refrigerg
dor, enfrifindese lentamente a temperatura mas baja del pun
to de fusidn de la capa de cera us&da en la elaboracitn de

el envnse'(zsj.

¢} Bebidas carbenatadas,- Las bebidas carbonatadas -
Enn almibar de fruta de la pasibn, comb base, gradualmen -
te han adquiride mayor popularidad. Estas bebidas se pre-
paran cen almfbar fjupo de fruea y» azlicar), carbonato ¥ a-
gua, resultando una mezela muy aceptable. Este tipo de -
productos preécntan el problema del decoloramiento durante
el almacenamiento, debide al oxIpenc que queda en el espa-
cio de cabeza, Para evitar lo anterior, se requleve esta-
bilizar el color natural de la bebida. También se ha suge
rido la remoeifn de Ia amilopectina a través de la degrada
cidn en:im&ticnt para dar un nayor atractivo a la bebida,

_eliminando asi, los depSsitos que se aeumulan en el envase

(46).

El porcentaje de juge utilizade cn este tipo de bebi-
‘das es variable, de acuerdo a las normas de ios diéercntES
pafses, pero puede ir desde 3 hasta 7.5%. Para 105’conseg
vadores ‘utilicados, lo miximo permitido es de 70 ppm de --

50, y 120 ppm de dcido benz8ico, en la India (20).
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2.5.2 Cidscara

La composici6hn qulmicn de ln cﬁscnrn prcsentn tros pu
sibilidades de utilizncién' n) Recuporacidn de 1n pectinn.
b} Alimento para ganudo, y ¢} Abone. '; :

a) Recuperacifn de Ia pectinn..-Ln récpﬁgraéidﬁ dgl;

la pectina comprende dos pasus- .
’ i. Deshidratacifn de 1a cﬁscnrn.f Sherman et. n1., -
(43), demostraron que 1a pectina do Ia cﬁsenrn fue r&pidn-j
mente dogradadn por onzimus, poco ‘tiempn despu&s de que
Se considerﬁ deseable el-— N

© 1a cliscara frcsca fue - cortndn :
la cﬁscnra para la recupera

blangueado y deshidrntaciﬁn d'

" cién de la pectina.‘ Medlan:__
difuruntcs métodos de dcshidratuciO' por flujo Y f]ujn cruﬂ
_nde de deshldratncién de

izadns con

zado, . se obtuvieron varins

‘las cdscaras dc ambas variedndes "Dichns'diferoncins se -

pueden deber
enéreo [44).

val alto cuntenido de fihra y baju extracto -

.i Otngaki y Mntsumoto (33), dedujeron que la cﬁscnra ne
'rcquieru ningﬁn pretrntamiento ‘con cnl, como la cuscarn de
'nnranja, aﬁn Eunndo la cﬁscnra de la fruta de la pasi&n -
ﬁ'contiene cercn de 20‘ de pectina. Se cree’ que las altas -
—ftemperaturns del tratamiento-de deshidrntacng afectan el
valer nutritive de'{a'éﬁscarn, nﬁnqué el tiempo de calenta
micnts sea corto. Sin embargo, sc encontrd que la chiscara

deshidratada es, afin, apetecible para los animales.
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2. ‘ﬁequperncldn de la pectinga.- Se ha estudiada on

detalle el efecta de varios factores sobre el rendimiento

y calidad de la pectina'u partir de la céscara plGrpura, asi

" se estobleciS un tiempe de extraccifa por cccimfentu de 60
mlﬁutos ¥ se recomendaron dos extracciones. La adicidn de
polifosfatos como ¢l hexametafosfato de sodio én 2.51 s0 -
brc,la.base de Io chscara fresca, en cllin:ermedio de la -
extraccifn de pectina, incrementa el porcentaje de extrac-
ciﬁn.en un’ 11-15%, HNormalmente, ol extracténtu fecido adi-
cionado es cerca de 40 voces el peso de la c5§carn5de§h1'-”

dratada, empleada en 1la extraccibn de pectina,

La recﬁpernciﬁn de poctina bnrnce tener, jﬁﬁtﬁmcnté}

s un bucn alcance econfmico, dado que es igualmcnto conpara-i
' hle en calidud, a las pectinas citricas..usi Ia pectina -

de 1a cﬁs:nra de la frutn de- la pnsiﬁn puede suplir a ounS'

fuentes cumunes. con buenus resultndos econﬁmicus.r.;

b} Alimento para ganndo nrcﬁscara deshidrntadn en

polvo. se utilizﬁ en experimentos con rntas y gsnado lecho'
“ro’y se concluyﬁ que cuando se le aﬁnde el 20\ de arroz al
alimento, es mas nceptable para al gnnado (39). Otngnki Y
Mntsumoto (33], hiciaron expcrimantns pnrec1dos con 1a cds
cara amarilla, :oncluyendo que 1a cﬁs:arn ‘deshidratada re-'
sultﬁ mas apetitosa para el ganada cunndo fue incorporuda

en su racién dlnria en un nivel del 22%. Lla composicién -
:quImicu de 1z clscara es muy comparable al salvado de 1z -

piﬁa, que es usado principalncnte cono. fuente de carbonn -



on Jp,diuiu“de.lpgr'

de las prnteinhé d uprnximadamcnte, tras

veces: mna urnnde‘qu. ' prote 5 di e de ln piﬁnﬂ

cnmposicibn minutnl de 1a céscnra de‘

c) Ahono.' La

ébi&n. iudicn que . ésta pudria considernrse

la Eruta de lu
cnmo “un buen abon 2Estoa duhos demuestran que cerca de

1. ODD kg de céscarn.aeca san equivalentes, en . el contcnido
.:_nu:ri:ionnl da 1n plnﬂta a -cerca de 45.3 kg de sulfatu de:
.umonio mﬁs l 500 kg de sulfato de po:naio ¥ ‘cerca de 4.5 kg
.‘:de superfosfato doble. SSn emburgo. 1o recuperacién de peg
't§na:o;1a utglizncién de la c&scnr; cono E;?fujé;.péreccn

“ur.mas factibles de ‘explotacibn comercial (39>, -



2.5,3 Scmillas

a]'Aéeite-de Semiliasx- Sé'hﬁh”ﬁ&ndiédé diferoﬁtes dn
tos de recupcruciﬁn del: nceite de: scmil]as, vun dosde g.32
jrina. deqnﬁs

de aceite . - i

hasta 23.85%. Las somilles utilizndn
“de 1a compresiﬁn en fria, resultnron con

(38). ...El aceite requicrc de refinnmiento y blanquuado,':

rrn do’ bntﬁn (35).

‘ Otngaki y Mntsumotu CSSJ, docolornron el ncci:o du 1n1
semilla do ln Eruta do la pasidn nmarilln, por caluntnmien
to a 80 °C juntu con carbdn nctivndn. La mo«cln £ue cen‘-_

.trifugﬂda y cl ucoite sobronadantc Eué filtradu, sin embaxr -
'go, no ‘se: proporcionuron dctalles sobre e1 tiempu de blun-.

queado y pérdidus durantc el mismo.

E1 acoite podrIa"ser usado paru prnpﬁsitos industrin 3

les tulus como-‘elnbornciﬁn de; jubdn, pinturas, harnices y_ﬂ'

quizd también para propﬁsitus comcstibles, después del ro-
-.finamiento e hidrogenacién, dndo que el acnitu tiane un a-
tractive ¥y ligero color amarillo pﬂlido ) un agrnduble nro '

na.
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Se encontrﬁ que el ace1tc os rupidamente suscoptible o

-_a lo- rancidez oxidutivn.' La haju estubllidnd del nceitc -

de semillas de 1n frutn dula pasidn. cs probahle quc so de

ba al ultu contenido de glicérldns do ﬁcldo linuléico. 'Ln-

'cstnbilidnd dueste nceitc. uparte de otfos fncturas comc N

-la luz, oxigeno, etc., pnreca estnr on funciﬁn da 1n tampe.;;

:ratura ‘de” nlmacenamiento, slendn minimn a altas tempcratu-

. - (53).. .

b) Harinn. - La composiciﬁn quimicu de 1a hnrina dc -

'1ns semillns do la’ fruta de la pasién. rovuln quc Estu es

_unaremﬂnr fuente de’ protninn (12 1 F 120 3V y cnrbohidra-.

tos (15.2 - 19 21}, Las pruebus cualitntivns rcvelnn ln -

ausencia de algﬁn nlcnloidn [] gluc&sido cianog&nico, pcro

‘un serio problcmn en ol uso de las semillas en hnrina o co

mo nlimento para ganado es su alto ‘centenido de fibra (56~
614) ¥y de- lignina (30 351). Sin cmbafgo, un tamizado-mect

nico a travﬁs de un cornidor malla 40, puede hncer posible

1la remociﬁn de 1a- meyor: pnrte do.la fibra crudn, antes de

que se use como forrnju._ Obviamente,. 1n harinn de’ semilla_

'de 1o fruta de ia pusiSn como alimento animal, no pureco -

Tener un futuro tnn brillnnte como el aceite dc 1as semi -

11ns a la cﬁscara deshidratnda o cnsilnda (39).

2.6 Canmbios Quimicos y Fisiol&gicos durante lh‘mnduinciﬁn'

El desarrollo y maduyraci6n de frutas es ﬁcnmpaﬁado -

_por un grupe de capblos quimicos y fisiolGgices. Rxisten
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wecanismos involucrados eon ¢l metabolisme y biosintesis de
los cnnsti:u&entos de la planta de la frutd de la pasian -
durante su dessrrollo y maduracifin, 1o0s cuales no han sie
do debidamente investigados, aunque, se siguen linecamien -
tos generales, ya que tales cambios son similares enla ma

yoria de las frutas.

‘Cambios cumpletos en 1la cumposici&n quimica.- Es un
hecho admitido que 1a Cnlldnd tnnto como la vidso pust- co-.
secho de algunas frutas, estd 1nf1uenciadn_por cl,pstado ﬂo_
madurez g;cnnanO'n; tiempo de cosecha, ademfs de otros. -

'-factores; ﬁor lo tgﬁfé, ia dcturﬁinﬁciﬁn'aci estaéo’co -
'rrccto de madurez pnrn la cosechn, o5 de gran impurtunciu 7
fpurn la ndccuadn aceptnciﬁn del consumidor para “ambos. pro-

du:tos, frascos y procesudos.-v;

hﬁn&iéis\fisiéoqﬁiﬁicos'de 1a fruta de la;fasidn'(P
edulis], suloccionnda simultfineamente a pnrtir del mismo -
jhuerto ¥y con tres diferantes estados de madurez (amarillo-
verdoso- 1nmnduro, pnrcialmente pﬁrpura' purcialmento madu
TO; pﬁrpura. mndurc), Tevalan, que ln frita en cstndu amnri
1lo- vardoso contiene mencres propcrciones de jugo, grados
Brix. cociente “Brix/ acidez, nzﬁcnrcs reductorcs Y totulus,
“Agide nscdrbico ¥ carntenos. Sin umbnrgo, ostns £rutns .-
fueron, conpnrativamcntc, nas ﬁcidns ¥ tuvieran nas nzﬂcae )
Tes no reductorés, lo cual, pot’ supua§to,'np_ticpe nucha -

importancia. El sabor del jugo fue inferior al‘dsl'jﬁgo
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extraido de la frufa'parclalmen:e plirpura y pirpura. No
huﬁo una marcads diferencia en las carncterisqiéns fisieco~
quimicas-entre el segundo y el tercar-estado. exdeptu que
las fruta totalmente phrpura produjo juge cén'mejor aroma;
Tgunlmente, ho hubo diferencias notnhlns entre la frunu -

pﬁrpura de aupaerficle lisa ¥ la fruta un poco nrrugada. ex~

cepto qua eh el 4ltimo coso el contonido de Jugu £ua un_

pocn mas alto, prohnhlemcnte por . 1a desecacién de 1n'

Cﬂl‘ﬂ-

portar u'cier:a diatnncia. nélamente la;fruta; par 1a1mente(_;-'f“

plirpura debe recolac:arsa. paru que’ maduren’

pﬁpurn durante el trnnsporte.

) lna._con un in:remnnto en Ios]

cbles. Desafor:unadnmente. no huy informacién disponible

[

8 este. rcspecto para ln fruta nmnr!]la.
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_ Cambios cn dcido nscGrbjco.- Con el proceso de madu-
racién, hube un decremonto gradual del COnt;nidu de #cido

ascSrbico en la cliscara, Mieptras que en el jugo ocurrib -
una formacién gradual del mismo. En el estade inmaduro de
la fruta estuvieron PrgseNteg-Uung gran cantidad de sustan
cias redﬁc;orn;, como 1os reductones, en ambos, jugo f_cﬁg
cara; sin embargo, la mayorip de gstas son oxidadas duran-

te la maduracidn.

Su stancias nitrogenadasg, - Durante ls mnﬂurucidn, hu-
bo. un decromento tatal de la proteina dcl jugo, de 1. 033 -
on estado vorde, a 0 71! on gstado parcialmente pGrpura y
0:67% f 9.703 cn la frutn Pﬂrpurn. Igualmcnta, hubo decrg
‘mehto.enrélzcéﬁtenidn do nitrggeno do la cliscnra y ?gmbién
‘en el nitrﬁgenn ne protuico- Eétudios hechos sobrg el'ni-
trﬁgeno en 1n cEscara revelan que dufﬂnté 1a moduracidn,
hubo un decremcnto significﬂtivo en albGmina, pero incre -

.mento'gn-globulina, prolamina y glutelipas,

o cambios én sustancias pﬁcyicas.- La intorconversién
de las sﬁstuﬁgias pdctiéaé an iu parcd-celuigr es de paf-
;icular iqﬁprtancin en la madypracisn de la frutp. Estu =--
dios ‘del fracciénamiento de la pectina de 1a ciiscara de =«
los tres cétndoﬁ de madurez, refelah que en el estado ver-
de, ‘las fracciones solubles €n ggun y selubles en ;xglntb,
'.rgeron mucho menores que la bro:opcéfinn-(frnccionés dci -

do-sblﬁbles).‘ Durante Jn‘mddUruciﬁq,'sin émbnrgc. hubo un
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incremento grndunl en las fracciones solubles en ngua ¥y 5o
lubles on oxalato {fcidos pécticos), con un correspondzon-
te dccremento en lu prctopectina. AsI. ‘se deduju que & -~
.pnrtir del estado pnr:ialmcnta pﬁrpurn hubo incremento on
la pcctinn. ! :

Actividad anzimética.- Durante la mndurnciﬁn de- lu -

fruta pﬁrpura hubo, en genernl. un. decromento en 1n activi

. dad de polifenolasa, peroxidnsa. cntalasn y pectin metil -'
esterasa cn la cascurn. Se rcquicra mayor 1nformaci5n su-

bre dzferentes sistcmus enzimaticos involucrados en lu ma-
'e Pnssiflo 1'

duracifin de decrentes vnriedndus e e5pe:ies

ra (39).

‘En nlgunns especies dn Pnssiflnr__ u'presentnr

compuestos cianagﬁnicos en ol estadn inmndu de Ju frutn f:

pero conformencurre Ia mnduraciﬂn, hay trnnsformacidn de -

los. mismos [45)

'2;7'.Factofcs ﬁue Afeétnn.iﬁ Coﬁpééi;iégjdﬁimi:ﬁ}-
EI jugo de frutn du 1z pnsiﬁn es du los mas nutriti -
_ vos, empezando porque os, purticularmente, rico en carbohi
‘dratcs fﬁcilmento digeribles, en fdeido ascdrbico. on caro-
tenos‘y es buena fuente de algun&s vitaminas., La cbmposi-
- ci6n quimica de la frutﬁ, ¥y por consiguiente, del jugo, va_

ria ampliamente .y es afectada por factores tales como la
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1a variedad, grado de madurez, estado de la planta, fecha

de recoleccidn, estacifin, localidad o regibn.

Vnriednd.- Las formas importantes de P, edulis, las
variedades amarilla y ﬁﬁrpuru. fueron evaluadas, encontriin
dosg vn}inciunns en Sus caracterfsticas fisicoquimicas, So
- bre bésqs generales, Ia variedad amarilia es una fruta mas
.peéada' tiene mayor contenido de céscara; tiene un conteni
do de juge y residuo ligeramente mas bajo; tiene menos ﬂci
- de! asc&rbico. coclente °Brix/acidez y azficares reductores
.  Y totales, Y es mas alte su contenido de acidez Y carotn -

. -HDS-

En cuentu a los carotenoides, s6lo se oncontr& Que —-‘--'

los ésteros xuntﬁfilos ‘fueron, usualmunte, nas nltos en 1n
variedud amurillu, probahlcmente poT. su mnyur contenido de

ncidez (7). “ra” nvaluncidn scnsorial revula una preferen -?j:

"cia general pur el néctnr o jugn preparado de 1a variedad

f.pﬁrpura.'l_:

Fechn de recolecciﬁn. ,dejlﬁ ffﬁ-‘A

ta madura recolectnda a inturvalos quincenales

del mismo huerto, revelun que hubo dif\renciu :ables an

‘ni eles de 01!,

Ttodas lns cnrncteristicns fisico'ulmicns

’ cxcepto en a*ﬁcares reductnres.

“Tamafic do 1a fr&fq{»'Sc:hn”fccomuhﬁqdn_qllhéolhehfruf
tas grandes para prop8sitds. tocnolfgices; yd que 1a fruta

o4
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mas grande, produce nas jugo y menos cfiscara. Se observs
que no hay relagidn entre‘el cociente longitud/difimetroe y
el contenideo de jugo, e, 1gun;ﬁcn;o. no hay rolacifn entre
el peso o tamafio de 1a E;uta ¥ °Brix o pH; mientras que --
una significntivn relacién fue cbservada entre el peso de
Ia fruta y lns componentes de la mismn (jugo, ciiscara ¥y Te:
siduo) y 1las caracterIsticas del jugo, ﬁcido ns:&rbico. .-
acidez titulatle y rnzﬁn “Brix/acidez, ¥ una reluciﬁn nega:
‘tiva entre el peso de ln frutn y ln ucidcz. A cstn, sin -
‘embarga. se¢ afade que debido a las nmplias variuciones ob-
servadas en las cnructerlsticas £isicnquimicns deifrutn de'i
la pasiﬁn; las cuales son- afectadas considerablemnn e'por'#
) se dificultn‘

fnctorcs ugr!colas y hortIcolasl a genarnli—#.

frutns.

Vnriaciones plantn a plnnta.- Anﬂlis

Tevelan que lns vnriacioncs planta n plantn en cﬁscara, 7-

contenido de. jugo,.sslidos rcfrnctomEtricos. cociontc,n-ﬁ-

‘Brix/acidez y pH no’ tuvicron significancin,Apero lns»difuﬂ’
‘rencias eon el tamaﬂo dn 1a fruta, contcnido dc residuo. .

5cido ascﬁrbico y nzﬁcnres redu:tores y no ruductorcs fuer

ron nltamente significa:lvus._

S

Variabilidud rcgional y de huercos.- Se hnn cbservadn
‘amplias variaciones en. lns caractertsticas fisicnquimicns
de d;fcrentcs cspecies de fruta de la pasign, cu1tiygdns.7 _

cn divefsos_paises. Aun-la fruta-de 1a misma gsbecic; e
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' recolectnda en. diferentes regiones de un mismo pais, mues-

tra vnr1acioncs fisicas y quimicas. Esto es debido, en su
‘nnror partc. n lus vnrlaclonos en 1la cnmposici&n del sug -

lo, prﬁc:i:as do cultivo, clima, etc)

' Vqunc;nnes ‘anuales y es;s:ionales.- Se han reportade
]'vnrinciones‘fisicus ¥y quimicas entre fruta de la misma va- -

'ricdud. Eh general, lps diferentes variedades de fruta de

ln pnsiﬁn -amarilla ¥ plrpura, recolectads en invierno, tu-

'rvieron sflidos solubles, ligeramente mas bajos, pero tég -
bién-un-contenido de ncidez ligeramente mas alte, qué-lns
recolectadas durante el verano, pero dichas difcrcncias no
patecen scr signiflcntivas {39).

v

2.8 M6todos Industrinlas pnrn la Ohtoncibn dol Jugo

.Para produ:ciﬁn o grnn escaln, so dcb i en cuon”:

. tn tres problemn5° 1} 1a frutu tiene cﬁscarn curreosu, 2)

'3) los pequeﬁos frngm‘n 7

;snr sepurados de la?pul



2.8.1 'Equipo ¥y proceses utilizedos en diferontes
pafsca ' ‘ .
Para_esﬁala pequefin de produccidon, se utiliza él aim—
ple procedimiento de parcrir en dos mitades la frute, y va-,
ciar 1a pulpa con uno cuchare inoxidable o con un cu:h}l!$t
" Eate método_es aGn usede en Africe, Indla y algunos paises

del Sureste de Asia, Se rienen datos de este poculiar me-

canismo manwal, 2,500 - 3,500 frutes por hora.

En ol afa de 1935 se describid uns mﬁquina-caq‘hliﬁen—_
tacidan ¥y descarga contfnum gue produce un. jugo setisfacto- .
rio, que tamiza y o} mipmo tiempe lava y denn‘lus semilias.
Su capacidad, #in embargo, es solo de 90.6 xg/hr.. Adenmds

reguiere mucha aereacidén duramnte la pxtroccldn, per la ré-

pida rococibn de las palecas {430 rpm}.

En Howati, un eficlente extractar cen:rifugo_ha-éida

desarvollado y puede manejar cerce de 1,812 kg de Fruta -

por hora y tiene una eficiencia de extraccidn del V4%, Le

fruta es cortada por un grupe de cuchillas asevrradas, [i-

losas y retatoris®, las rebanades caen dentro de une canag-

to centrifuge perforanda, tiene paredes muy altasg & incline-
das para asegurar que los rTebanadas de frute giren a la mis
me velocidad de la canasta (175 rpm)}, Baje la influencia de
la fueraé centsifuga, las semillas, juge ¥y pulpa ason arro-
jadas o través de las perforaclones de Ia cenasta y la cla~-

cara sube por asrriba Jde las perforacienhes de la misma y es
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arvojads fuera del contenedor de juge. Ln pulpu Y. la cﬂs-
cara son, entonces,’ re:olectudns a pnrtir de tnbuganes -se-

parodes (39}, E1 tamafio de lag porforacinnES, 01 dismetro

de 1a canasta, el contorno y pendicnte de sus 1ndns y ln -

‘velocidad de rotaciﬁn, son parﬁmetros mu

:rc lus dos conos, hay un’ grnn espncio.- “ientras.'ln fru-H'

;tn de 1n pasiﬁn es elimentada por Ia parte de arriha y :s

'11evada hastn nbaja parn, nhi, aplustarln en 1 abertura

Rﬂpidamente, 1a cdscara revientn y la pulpn y sanillas son;,'
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expeiidas.' La. cﬁs:nrn rcvenrnda es llevnda sobro los - co -
és'y reéhn adn. mientras D pulpn cue cntrc los conos.a -
través de un ccrnidor grueso el cual puede ser un tami* -
rotntorin, pnrn removcr los frngmen:ns de 1n cﬂscnr: y se-
parar Jns scmillas.. En un extractor uxpurimentnl 1a velo-
cidad dc rotaciﬁn de cadn cono podrIa ser var:adu, indepen

-dientemente, y el espncio de la aborturn entre los conos,

tnmbisn pucde vnriar. El rnndlmiento de extrncclﬁ dc la j'
pulpa, incrementa con el cspacio cntra los conos.  Cuanda:
ambos conos Trotan a la mismu velocidud el rondimiento do ;
pulpa tiende a decrecer con el incremento do ln velo:idad.i'
El mayor rcndlmiento fue obtcnido éon velocidades de rota
cién diferentes. Sin embnrgo,rlas amplias d1ferencias en:
las velocidndes entre Ics d05 conos ncentﬁnn Ia cnntldad -
de cfiscara dnﬂada. Esto so rnflej&, en e1 color 05curo -
de la pulpn extrnidn presumib]emunte, por apariciﬁn de_--

Jos cnmponentes de ln cﬁscarn.

- +

Todos Ios rendimicn:os para -ia extrnccidn mecﬂnica, -
fueron menores que: e1 método manunl, prubablomente, porqua
hay- pérdida ‘de’ jugo por adherenciu a- 1u cEscarn y por nbsor
cién del. mesocarpic qsponioso._ Scbrc estas buses 'de prue-
bn rlas ééndicfoncs-de oye;nciﬁn, rucomendadns, pnrn-eljei
trac:or dc conos convcrgantcs rugosos, son - 170 TpmM 3§ conos-
Iisos, 100 rpm y una’ nbcrturn dc 3.2 nm. Bajo estas con—
diciones el rendimlentu de pulpn fuc de 83 7%, en fcrma po

pencinl. Puede ser posible Incrementar cl rendimiento de
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s81idos de pulpa por lavado de la‘cﬁsiada extrafidn y cen --
trifugacidn, para c¢sto, podria'scr necesario asegﬁrnr que
los componentes indeseables de la cliscara no fucran extral

dos (ver Biagrama 1I).

Extractor Passypress.- La Eruta de la pasidn es com -
'brimidn entre dos rodillos, uno recubierto de gcﬁn y el -=~
" otro con dientes de acero innxidnblé,‘ Un movimiento ascen -
dcnte y descendente é£ugurn que la fruta es atrapada éntre
io;,rodillus, y la clscara es fractufada. Los dientes del
rodilln , entonces, presionan lg fruta rota y se tamiza la
pulpa para que fluya. Para remover las semillas de la pul °
pay ppder:nbtener el jugo, la pulpa es alimentada a un cg
hiilo terminal con un tamiz de orificios de 0.8 mm de difi
metro, Este tamiz remuove los fragmentos extrafios, como -
:pﬁdueﬁns particulas. de cliscara. La accifn del cepillado -
durgntq_ln tamizaci6n es necesaris para separar las sdhi -
llas negras, 1impias del contenide gelatiﬁoso do los saces’
_de jugo, Para cbtener el mayor rendimiento posible d; fu-
. Bo, ci éobillo tgrminal puede ser ajustqdo para descargar
~las semillas 1ibres.del material adherente. Se ha recomen
/dado ‘el tratamiento de enzimas pectoliticas para réﬁper, -
po?"ﬁbnjo; la pﬁlpn.y ayudar p_la liberacifn de ips semi =
llas,'péro‘esfq.pro:edimiento'ndicioynl podrfa no ser nece

sario (6).

" . Una gﬁbrica.on'Queensland, utiliza una m&duina modifi
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Fruta de 1z pasiﬁn pﬁrpura
(100 kg)

Exf.ractor de conr.vs convcrgentes cen ohertura de .a.z mn
Ty coms mtando a 100 ¥ 170 vpm | ‘

Pulpu (35 ] ks)
Cepulu temlnal con tnm.tz

dcﬂsm

- cdscara (64,6 ka)

.

Jugo (26.7%F) . ¢ Semillus.(8.7 kg) | -

. Diagrama I. DIAGRAMA TIPICO DE BALANCE DE.M:\SIK PARA 1A
EXTRACCION DE JUGD Y PULPA DE FRUTA DE LA PASION -
FURPURA. METODO DE CONOS DONVERGENTES (6)
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cada, cn la cual las {rutas caen dentro de una serie de cu
.chillag hemisf@ricas y son atravesadas por debajo para dar
lesiuﬁ corte de forma cruzada a las ciscaras. Un &mbolo -
descicnde "sobre la fruta y expulsa la pulpa a t?avés de un
poyo, en la parte inferior del recipiente, Para complg -
mentar esta operacidn, el &mbolo veltea la fruta, virtual-
mente al revés. Este precedimiente 1o§ru un minime contag
_to del jugo con la clisecara y por consiguientc} hay un miﬁi
mo de contaminnciﬁn con enzimas y pigmentos antocianinas -
de la cEscara. una importante considernciﬁn cn el manejo -

:de 1a fruta de 1a pasibn.

] La induszria de Nueva Zelnndn, utiliza un método de -;
,succiﬁn, en el cunl,.la ‘fruta purtidn a ln mitnd, pnsa so~:
bre un' plato de acero, entonces 1a pulpn y las semillas =
fson rumovidas por succiﬁn.f Las dos limituntes de uste mE-
-todo, son’ 1a, bnju recuperaciﬁn del jugo y la'reducldn capa5' 

. cidad de mnnejo."

Estos métodos comercinles descri:os, sirven parn sepa'a

rar las semillas ¥ la; pu!pn de la. c!scara. Lns semillns -

._son comunmenta, rcmovidas en un cepillo terminal o paletas
terminnles, forfndas con neopreno y luogo s0n tamizadas. -

Se hn recomnndado un segundu tami:ado con uu cernidor mg: -:

Ila 60. pnra ramover lus fragmentos de semillas, que do --_
o:ra formn. aparcc-n como manchas negrns uu el jugn. En -

"Australia. por- ejemplo. s consume el. jugo con semillas, -
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* pero en Iu mnyoriu de los pnIscs,-lus semillns sun. inva -

riablemcnte, romovida1 nntes dc su consumo.

Dcpendiendu, notahlcmcnne, del perIodo dc nlmacenn -

_miento. Y. da 1ns cundiciunes de 1a cusc1ra, cl rendimiunto

s mas nlto ‘a partir dc la frutu mas grande (39)‘

un. 3ss (253

El jugo ¥ pulpn de la frutn de 1a pasi&n pueden ser ‘,.
::extruldos de mancra siﬁilaf.é 1n extrucciﬁn de otros jugos o
: cItricos. Sin embargo,.cumo perfeccionnmiento de 1a tccno'
1ngin, nuevos mEtndos de nxtracciﬁn, o modificaciones a ==~
los ya existcntes,‘reportan muyor eficiencin en la extrnc-

cién del jugo de lu fruta de 1a pasiﬁn (28).
2.8.2 Diagroma do Obtencién do jugo y subproductos
FRUTA DE LA PASION o .
Tnspeccin y  Clasificacifn

Lavado en Agua

InmersiSn en sol, de JHCL al 1%
{para remover Tesiduos de insecticida)

Lavado en Agua
Miquina cortadora

(mitades) - : '

+ Continfia...



Extractor Centrffugo o v'nciadn de 14 pulpa con cuchara

. )
T CASCARA . PULPA

Fresca uchshLdrntuda © Secparader de pulpa

£ ¥ ~3 o '
FORFAJE . ABOMD - PECTINA. JUEI) SF.‘«!I’LULS Congelados Cog.ser\'ncian
. S y Pasteuriza

: ' ;!itgl;;;l:'(:cpi Lavade ) gor gi'rator'i'o

e Mandhas Secado

negras (desecho)
Exr,rncciﬁn de accite

Harima d‘;se-ndllns Aceit?scmisecn
Jugu Beb Refrescos, Mcmms Llcores  Mezclas, Congelndos  Felvos
mrbomtndns AlmSbary +-mezclas " Concontras .- 1 .
_ de néetn dos. :
P Tese e Contrifughcitn
P R "Cmcmtllnclﬁn
Conservacisn, Congela Conser Adicisn de A:L’x:nr o - - ) sl vacfo o con
Pajteurizador miento vacifn = almfbar y fGcido. .. 7 o - centracibn por
giratorio ripido quimica. . ] . | congelaniento
¥ epvasado oo 4o T
: 5 Hesejado _ e Adiclén de
Adicidn de Conser .- . Cmgefauuen_r.o ) aztiear
. vodores . tipido h}
. R B N -
. o Envases 'de 6 ez. . Doshidraracifn
Enbotellado mﬂsﬂlﬂdﬂ’ ooy al vacfo
e . Azvearadas -
Etiquetndo -+ Jugos/Concentrados -
S o T FoLves

¥ copacado en cajas <

Envasado on conte

nedores a prueba

de humedad, con
desecantes

Diograma IT1. DIAGRAMA NE FLWJO DE OBTENCICN
INDUSTRIAL DEL JUGO Y SUB - PROLUCTOS . (39)
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2.8,3 Ruudlmluntos en _jugo y. subprnductoa

"Ea 1935, ae obtuvieron 239 7. &lﬁ 5 1 (258-448 ks)
de jugo por 1, 000 ks de’ fruLn purpurn. dependiendo. grandu-

mente, del. periudo de almn:ennmiento y InB cnndicionoa deJ”

1n éés;nra. el rendimiantn, :ambiﬁn es mayar, quqndqﬂ;ln‘

fruta estd mas arrugada,

"En lﬁanralia; lﬁvkg‘ac frhhn} rindieron cerca de 6 DZ‘_{

kg da pulpa. cnnvirtiéndosc an carca de 3 78 1.

'dn jugo calizndo y ‘1. 17 kg da’ semilln

'aunque Bl'randinienno numentb“a'ﬁlz cunnwlﬂﬁ'J

-jugn fue de 33:

amnrillu;

do fue obtenido de cepa selec:ionadau de frot

(42).

2.9:.Adpécto;ifocnolégicus

Comorcinlmente. Lel’ jugo 5

estoa’ ‘tres. ‘Wetodos: 1

cos, generalucnte.

. benzoice. 2) por proceaamiento téraico; y.3)“porfcoh§éia- .
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miento.

Mcdiante cunlquiern de astos mEtodos de conservaciﬁn
hny cierta pérdida del: sabor originnl do la frutn. pero -

-‘permiton la comurcializnciﬁn de sus productos (32)

'c16n de bebidns tules como licores y refrcseus, est5 empo-

znndo [ prncticnrse en 1'5ur ¥ Este dn ﬁfricn e Indin. -

_En el pasndu. lns bebidas e]aboradas en Australin fueron -

Aconservndus a importndns hrandes cantidades de’ jugo cun -

1 DOD 1 500 ppm “de’ soz I ﬁcido benzoico,‘o'con m-zclas de
lcs dus. Sin emhargo, cl sabor del jugo, con tales consexy
vadores, es algo 1n£erior (39) También se’ han utilizado
sorhato de potasio (0 1‘), metahisulfito de sodio (6. DZtJ.‘

‘ndem&s del acidc benzoIco (n Il) En estudios realizados
al re5pecto,_se incubaron mnestras L) 25°C durante 23 dIas

y de estos tres aditiv 1l: benzoato y el sorbato fueron

mas cfectivos que e' mntabisulfitc (ﬁ).. .

2) Procesamiento tﬁrnico - Ninguno de las estudios re

rraLu cl ofecto del procosnmionto

portndos sobre el.tema
t:rmico sohre 1a retcncion du 5c1do ascérbico, caroteno -y
'_ otros nutricntes presentcs en el juge. Es bien conecide -
quc en cste tipu de consorvaciﬁn, se deben cnnsiderar dos

) carncteristicas principales dcl jugu de fruta de la pusiﬁn.
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a) su sabar altamente sensible al calor, suscéptible a 1a:
rhipidna oxidaclﬁn, ¥ b} su alto contenido de nlmiddn (39).

" Con el primerc hay alguna pérdida en el sabor original dei
juge fresco; el segundo ocasiena ncumg]aciﬁn de dcpﬁsitus
gelatinesos en cl 1n£crcumbiudof de calor, por lo tanto, -
bajo la eficiencia ademis de h;bcr deterioro dei sabor de
el jugo ya que numentn 1a viscosidad, Se ha nncontrado -
que es imposible 1a pnsteurizacién muy rﬂpidn del jugo en
al serpentin,.sin que previamente se diluya para ovitar -f_

.asi, la ineficiencia del equipc (23).

) El método mas adecuado ‘para el pracasumianto tErmico
de 1z pulpa ¥y del juga es 1a. pasteurizacidn giratorin.‘ Es
te método fue desarrollado en Australia y yn ha sufridn mo - -
dificaciones. Es.indudnblemente,unn_piaza Gei1’ para mu;ho; :
prop8sitos y adaptable a un eficleﬁfe ﬁrocéso téfmico'dé -
cierto nGmere dn envnses de Productns de frutn, IIquidns y .
semiliquidos pnrticulatmente. Y tnmbi&n envnsas ‘de pulpa y
jugo de fruta de 'la pasiﬁn. Es- bnrato Y. se puede construir

'rﬁpidamcnte. adem&s reduce ol. tiempo requeridn en el pre -
‘cesamientu estucionario ccnvencional ‘de 1= ID 51~ 20 : (de -3i

pendiendo de la viscosidnd de los. productcs] y ‘tiene ln -

ventaja de una mnyor retcncidn de sabnr, color, consisten-.
“.cia, textura y valor nutritivo. El mecanismn principal .-
'_consiste en dng -banda inclinada que - csta en movimientu y 4'
“sobre 5sta se :olncan 103 envases, horizontalmente, dicho§

envases girnn en forma axiai. E1 vapor y el agun ‘son intro
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'ducidus desde- nhujo. a pa:tlr dc un’ rocindor que 1nc1do s0

. bre’ la superficie de os'cnvnScs que giran 5obrc ln bnndn.l'

std encerrada cn unn cajn de metnl rcsis

La unidad ontcr

rtento a-1a corrosiﬂn, con aditumentos convuniontes para 1n

Qintroduccidn' cxpulsiﬂn“de 10: envuses_ 'Un requisito

,te reduce el tiempo de Ia-n 22! depondiendo deI nafic

poco muyor para ln pulpa de la fruta de la pnsidn cnvasada
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que. para el‘jbgo pfopnrado, La rn:encidn'dcl sabor para -

umbos, juge y pulps, fue mejor en onvise pequefio, porgue -

hhy menhr_daﬁo por.cﬁlcntamicntu. En experimentos micre - -
ﬁio;ﬁgicos.renliéadns con Caﬁdida krusei, se dedujo qﬁe no
éra-ncééggrio el calentamionto a 87 °C; no hubo dafio en -
ui jugo’ con el calentamicnto giratorio a 79 °C, incubando

) a 3D‘;C duran§c.2 meses.  Esto puede ser atribuido al alto

:_ténteﬁido de acidez dol jugo. Asf, las condiciones reco -

‘méhdaﬂas fuqrou'laﬁ siguieontes: temperatura del vapd; at-

’ ﬁosférico; 99-100°é; teﬁperatura del agua de enfriam;cnto:

_ 20725°C;,Véid¢idud del flujo de agua do enfriamiento gira-
-‘tor;é:‘sa 1/miﬁ; Variacinnés considerables cn el tiempo
16te n lote (arriba de 401), en juge de fruta de la pasisn,

.:fueron observndns, depondiendo del cnntenidu de almid6n y
,.Viscosidad Aunque el_jugo y pulpa’ fueron onvnsudos con -
,-.sua_assrqm Hg do vacfa, algunas pSrdidas da sabor ocurrig.

-Ar;oqzrfpnféhthméﬁté, en productos con procesamiento giratu;-
{fr}d;'ﬁé}g éét;.éréductajfue muy superior a los. &e pr&cesa-

-miento ostdtico, en. aspectos tales como color, sabor, con-

iTsistuncin ¥ rotenciﬁn de fdcido nscsrbico. E1 efecto del -

) 1ca1¢ntumiento puede ser minimizado por dilucidn, endulznn-

Ldo o ha:iendo mezclns con otros jugos de frutes o nfctares.

Q-Lns pérdldas de - dcido nsc&rhico ‘durante los procosamientos

' ~girntorio y os:ﬁtico, fueron, respectivnmente, del orden -

dc 25 5! ¥ 3 S 101
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.}).Conserva;idn:pof;coqgalﬁmiento.; Los¥reportc§ a -
: este Tespecto éon contradictorios. Se report6 que el jugo
congg;ndﬁ pqede_ppxmﬁnacer dos aflos a tumpérnturas de -12
' n“;17'°C; §ih'nlgﬁn'tambio noterio en sabor o color,. Sin
'cmburﬁo, .en otros reportes, sc asegurn que el jugo a -12°C
.'se puedo guardar indefinidamente. Se estnbleciﬁ tnmb16n._q_
-que.nl jugo_:ongolado, sin algGn tratamiento con calor, --.
'pu;défrétenef el aroma de fruta fresca, pero lentamente se
deteriora éon el paso del tiempo. EI jugo que cq'éhléhtg-
do'a:74“c antes del conpgelamiento, pierde cdnsidqrghlehen-f

_te,'el'snbor, pero tiene una larga vida de'hlmncehnmiehto.

Se han comparndo los efectos da los tres m&todos de ‘-
conservacisn (congelamicnto, prncesumionto térmico y.com -
servacién quimica), concluyendo que la conscrvncidn por --_
congelnmiento, es mejor en cnda nspe:to. cnn partlculnr re: ’

ferenciz a la retencitn de snhor. ﬂcido nscﬁrbico, carote-V”

nncennmiento

 uperacxones deﬁcongelnciﬁn L desventa;a principal -

‘de oste método de consurvaciﬁn, es quu se requ1ere dc cqni
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po especial bnrn transportar y &1mncenur los productos con
gelados, sobre tedo cuando no se les ha aplicado ningtn -

tipo de calentamiénto.

En comparacidn con ol método de pasteurizacifn girato-
fin, 1as pumestras una vez tratadas, pueden permanccer en Al
macenamiento durante 6 meses a 2 °C, o a la temperatura -
normal de 1los centros de adquisicifn; el juge, una vez pas

teurizado, no requiere mayor atencidn,

Se ha encontrade que Candida krusei, fue mucho mas -

resistente al calor y al deide gque SaccharomchSs delghun

5is; ‘1e primera ¢s capaz de tolerar una concentraciﬁn ao a
cido cItrico de mas de 101 (pH 2.0), cumpurado cnn 5610 2!-f
{pH 2. 6) tnlerado por la ﬁltima (39) '

Parn prevenir el oscurecimiento en: bntollas de viz
‘drio, se hn rocomcndado la ndiciﬁn de So2 o ﬁcido nsc&rhi-

ca junto con: &cido etilendinmlntctrncéticn Par “provanirx

1a sedimentacién, se ha nconsejado el tr1tumienta tﬁrmico

a 93°* C, para ina:tivar las auzimas y ln ndiciﬁn de goma s

de tragacnn:o o carboximetilcelulosn pnra restarle viscnsi"

"dad (6).




111, DISERO EXPERIMENTAL

3,1 Muturi£1i,3

Bnlnnza Annlitica Snrtorius Flsher Scicntific'
‘;.Bnlnnza Granntnria Ohaus (aproximuciﬁn £ 0.1 g)»s"
Brix6metro f ATAGO N-1° o-zzs
:ganns de Pc:ri

» rgolados semimanunl Hestinghouse-~
iLatas 4071°x:.41
“100/25]

. nancrid1'baq;¢a

Picndmctro‘
_Ponencidmctro—'_-

- Vacuﬁmetro Marshal Town

?Vi;costmc;rv de Ostwn]d f'

. 3.z Mﬁiqéﬁ;
EXR nutéfiéfé;iﬁa
S Por fucilidadry lrconocimicnto do la existencin de -
- plnntas silvestre de: fruta _e ;a pasiﬁn. 1n frnta utiliza

'da en estc trnbnj se ohtuvo_de una huertu aguacatern 11z

mada "El znmorann' ,lo:nliz a cn e1 municipin de Amnti -

tan , el cunl se cncuentra a‘unn distancia de 70 km de 1a
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ciudad de Guadalajara, en ellﬁstndo de Julisco, Dicha re-

gién se caracteriza por tener clima semicilide, con una -

temperatura promedio de 28°C y una altitud de 1,500 m.s.n.m.

La fruta, pertenaciente a la variedad pGrpura, se re-
colectd cn el mes de octubre; sc selecciond aquella fruta
que. poseia uﬁ color pGrpura profundo @stado maduro}, la ma
yorfa de la cual sé encontraba tirada, 1la cliscara de algu
nas de las frutas ya estaba un poco arrugada, aungue tam -
bi&n se recogif. fruta de clscara 1isa, con El'fin de que -°

se mantuvieraen buen estado dursnte el transporte, el cual

se 1llevé a cabo en una caja de cartdn o tomperatura: ambien - -

te (20°C aprox.). La cﬁs:nr;fno presenthbg'rasgﬁdufaéfﬁig

dafio alguno. Se trabaj6 con un lote de'fruté, cbmbuasib -

‘pﬁr 60 miembros, Posteriormente. sc pesc ln fruta en unn _."-'

balanza grangta}ia Qhaus (nproximaciGnA% 0. 1 g) y se deter

ming su difmetro y longitud.

3.2 2 Extrncciﬁn del juga'

Primoramente, 1a fruta se Invﬁ con: agua 'sc_partiﬁ a

la mitad con un cuchillo, con‘una cucha ‘8’ ro 1noxida

bie se vac16 la pulpa, quedando 13 cﬂscarn y 1 arilo. Dos
pués Ia pulpn se hi-o pasnr a truv&s de un cnlador. con alf,'

fin de sepnrar las snmillas del jugo (ver Diagrama III)
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3.2, 3 Doterminaciones Tibicoqnimicns

L1s determinnciones fisicoquImicus‘.h‘ ¥qqdﬁé.niljugo

2y Sﬁlidos 3)‘Dénsidads’ 4) Viséosidad;’ ) Acidez
titulable} 6). | ' )_ Almiden,

Pusteriormcntn e1 jugo prcparndo se dividiﬁ cn dos - .

_pnrtes,,en cndu una dc las cunlcs sc variﬁ 1n cantidad de’
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conservador adicionado, de acuerde con-el rnhgo dumconser-

_vador permitide para jugos dc frutas envasndos. seﬁnludo -

en 1a Norma Oficiul Mnxicnna (12).:

a. 15% de jugn, 121 dd.azﬁcar;
. to. de sodio._;;{

Cbe  ASY de;jﬁga

to de sodio. L

© A -ambas p}ﬁhdérscﬂlgsjm

Pnsteuriznciﬁn.,='

Como se vié en el capitulo correspondiente a la con -

Servacifn del jugo, una tcmpuratura elnvada de pnsteuriza---

-clén, originn alternciones nntables en el snbor nntural da_
el jugo, por lo que; las pruebus se someticron a un calen-

tamiento de 6u=c durante 30 minntos [9) (15).

Enlatado. .
Se llevs a cnbo cn latas de 401 x. dit (harniz fenﬁli-"

co);. so sellaron en ung engnrgoladorn semimanual westing -
house a una tempevatura de 60°C y posterior enfrinmicnto -
fﬁpidn. . Posteriormente, las pruebas 5?ﬂ£“°§b???“ﬂ?.37°c"
durante 15 dfas (9). Lo o




3.2.5 Pruebhs Micfobiol&giéﬁél

1. Cuentn Totnl dc “icroorgnnismus (Hesofi]icus ncrﬁbios]"f

y 2o Hnngos y Ievudurns
1) Cuentd’ 'to'tn1' dé' microorganismos (Mesofflices’aerd

bios)'45
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medio. Una vez que'el medio gelifiea, las cajas se incu -
ban a unm tempcrntura de 35a 37°C durante 43 horas., des -
pués de las cualcs se leen las colonias y se reporta como

"Cuenta Estﬁndnr"_de acuerdo & la dilucién inoculada (11).

.2l 'H'di}g'dE::"y:';‘l.'é'\;'_n_duras.-_ :

s us pruebns.-_se omﬁ en con-

microbiol&gicas.resultaron ne K




'pertcnecientes a diferontes nivoles socio aconémicos. R

Al momento;de realizarsc osta pruuba, el jugo s¢ en -

-contrnba 4 tcmperuturn anbientnl (ZO’C npruxlmadumente). :

Su les pidiﬁ “a las pcrsonns. que mavcaran’ con una -
’ cruz, dc ncucrdo a ‘su agrndo por el producto, el nﬁmero co
’ rrcspondiente,-cn una escaln de I 2 9, en donde 1 51gnif1-
caba "l . disgustn mnch!simo" ¥ 9 "Mo- gustn muchIsimo“. ‘Tam

hiun se- Ics prcguntﬁ el aFor quﬁ" de su respues:a. El for

" . mato utilizndo fue cl siguicnte.f

e . e R ok e W



;ﬂombré'

“opdad’

\-dMarque con unn x el nﬂmero'que'currespanda a.su

'aceptnciﬁn pur el pradu:to, en dunde-'

'?Me disgusta much!simo 'ﬁ

Majdisgu:tn_mucho. i
" Me éisgusta un pocn;
Me disgusta nlgo. ;
‘Ni-me. gustu, ni me disgusta.
fﬂMc gusta’ nlgo_ :
“Me _gusta un’ poco;

'm_mummhun_.__

Mo gusta muchIsimo.“

.‘Mejguéta'mucho : ‘f;“':'_“fn e

'aPor quﬁ dico usted que le




(FRUTA DE LA PASIDNl

[Seleceibn v lavade en aﬂ_[

{Cortado n_1a mitad]
4

Vaciado de la pulpa con cuchara

de scero inoxidable
r3

154 jugo, 12%
azicar, apgua

Anfilisis fisicoquimico]

0.05% benzoato

e_sodio

0. 1% benzoato

de sodio

l

Pruebas sensoriales
(15 jugo, 12% azlecar
agua, 0.05% de benio-
to de sodio).

Pasteurizaclitn
60°C, 30 min.

Enlatada GO°C

Incubacibn a

Medicifn de pH

37°C durante
L_15 dias

!

Pruchas

Microblol8aicas|-

¢+ grados Brix.

Diagrama nem ITI, DIAGRAMA DE FLUJO DEL
- EXPERIMENTO REALIZADO



1V, " RESULTADOS Y DISCUSION DE RESULTADOS

Les tuhlag'siguienteg contienen los resultados obteni
dos de los anflisis realizades a la materia prima, 1las cng'
diciones'bajo las cun;es se 1levé a_caho el pfocesnmientn__
del jugo, lis caracterfsticas y pruebas efectuadas al pro=

. ducto termirado.

variedad . . Passifiora edulis

- Colorf: o

© . Parpura’

: ,f:Peso (g) R 'ﬁlfﬁ:lﬁ}bm)

O Di.ﬁmetro [cm)

Q‘;Lnngitud (cm) 5{

':chdinientn de :-_f1f;
f:usa (!J -

Tahla VIII. _CARACT£RI5TICAS FISICAS
DE LA FRUTA DE-LA PASION (P. edulis)
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anfitisis 0 - o Juga, (P edulis)

(resultadas promadie) o

S

7 's6l1dos solubles.(®Brix) . . 16

" 'Densidsd’(g/ml) i.0837

- ,Vis_céé'iddd'-'_(ip's]j : . 3.7725 '

: .'Acldcz tit 1ab;.c (y do
] j_,ﬁcido ‘citrice) i

ST

Acido. pscbrbice’ (mg/106 miy . U 33.rs2

- Almidén

Pcsitivn R

Tabla I1X. ANALISIS REALIZADOS Al JUGO DL’ FRUTA DE LA

PASION (P, edulis)




Andlisis o

- Jugo njustuda con'aiﬁcar.:
C.aguacy conservndor S

: Grqdns‘jn.l.'i.x",;,
pu Iqieigilb '

,Pasteurizacién.

plt _Finéi 2

Temperatura (“CJ:::*”“””

- fcmpe}htu;gﬁdo* I
* . enlatado (°€) .

':_Vacio.de 1ntas

N (am W) - S

- 30

. 80

. a3 S
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Prueba b .

Prucbas Microbiolégicas Prueba a -

Cucnta estfindar {colo- Negnfiva. " Hegativa

nias/ml) ’

Incubacidn: i
Temperatura (°C) 37 37
Tiempo (horas) © 48 S4B

Hongos (colonias/ml) Négﬁtiva ' Negativa

-Incubnci&n.

Tcnperaturn (°C) .20 20 .
Tiempo (dias) ST .-}-5‘:__  S T g
Levnduras (coluniaslml);:.n “hﬂékutiﬁa' " Negativa
20 200

.48

To48

ANM.ISIS mcnoamuos:cos epac'runnos AL
PRODUCTD -rsmmnno EET




Ciegy

Ednd .. Hombres ,Hujetesf:j:Prumé&io;deftﬂlificg

{afios) " (num) r'](ﬁum)-':'_ic}nnes 6hténi§usiiJ 
' ..-_;- : : ';;ﬁ.~i-;“:j”i¥3ﬁ~
- do 15 e I TR Y
. 1572 25 'jé‘_ 8.25 “}foAbsf_
26 - 35 e S N
’*'déass_‘_ ‘:5  : -
e 133%.

Tabla XIT. PRUEBAS 'SENSORTALES REALIZADAS_AL PRODUCTO;
' * TERMINADO

] lns respuestnsf

T (9) y nrlu.pns_ 

-jn, su aparicnciu tumblén es muy_acoptablo y con mucho pa-

: rccido nl jugc de narnnja.g"

b. Se considerﬁ que 01 jugo cenin un sabor naturnl'
: paro un punto de contruversia fue ln ncidez del mismo, ya
.qua nlgunas porsonus 10 consi&eraron como el ntractlvo no-

}ur dol jugo mientrns que parn utras,fue lo que les dis -
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gustd y esta fue_in causa de“ln'mnnur'cglificnciﬁn [(5}).
nlscusmn D& 'nEsu_LT@\Dbsf o

La frutn utiliznda en el presente trabnjo tuvu un pe-

rep rtndu. pnrn 1a Variednd '

50 promcdio un pnco mayo'

ﬁéé hn? ciérﬁh‘b&f&i&d{&el mnis
: tumbién nl vnciar 1a pulpn con.
'_'1a cucharn.. : pnrte de ésta se qucdn adheridn nl
'nrilo. Dndo ‘el prnceﬁimiento enplcndu en este trabajo, -

se cree que, prnbublemcn c,_ no hubo unn extraccibn tutnl

del . jugo en el tamizado, pucsto que’ unn pnrtc doe ﬁste so

qued5 an lns semillas. Lo antcrior se camprnbﬁ mediante -
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la comparzcién del resultado experinnntnl ohtenido (ver Ta_

blas I y VIII) y el reportndo en bibliografIa.. o

En seneral los resultados de los anﬁlisis efeccundus

al jugo qucdnn dentro de los datus promedio. reportados pn_i';

ra el jugu de 1a vnriedad pﬂrpura.‘;

mas altos (ver Tubln XIH)

Jugo: - : © ° " s61idos Solubles (°Brix) .-
CoNarenja (¥) oL oo oo10.2d
Cimen (+) 0 0T o8as
. Lima’ () TR 1Y A

bva (0. LR s

Pifia (+) - i

Pruta do la pasién. _ B - o -'fﬁ;u ’

T (+3:(18)

Tabla XlII. ANALISIS GJMPARATI\’D Dl: EJLIBOS SOLUBLES
.(°BRIX) ’

. La dcnsidad dol jugo de fruta dl la pnsiﬁn, en prome-

Jlo, es. un poco mas alta quc Iu de.los jugos dc lima y de
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B

munznna (Tubln xlvj, lu cuul va direct1mcntc rclnclnnadu S

con el contcnido de sﬁlidos totules de cstn jugo.

o .Tabla’ XIV. " AMALISIS OOMPARATIVO.DE:DENSIDAD

La ncidez dcl jugu du_frutn‘
f mas alta al’ promadio roportados par pﬂrpurn. os-

.to pudiera 1ndicnr que 1a Erutn utilizndn

estc trnhnjo

',poSee unn acidoz maycr X 1a Erutn de otros pnises. yo quc .
tudDS lus andlisis se. renlizurun por duplicado, roduclnnﬁu
al mﬂgimn 1a’ probnbilidnd de error.' En e1 capitula corres f
pondienfe ‘a-los factores que ufectan 1n composiciﬁn quimi~
" ea dcrla frutn, sec useverﬁ quo el clima, pricticas’ de cul-
tivo, compnsicidn del suelo ¥y el ticmpa de recolcceidn son
aspcctus que pucdcn alterar la ncidez de la fruta y en con

secuencia del -jugo, probablemente, lo que succdif cn este

_;ﬁso_ {Tablia ‘XV). 5o obsgfva una mayor acldez on este jugo,

sd1£a"§6f"?
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en comparacidp con otros mas ¢omunes, -

" Juge, 'ﬂ.Acfdez.'(dcido cItrico)

) (dntos promedio)

Limen ()
Limd ()
‘Nafnpjdf({i”slj

Rl (e) T11-1.3s

..-Toronjn (+); : Lﬂl;D;QIZEZV .

6,17

":Fruta de 1n pasiﬁn;,j’

ran

“Tabla Xvi ANALISIS COMPARATIVO DE ACIDEZ DE ALGUNOS
© . 7 Jucos DE FRUTA.

La'canfidéd &é‘ﬁéidé aécﬁfbica encontrado en el jhgo,
corresponde al prnmedio repnrtado en la composicidn quimi-
ca' de la vnriednd pﬁrpurn. El contenido de esta vitamina,
en 1z fruta de la pasiﬁn,:ps parecido al de algunas otras
frutas (Tabia XVI), comd sucede con la toronja; es mas al-

_to que en:la pifin, manzana o ciruela y mas bajo que en el 1i-
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.

mén o naranja; sin éhﬁa:go.lnunque_es-accptablc, no es su-
ficiente para'suﬁiir 1os-requerimientés dinrios de Vitami-
na. C on In dietn del ‘hombre, mas, si sc-toma en cuentn que
-ul contenidu de 1n mismn, disminuyu.durantc el procesamien
. to ¥ :onse:vaciﬁn del jugo;'pcfb. s{ se puede utilizar co-~

mo complemente alimenticio (Tabla XVII).

Jugo N ) Acido "Ascérbico
' (- mg/100g ) -

“{Datos promedio)

tlanzana (+)

1007

Uva. (+) Lo e ]'”?7 Tfnzis'yl

Toronja {+)

'u??$5.@l :

Limén (+) a2.0."
.Nnrnnj@ (+j__- ; 42,0

*Cirueln (*]17 . *'AAf_ e L:f..i1;°

'_,.pru:a ‘ae 1s Pasisn SRR B 330

Y (13)

&t Jugo natural

" Tabla xvr. A.\N..ISIS cmpmnvn DB ACIBJ Asmnmm
e o.rrr.-wm o Fo



- ocnsiona durnntc cl

Edad . = .. - - Requerimiento diario de Acido -
(afos) .. .. - . '  Ascorbico (Vitamina C)
' L ' ( mg/100g )
_ N'm'ns"' (~o’-9'J l‘;- s T 20-60
‘ 4\dolesccnte5 ( 9-18 J ST 0.8
‘Adultns « 1s~7s y 75 <106

Bquenmrsum nmuo BE v:mmm\ c DR

, ‘.Lfnmé'-'xvi_l."
‘ ¥ mpznsmas EDADES (25)..

.'Ln prueba dcl a midﬁn fue'-sﬁlamentu- confirmntiva, ;:.

: pero por datos bibliogrﬁficos se conocen los problenns que~ﬁ,

—rocesamiento del jugo, por lo que se :

er_él almiddn mediante laseparnciﬁn centrifu

_'rccomienda rcm'

gn. pnra nsI evitar los depﬁsitos que pueden resturle nfi -
'kciencia uliequipo utilizndo. b puusto que dicha remoci&n -
-na’ nltern el sabor del. jugo,=resu1tar£a bunéfico parn redu

'cir la viscosidad del misma.'

En cunnto nI ajustn de 1ns carnctcristicus dol jugo.;

se. obsorvﬁ que, cun un mnynr porcuntnj"' : go, presentu-?T

- que se considera al jugo natural como.un concentrado), por




S
esto se decidid aﬁudir, sﬁlamontn. eI 1St de jugo nntural;.'

Sin embnrgo, el color yu no rcsultﬁ tan atrnctivo ni el a-

roma :an inteuso, puro nan nsI su sabor, urnma y color

. pues scgﬁn 105 datos biblingrﬁficos,estﬂ considerndu como

un’ nlinento mny scidu (pH 3.7 o menor) y s61o con un pH de

. 4.50 mnynr, se 'nstarillznciﬁn (para descartnr 1a

 presancin de bncterias. atﬁgenns) Y- 1u segunda, fue para

evitar Ia pérdidn de com descos voldtilus, caracteristicos.
dal jugo. AsI, sc selcccinud ‘1a pasteurizacién como méto

do de conservnciﬂn. dndu quc los ngentus de alteracién mas

importnntes as 10vadurus]. no son muy terme

in cmbnrgo. por scguridad se adiclonﬁ cont

.servador (Ecido‘banzOIcoJ parn complemcntur la pasteurizn-

"cion (15) cssJ'

:‘En 1aa pruebas renlizadas cnn 0 05& Yy 0.1% de benzna-
des uﬁs de Ia pnstcurlzaciﬁn, enlntndo e incu

"bnciﬂn, so o"'uvdiquc hubo oxidacidn en ambas lutns. Da

'nquI se deduco que ei recubrimiento fendlico de las latas
'no fuu foctiva, puesto que’ hay productos enlatndos de ba-

“jo pH y no se oxidnn. En todo caso, un barniz mas adecua-~

‘dd; es el. de tipn oloarresinoso, ‘que es especial para ali-

1monto§ ﬂcldOS.fZ71
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Sin cmbnrgo, una mujor npciﬁn es el envasu dc vidrio.'.
sobre todo eon: productos como 105 jugos de frutas, ya que -
permite 1a vista del producto, cs inorta, ademss de Ser el -

envase comnmente utilizade en Bstn.tipn de'bebidas. o

jugo, s- puoden cntulogar cumo buunn

ciones obtcnidas, en donde 1as mns comunes fueran 7{

mnyar frecucncin), ¥y 9. Ln cnlificaciﬁn mns,hnjn dnda ;'

prodiucts fuo 5. -

Segﬁn los resultados obtenidos, no exista_rola:lﬁn n-

parente entre scxo, cdad y grado de aceptnciﬁn del produc-
to; el agrado por el nismo se debxﬁ, principnlnente, ‘a su

aroma ¥y su sabor. confundiﬁndose. en-ia’ nayor!n de 165" cn-
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s0s con una mcvcla dc Frutus (durazno. nango y'nnrnnjaJ, 7'

dc Gstas.

pero sin tener un aruma o. sabnr definido a algun

ucas tonfnn nenor tamnﬂo que' a

' e1 presente trahnjo. muy prubableJ’v

extracciﬁn del jugn en forna seml industrlal.'medinnte el
emp]co de cquxpo utilizndo parn 1a’ extrncciﬁn de otras ju-;

gos de Erutns (1)




V. ' CONCLUSIONES'Y RECOMENDACTONES

Se renlizd un estudiu monogrdfico sobre la fruta de -

- ln pasiﬁn. fncilitando Y. fomentnndo, asI. ul :onocimientn

_de la nisma. o

.

Lns procesus dc extrac iﬁn del’jugo de la fruta dc 1n -

N

" totalmente nuevaJ

Los resultados dc Ios analisls efectuadcs al'jugc es-:

tdn dentro dc los par&metros aceptadns pnra
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juges de frutds[‘éomﬁnﬁdﬁéé-iﬁddétfihliiuddé;ﬂ

Las posibilidadas de utilizuci&n integrnl dc lu fruta‘ _.

de ln pnsidn. In hucen rcditunble, ya quc 10 quc se despcr"

'diciu es m!nimo, mientras que 5 potencinl de explotnci&n

es muy amplio.-
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