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RESUMEN

El puré es un alimento elaborado a partir de las frutas y hortalizas cocidas las cuales pasan
por diferentes procesos hasta conseguir una fluidez como pasta, las técnicas de
conservacion de purés buscan alargar la vida atil de estos alimentos, manteniendo sus
propiedades nutricionales y protegiéndolos de agentes patdgenos. Se presento un estudio
de naturaleza de Revision Documental Cientifica, teniendo como objetivo el estudiar las
técnicas de conservacion de puré de frutas. El alcance del estudio, esta enfocado a estudiar
las técnicas de conservacion de puré de frutas, siendo de suma importancia ya que nos
permite conocer las técnicas y parametros que se deben de cumplir en la elaboracion de
purés. Los resultados sefialan que las diferentes investigaciones analizadas reportan como
procesos de produccion de puré a la etapa de recepcion, seleccion, lavado, pelado,
troceado, homogenizado, desaireado tratamiento térmico (escaldado, pasteurizado o
esterilizado), envasado al vacio y el almacenado. Asi mismo, se reportan las técnicas
utilizadas para la conservacion de puré de frutas, como aplicacion de aditivos, tratamiento
térmico, liofilizado, secado tradicional y el envasado al vacio. Por Gltimo, se sefiala que
entre las frutas que fueron empleadas en la produccion de puré, se encuentran la palta, el
banano, el aguaymanto, la papa, el durazno, el mango, la soya, la quinua, la pitahaya, la
berenjena, la papaya, la jicama, la pera y la manzana; reportando caracteristicas, tales

como °Brix, pH, viscosidad, color, consistencia, % de humedad y % de carbohidratos.

Palabras claves: Técnicas de conservacion, pure, frutas.
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ABSTRACT

The puree is a food made from cooked fruits and vegetables which go through different
processes to achieve a fluidity like pasta, the preservation techniques of purees seek to
extend the useful life of these foods, maintaining their nutritional properties and
protecting them from agents. pathogens. A study of nature of Scientific Documentary
Review was presented, with the objective of studying the preservation techniques of fruit
puree. The scope of the study is focused on studying the preservation techniques of fruit
puree, being of utmost importance since it allows us to know the techniques and
parameters that must be met in the production of purees. The results indicate that the
different researches analyzed report the reception, selection, washing, peeling, chopping,
homogenizing, deaerating, heat treatment (blanching, pasteurized or sterilized), vacuum
packaging and storage as puree production processes. Likewise, the techniques used for
the preservation of fruit puree are reported, such as application of additives, heat
treatment, lyophilization, traditional drying and vacuum packaging. Finally, it is pointed
out that among the fruits that were used in the production of puree, there are avocado,
banana, aguaymanto, potato, peach, mango, soybean, quinoa, pitahaya, aubergine,
papaya, jicama, pear and apple; reporting characteristics, such as ° Brix, pH, viscosity,

color, consistency, % moisture and % carbohydrates.

Keywords: Conservation techniques, puree, fruits.



12

I. INTRODUCCION

1.1. Naturaleza del estudio

El estudio es de naturaleza de Revision Documental Cientifica

1.2. Problema de la investigacion

1.2.1. Planteamiento del problema

En el afio 2019 el Perd alcanzo un valor bruto significativo en la produccién
agricola de S/ 22.593 millones entre las cuales las frutas y hortalizas presentaron
una importante cifra abarcando una participacion del 13% las hortalizas con un
total de S/ 2.876 millones y 24% las frutas con un total de S/ 5.499 millones, entre
las frutas que mayor aportacion tuvieron se encontraron; el Banano-platano con
2.195.000 toneladas, la uva con 646 000 toneladas y la naranja con 503 000
toneladas (MINAGRI, 2020).

En el Pert la mayoria de las frutas se exportan como materia prima sin recibir
ningun proceso de transformacion y debido a que gran cantidad de estas frutas no
cumplen con los requerimientos minimos establecidos en calidad estas son
rechazadas por los paises de destino. El problema se ve reflejado en que muchas
frutas son designadas como descarte a causa de un deficiente cuidado generando
como consecuencias gran cantidad de mermas y pérdidas econdmicas. (Correa,
2018).

Las frutas que son designadas como descarte se terminan vendiendo en los
mercados locales, a causa de la sobremaduracién muchas de estas frutas se
desperdician, es por ello que nace la necesidad de elaborar purés de frutas como
alternativa de alimentacion para ello es necesario conocer los metodos y
procedimientos que se deben de seguir en el proceso de produccion de purés de
frutas (Valarezo, 2018).



13

El puré de frutas es un producto que presenta una consistencia caracteristica en su
textura, el puré se obtiene mediante la aplicacién de procedimientos adecuados,
tales como: tamizado, triturando o desmenuzando la parte comestible de frutas
enteras o peladas sin eliminar el zumo y la aplicacion del tratamiento térmico que

permite lograr una mayor conservacion del producto (Real Decreto 781, 2013).
1.2.2. Formulacion del problema
¢El estudio de las técnicas de conservacion de puré de frutas, permite conocer los
métodos y procedimientos apropiados, para su aplicacion en los procesos de
produccién de purés de frutas?
1.3. Objetivos de la investigacion
1.3.1. Objetivo general
Estudiar las técnicas de conservacion de puré de frutas.
1.3.2. Objetivos especificos
1. Reconocer los procesos de produccion del puré de frutas reportadas en las
recientes investigaciones.
2. Identificar las principales técnicas de conservacién de puré de frutas

reportadas en las investigaciones.

3. ldentificar las variedades de frutas empleadas en la elaboracion de purés.
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1.4. Alcance de la investigacion

La presente investigacion tiene como fin el estudiar las técnicas de conservacion
de puré de frutas. Para el estudio, se analizo publicaciones cientificas disponibles
en la literatura cientifica, disponibles en revistas cientificas electronicas,
repositorios de universidades y blog electrénicos; publicaciones que tienen

relevancia con el tema del presente estudio.

1.5. Justificacion de la investigacion

El puré de fruta es un alimento de gran importancia dentro de la dieta del ser
humano, por ello, el conocer las técnicas de conservacion de este producto

alimenticio, es de suma importancia para los productores de este alimento.

El presente estudio tiene una justificacion tedrica cientifica, porque a través de sus
resultados de la revisién bibliografica, aporta datos a la literatura cientifica con

respecto a las técnicas de conservacion de purés de frutas.

También, tiene una importancia social, porque la identificacion y descripcion de las
técnicas de conservacion de puré de frutas, permitird que otros estudiantes, realicen

futuras investigaciones con respecto a tema estudiado.

Asi mismo, tiene una justificacidn practica, ya que la informacion dada a traves de
los resultados, se pueden aplicar en la produccion de purés de frutas, permitiendo

la conservacion de dicho producto.
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Il. CUERPO DEL TRABAJO DE INVESTIGACION

2.1. Antecedentes de la investigacion

Hernandez y Bricefio (2009) de la ciudad de Lima — Per(, publicaron un estudio
donde el objetivo fue evaluar el efecto conjunto de los acidos citricos y ascorbicos
en la elaboracion del puré de palta almacenado a una temperatura de -18 °C, la
variedad de palta que se empleo fue Hass, la cual, se le aplicaron combinaciones de
antioxidantes de &cido ascorbico y acido citrico, fue envasado sin vacio y al vacio,
asi mismo, fue almacenado a una temperatura de -18 °C por un tiempo de 150 dias.
Como resultado se evalu6 el color que presento el puré de palta mediante el
colorimetro de Hunter Lab, siendo el valor de la muestra al que no se le aplico
aditivos de L 49.93 y la coordenada a -5.43 y b 14.44 | las muestras que se le aplico
aditivos presentaron L 50.78, coordenada a -4.17 y b 14.67, se definié que al
agregarle aditivos al puré estos ayudan a aumentar la luminosidad de manera leve,
la palta a la que no se le aplico aditivos presento un valor en pH de 6.8 y a la que se
le aplico aditivos presento un valor de pH de 4.1, por Gltimo, se realizo los andlisis
sensoriales a las muestras el cual determind la aceptabilidad mediante una escala de
cinco criterios mostrando que los tratamientos sin aditivos tuvieron menor

aceptacion, en cambio el tratamiento con aditivos fue el que tuvo mayor aceptacion.

Navas (2009) de la ciudad de Guayaquil - Ecuador, publico un estudio donde tuvo
como finalidad determinar mediante pruebas experimentales la formula ideal para la
generacién de una compota elaborada a partir de banano, se realizd analisis
fisicogquimicos a las 10 formulaciones planteadas buscando la méas adecuada, asi
mismo, se llevé a cabo estudios de estabilidad, determinando el periodo de duracion
del producto el cual fue envasado al vacio, la décima formulacion presento mejor
aceptacion al elaborarse en concentraciones de 52 % de puré, 40 % de agua, 2.5 %
de almidén y 5.5 % de azUcar, afiadiendo una cantidad de 6 ml de acido ascorbico y
2.4 ml de &cido citrico. Se evalud el pH del producto el cual dio un valor de 4.2,
también se determinaron los °Brix del producto los cuales fueron de 19.9, al realizar
los analisis de colorimetria por el método Hunter-Lab se pudo observar que sus
valores fueron de L 63.72,a-1.14 y b 18.55, para identificar la estabilidad que

presento el producto las muestras se llevaron a una estufa aplicando una temperatura
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de 45 °C durante un periodo de 4 semanas estando en constante evaluacion, con ello
se logro apreciar que el pH fue aumentando de 4.2 en la semana inicial a 4.3 en la
cuarta semana, del mismo modo el °Brix aumento de 19,9 en la semana inicial a 20.3

en la cuarta semana.

Pefia (2009) de Honduras, publico un estudio donde la finalidad fue determinar tres
combinaciones de antioxidantes en el puré de banano para evitar su pardeamiento y
evaluar el efecto que causa al ser empleado para la elaboracion de yogurt, la
metodologia de investigacion que se ejecuto fue de tipo experimental, los
antioxidantes que se utilizaron fueron el metabisulfito de sodio en una cantidad de
0.01%, asi mismo, &cido citrico y &cido ascorbico ambas a una concentracion de
0.05%, los tres antioxidantes se unieron en pares para ser aplicados como
pretratamientos, al ser elaborado el puré de banano dio como resultado que el
tratamiento que se les agrego metabisulfito de sodio méas acido ascorbico fue el que
presento mejor apariencia con un valor de 4.56+0.10, partiendo de ello se procedio
a la elaboracion del yogurt en lo cual se emple6 a 12 catadores los cuales evaluaron
de forma sensorial las muestras concluyendo que la combinacion que tuvo mayor
aceptacion fue a la que al menos se le afiadi6 metabisulfito de sodio ya que
presentaron caracteristicas mas agradables que las demas combinaciones, al realizar
el analisis microbioldgico se determino que todas las muestran se encuentran por

debajo de los niveles establecidos de coliformes totales que es 10 UFC/ml.

Jiménez (2012) de Nayarit - México, publico una investigacion donde su objetivo
fue estudiar el efecto de la velocidad del aire y temperatura durante la deshidratacion
de un puré elaborado a partir de cascaras de mango evaluando su actividad
antioxidante, el tipo de estudio fue experimental, mediante la aplicacion de
diferentes temperaturas en la etapa de secado se busco obtener una harina a partir
de las cascaras y la pulpa del mago de calidad para la elaboracion del puré, las
variedades de mango que se utilizaron fueron Kent, Tommy y Ataulfo, la
temperatura que se empled en el secado fue de 80 °C, 76 °C, 65 °C, 54 °Cy 50 °C
por velocidades de aire de 7 m/s, 612 m/s, 4 m/s, 1.87 m/s 'y 1m/s generandose 11
combinaciones, los resultados indicaron que el tratamiento que se le aplico 7 m/s
por 80 °C genero mayor pardeamiento no enzimatico lo que afirma que a mayor

temperatura se genera mayor pardeamiento no enzimatico en el puré a base de
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mango. Se identifico que el pH en los purés de mango presentaron valores
homogéneos estadisticamente, respecto a los anélisis fisicoquimicos la variedad de
mango Ataulfo presento un promedio de pH de 3.79, asi mismo, las variedades Kent
y Tommy presentaron un pH en promedio de 3.75y 3.42, al identificar el °Brix de
las muestras, la variedad de mango Ataulfo presento un valor en °Brix de 16 £ 1 %,
la variedad de mango Kent presento un valor en °Brix de 15.46 + 1.22 % vy la

variedad de mango Tommy su valor de °Brix fue de 15.1 £ 0.17 %.

Guevara y Mélaga (2013) de Lima — Peru publicaron, un estudio donde el objetivo
fue determinar los pardmetros que se deben de cumplir en el procesamiento de puré
a partir del aguaymanto, su investigacion fue de caracter experimental, en su proceso
se selecciond la materia prima, luego se lavd y se pulpeo la fruta procediendo a la
homogenizacién en donde se emple6 aditivos como; el azucar blanca llegando a 22
y 17 °Brix, asi mismo, Almidén modificado a 4.0 % y 4.5 %, de ello se generd
cuatro tratamientos de las uniones de las muestras de grados brix y el porcentaje de
almidén afadido, los purés fueron pasteurizados a una temperatura de 100°C por un
tiempo de 24 minutos, luego fueron envasados al vacio y se almacenados. Como
resultado se aplico un andlisis sensorial, evaluando la aceptabilidad de las muestras
por medio de una escala de satisfaccion de siete grados siendo el puré que presento
mejor aceptacion el que se le afiadié 4.5 % de almidon a 22 °Brix dando un pH de
3.6, al realizarse la evaluacion fisicoquimica de color el puré presento un valor de L
21.18,a2.59yb 16.12.

Morejon (2013) de Ecuador, publico un estudio donde el objetivo fue, elaborar una
compota de guayaba empleando 3 cantidades de harina de maiz y 2 diferentes
variedades de edulcorantes, la investigacion fue de tipo experimental, en donde,
surgieron 6 tratamientos en cantidades de 30 %, 20 % y 10 % de harina de maiz y
60 %, 70 % y 80 % de pulpa de guayaba, asi mismo, se aplicd azlcar y Stevia en
cantidad de 10 % a las muestras. Se determino mediante analisis sensoriales el
tratamiento que presento mayor aceptabilidad, siendo el que se elaboré a porcentajes
de 80 % de pulpa guayaba, 10 % de harina de maiz y 10 % de azucar el que mejor
puntuacion tuvo por parte de los catadores, del mismo modo, se observd que las
muestras elaboradas con Stevia presentaron menor puntuacion, el tratamiento que

presento mejores caracteristicas respecto a la consistencia fue la compota que se
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elabor6 empleando el 80 % de pulpa guayaba, 10 % de harina de maiz y 10 % de
azucar, al realizar la evaluacion microbiol6gica se concluye que todos las muestras
evaluadas se encontraron por debajo del valor permitido de 10.000 UFC/g de
microorganismos mesofilos lo que asegura la inocuidad de las compotas, por ultimo
al evaluar el pH se observo que las muestras de 60 % de pulpa de guayaba, 10 %
Steviay 30 % de harina de maiz presentaron el valor mas alto, estando este en 5.6.

Alonso, et al. (2014) de Managua - Nicaragua, publicaron un estudio donde el fin
fue elaborar un puré instantaneo a base de harina de papa, en donde, se empleo la
variedad Granola y Provento las cuales se sometieron a un secado térmico para la
obtencion de harina a temperaturas de 105 °C en el secador y fueron envasadas al
vacio, como resultados se evalud el porcentaje de humedad presente en la harina,
en lo cual la papa Granola fue la que obtuvo menor contenido de humedad
presentando como promedio el 82 % generando un rendimiento un 12.55 - 14.09%
en cambio la harina de papa provento obtuvo un 85.81% de humedad dando un
rendimiento de 11.18 - 15.58 %, en los tratamientos a los que se le aplicaron aditivos
tales como; metabisulfito de sodio y &cido ascorbico fueron los que mejor evitaron
la oxidacidn en la harina, asi mismo, la aplicacion de temperatura de alrededor de
85 °C por un tiempo de 3 minutos contribuyo en la inactivacién de las enzimas
polifenoloxidasa. Se evalud el pH de las harinas de las 2 variedades de papas
llevandose a temperaturas de 25 °C y 95 °C, mostrando que la harina de granola a
temperaturas de 25 °C da un pH de 12.43 y la de provento fue 10.14, en cambio a
temperaturas de 90°C el pH de la harina de granola fue de 17.04 y la provento de
7.80.

Guzman (2014) de la ciudad de Piura - Per(, publicd un estudio donde el objetivo
fue determinar el procedimiento experimental para la obtencion de puré de banano
organico, se identificd la madurez en que se encuentra la fruta, debido a que es de
suma importancia en la elaboracion del puré, para ello se debe de realizar una
seleccion para descartar aquellos frutos que presenten sefiales de fermentacion, ya
que generan que el producto final tenga menor tiempo de vida util. La tecnologia
empleada que mejor caracteristicas hizo que presente el puré fue la conexion de una
licuadora a una trompa de vacio, en donde primero la fruta se lavé empleando 5 ml

de hipoclorito de sodio, para luego ser pelada y pulpeada, sus trozos fueron
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sumergidos en una solucion de 50 ml de zumo de limoén y 1 litro de agua buscando
lograr la inactivacion de la enzima causante de la oxidacion del banano siendo esta
enzima la polifenoloxidasa, luego los trozos de banano fueron agregados a la
licuadora para el respectivo homogenizado, asi mismo, se le realizo el desaireado y
se procedi0 a pasteurizarse a una temperatura de 100 °C por un tiempo de 20 minutos
para finalmente envasarse al vacio y ser almacenado, respecto a la viscosidad
evaluada, a mayor tiempo de almacenamiento el producto final se volvié mas

viscoso siendo perjudicial en calidad.

Morales (2014) de Riobamba - Ecuador, publicé un estudio donde su objetivo fue
elaborar una compota empleando como base la oca junto con verduras y frutas , se
tuvo como muestras analizadas cantidades de 100 g de compota, se determind
tres porcentajes de oca en la elaboracién de la compota conteniendo el primer
tratamiento el 100 % de oca, el segundo 70 % de oca 'y 30 % de manzana Y el tercero
70 % de oca y 30 % de zanahoria, las muestras fueron sometidas a analisis
sensoriales para identificar la aceptabilidad por parte de los doce catadores,
empleando una escala hedoénica de tres niveles, dando como resultado que la muestra
que mayor aceptacion tuvo fue la que se elabor6 empleando el 100 % de oca y la
que menor aceptacion presento fue la que se elaboré empleando el 30 % de zanahoria
y 70 % de oca, asi mismo, las muestras fueron sometidas al analisis Bromatoldgico
para identificar que muestra presenta mayor componentes respecto a las cenizas y
proteinas, siendo la muestra con el contenido de 100 % de oca, la que presenta
mayor porcentaje con un valor de 0.73 % y 0.8 % y la mayor cantidad de
carbohidratos la obtuvo la muestra que se elaboré empleando el 30 % de zanahoria
y 70 % de oca dando un valor de 7.73 %, al realizar el andlisis fisicoquimico se
determind que la muestra con un contenido de oca de 70 % y de manzana de 30 %
presento mayor ° Brix siendo estos de 7 y la que presento mayor grado en pH fue la

muestra con un contenido de oca al 100 % dando un valor de 6.29.

Pelaez (2014) de Ecuador, publico un estudio donde el objetivo fue determinar si
existe presencia de la bacteria Listeria monocytogenes en el puré de banano, su
estudio fue de caracter experimental, en la etapa de recepcion se realizé un muestreo
en el cual se evaluaron 15 bananos verdes, presentando como resultado que 6 de

ellos contenian la bacteria Listeria monocytogenes en la cascara, en el primer lavado
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que se les realizo a los bananos empleando una concentracion de 100 ppm se obtuvo
en los analisis microbioldgicos que 3 de estos bananos contenian la bacteria Listeria
monocytdgenes en su cascara, al realizar el segundo lavado y llevarse a cabo los
analisis microbioldgicos correspondientes se observd que ninguna muestra de los
bananos presento la bacteria Listeria monocytdgenes, para ello se procedio a la
elaboracion del puré de banano donde se realizo el pelado y homogenizado con la
finalidad de generar una mejor textura en el pure, luego se realizo la pasteurizacion
para lograr eliminar los microorganismos patdgenos, por ultimo el puré fue envasado
al vacio y almacenado obteniéndose 203 muestras las cuales se evaluaron y todas
presentaron ausencia de Listeria monocytégenes lo que genero un producto inocuo

y de calidad.

Reyes (2015) de la ciudad de Ambato — Ecuador, el propésito de su tesis fue evaluar
el aprovechamiento de la oca y el camote en el mejoramiento de la textura de la
compota de manzana, se realizaron 10 tratamientos en los cuales el porcentaje que
se le afiadi6 de puré de manzana estuvo en un rango de 18 - 22.50 %, el porcentaje
que se aplico de puré de camote estuvo entre 9 - 13.50 % y el porcentaje que se le
afiadio de puré de oca estuvo entre un rango de 13.50 - 18 %. Se determind mediante
analisis fisicoquimicos la viscosidad de las compotas por un tiempo de 10 dias,
dando como resultado que el tratamiento 1 el cual se elaboré empleando porcentajes
de 9.00 % camote, 13.50 % oca y 22.50 % manzana y el tratamiento 8 el cual se
empled 9.75% camote, 14.25 % oca y 21.00 % manzana fueron los tratamientos que
mejor estabilidad presentaron, mediante la realizacion de la evaluacion sensorial se
determind, que el tratamiento que mostro mejor aceptabilidad fue el tratamiento 1 el
cual se le aplicaron porcentajes de 9.00 % camote, 13.50 % oca y 22.50 % manzana
y el tratamiento menos aceptable fue el tratamiento 9 que se elabor6 empleando
porcentajes de 12.00% de camote, 14.25 % de oca 'y 18.75 % manzana.

Roman (2015) de Quito - Ecuador, publicé un estudio donde su objetivo fue
determinar los mejores porcentajes de harina de quinua y frutas en la elaboracion de
una compota, su estudio fue de tipo experimental, se generaron 9 formulaciones de
las combinaciones de harina de quinua a porcentajes de 7.5 %, 5%y 2.5 %, y mezcla
de manzana - banano a porcentajes de 40 % banano - 60% manzana, 30 % banano -

70 % manzana y 20 % banano - 80 % manzana, se determino mediante los analisis
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fisicoquimicos la viscosidad de la compota la cual dio como resultado que la
formulacién que se elabord a porcentajes de 7.5 % de harina de quinua fue la que
mayor viscosidad obtuvo presentando un recorrido menor en el Consistometro
Bostwick, asi mismo, estas muestras presentaron mayor contenido de proteinas. Se
determing la cantidad de °Brix de cada una de las muestras las cuales dieron como
resultado que la formulacién que se elabor6 empleando harina de quinua en
porcentaje de 2.5 % y 40 % banano — 60 % manzana se encuentran dentro de los
parametros Optimos de una compota, por ultimo, se realizd la evaluacién sensorial
evaluando la aceptabilidad que presentan las formulaciones de compotas, dando
como resultado que la formulacién que més aceptabilidad tuvo fue la que se elabor6

empleando el 2.5 % harina de quinua y 40 % banano - 60 % manzana.

Delgado y Flor (2016) de Guayaquil - Ecuador publicaron un estudio donde el
objetivo fue elaborar una compota a partir de banano ecoldgico ecuatoriano, se
calcularon los valores de acido ascorbico y acido citrico aplicados al puré de 400 g,
también se evalud el °Brix, viscosidad y el pH, buscando generar un producto
potencial respecto a la calidad se efectuaron pruebas sensoriales determinando la
aceptacion del producto, para ello, se emplearon a 40 catadores, se definid que para
una buena preparacion de la compota se debe de contar con maquinas que permitan
una correcta modificacion del banano ecologico durante los procesos
experimentales, se determind que las muestras a las que se le aplicaron acidos
contribuyen positivamente en viscosidad, pH y °Brix. La compota que mejor
caracteristicas presento fue la que se elaboré aplicandole &cidos en cantidades de
0.1923 g de acido ascorbico y 1.9784 g de 4cido citrico presentando un pH alrededor
de 4.2 y °Brix de 16.2, siendo su consistencia optima de 5 cm/30s, se obtuvo un
producto con una aceptacién del 78 % siendo mejor en color, sabor y olor que un
puré comercial, se controlaron los tiempos y temperaturas de pasteurizacion
empleados durante su procesamiento, por ultimo todas las compotas fueron

envasadas al vacio en envases de vidrio.

Pérez, et al. (2016) de Trujillo - Perd, publicé un estudio donde el fin fue evaluar la
aceptabilidad y consistencia de las formulaciones de compota a base de quinua,
durazno, mango y leche de soya, se obtuvo tres muestras de 200 g de compota, se

elaboro la primera muestra empleando porcentajes de 25 % de leche de soya, 25 %
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de quinua, 25 % de pulpa de durazno y 25 % de pulpa de mango, en la segunda
muestra se aplicaron porcentajes de 10 % de leche de soya, 20 % de quinua, 35 %
de pulpa de durazno y 35 % de pulpa de mango, la tercera muestra de compota se
elabor6 empleando 20 % de leche de soya, 30 % de quinua, 25 % de pulpa de
durazno y 25 % de pulpa de mango, se determindé mediante andlisis fisicos la
consistencia de las compotas dando como resultado que la compota que se elabord
empleando mayor cantidad de quinua fue la que mejor consistencia presento siendo
esta de 6.800 cm/min, asi mismo, el valor del contenido promedio que presentaron
las compotas en solidos solubles se encontraron en un rango de 18 — 24 °Brix y el
pH estuvo en un rango de 3.6 - 4.3. Mediante las pruebas de evaluacion sensorial se
determind la aceptabilidad de las compotas, siendo la compota me mayor aceptacion
tuvo la que se elabora empleado porcentajes de 25 % de leche de soya, 25 % de

quinua, 25 % de pulpa de durazno y 25 % de pulpa de mango.

Yupangui (2016) de Machala - Ecuador, publicé un estudio donde su objetivo fue
determinar los métodos empleados para evitar el pardeamiento no enzimatico y
enzimatico presente en el puré de banano, para ello se elabor6 un flujograma
detallando las etapas del procesamiento del puré, asi mismo, se analizé en qué
proceso se podria generar el pardeamiento para lograr contrarrestarlo mediante el
empleo de diferentes técnicas, logrando asi la inactivacion de las enzimas
polifenoloxidas las cuales son las causantes de generar el pardeamiento enzimatico
en el banano llegando a alterar sus cualidades del producto. En conclusion, las
técnicas que se emplearon para contrarrestar el pardeamiento enzimatico fueron, el
tratamiento térmico de escaldado el cual se realiza una temperatura de 50 °C por
unos minutos, la aplicacion de acidificantes en lo cual lo 6ptimo es llevar el pH del
puré de banano a niveles de 4.2 - 4.4 y controlar el oxigeno mediante el envasado al
vacio y aplicacion de bombas de vacio durante el proceso, el pardeamiento no
enzimatico se genera del efecto de aplicacién de una elevada temperatura al
momento de esterilizar el puré de banano, por ello se recomienda que el nivel éptimo
en que se debe aplicar la esterilizacion al puré de banano es a temperaturas de 125
°C por 18 seg.
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Cedefio y Moran (2017) de Calceta, Ecuador, publicaron un estudio donde su
objetivo fue determinar los efectos de la esterilizacién y goma xanthan en las
propiedades de la compota de pitahaya, se emple6 como muestra 1 kg de compota
de pitajaya la cual fue envasada al vacio, se generaron 4 formulaciones con
diferentes porcentajes de goma xanthan, siendo estos porcentajes de 1 % y 0.5 %,
los cuales se sometieron a temperaturas de esterilizacion de 115 °C y 100 °C por un
tiempo de 20 minutos, se determind la viscosidad de las formulaciones de la compota
mediante analisis fisicoquimicos dando como resultado que la segunda formulacion
lacual se le aplico el 1 % de goma xanthan a temperaturas de 100 °C presento mejor
caracteristica de viscosidad siendo esta de 9343,50 m. Pa. s. y la tercera formulacién
la cual se le aplico una temperatura de 115 °C en porcentaje de 0.5 % goma
Xanthanfue fue la que menor viscosidad tuvo siendo esta de 2662,28 m. Pa. s. Se
determiné el porcentaje de carbohidratos en las muestras de compota de pitajaya
dando como resultado que la segunda formulacion fue la que tuvo mayor porcentaje
de carbohidratos teniendo un valor de 20.13 % y la que presenté menos porcentaje
de carbohidratos fue la tercera formulacion dando un resultado de 18.30 %, al
realizar la evaluacion de las proteinas se obtuvo que la temperatura de 115 °C a la

que se sometio la compota fue la que mas desnaturalizo las proteinas.

Tapia, et al. (2017) de Riobamba - Ecuador, publico un estudio donde el fin fue
aprovechar los alimentos nativos del ecuador para la elaboracién de nuevos
productos, el tipo de investigacién fue de caracter experimental, se realizaron 3
formulaciones, afiadiéndosele a la primera formulacion 20 % de berenjena, 40 % de
papaya y 40 % de jicama, en la segunda formulacion se afiadié 20 % de berenjena,
40 % de pera'y 40 % de jicama y a la tercera formulacion se le agrego 20 % de
berenjena, 40 % de manzana y 40 % de jicama. En la elaboracion de la compota las
frutas se seleccionaron y se lavaron en una solucion de 0.3 ppm, luego se procedid
al pelado y al escaldado de las frutas a una temperatura de 100 °C, en la
homogenizacién se le agrego 46 gramos de acido ascorbico, 46 gramos de &cido
citrico y 23 gramos de sorbato de potasio y por ultimo se envaso y se esterilizo a 15
psi por una temperatura de 121 °C, al realizarse los andlisis fisicoquimicos se
determiné que el pH promedio de las compotas fue de 3.95 y su °Brix fue de 11 lo
que indica que si se encuentran dentro de los pardmetros de la normativa para purés

en conserva.
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Duran (2017) de Guayaquil - Ecuador, publico un estudio donde su objetivo fue
desarrollar una compota de banano a base de harina de quinua, su investigacion fue
de caracter experimental, se realizaron 14 tratamientos en donde se agrupo agua,
harina y el banano en diferentes porcentajes, siendo los rangos establecidos de 0 %
a 5 % de quinua, 46 % a 55 % para el banano y 38 % a 42 % de agua, las muestras
tuvieron un peso de 100 gramos. Se recepciono la materia prima procediendo a su
preparacion de la compota en donde se realizé la seleccion y el lavado del banano,
luego se troceo la fruta y se homogenizo agregandole la harina de quinua, paso por
la etapa de pasteurizado y envasado al vacio, terminando en la etapa de almacenado,
se evaluo de forma sensorial las muestras, para ello, se emplearon a seis catadores
quienes determinaron la formula que mayor aceptacion les genero respecto al color
textura y sabor del producto, siendo la férmula que mayor aceptacion tuvo la que se
elabor0 afadiendo puré de banano en porcentajes de 50.5 %, asi mismo, harina de
quinua en una concentracion de 2.47 % y agua en una cantidad de 40.03 %, al
realizarse el andlisis microbioldgico a las muestras se determind que ninguna

presento desarrollo microbiano.

Arreola (2018) de la ciudad Universitaria — Guatemala, el objetivo de su tesis fue
desarrollar la formulacién de una compota a base de espinaca y manzana dirigida a
nifios, su estudio fue de caracter experimental, como muestra se generaron compotas
con un peso de 113 gramos, se realizaron 3 formulaciones en las cuales el porcentaje
que se le afadi6 a la formulacion numero 245 fue 15.59 % de espinaca y 36.36 %
de manzana, la formulacion 727 se le afiadio 20.78 % de espinaca y 31.17 % de
manzana Yy la formulacion 935 se le agrego 23.37 % de espinaca y 28.57 % de
manzana. Se recepciono la materia prima y se realiz6 una seleccion y lavado de la
manzana y la espinaca, luego se procedio a reducir el tamafio de las fruta cortandolas
en trozos las cuales fueron llevadas a homogenizacion para luego ser pasteurizadas
y envasadas al vacio, por ultimo las compotas se almacenaron a temperatura
ambiente, se determind mediante la evaluacion sensorial la aceptabilidad de las
compotas, para ello se emplearon 20 panelistas los cuales definieron que la
formulacion 935 la cual se elaboro afiadiendo 23.37 % de espinaca y 28.57 % de

manzana fue la que presentd mejores caracteristicas sensoriales.
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Matheus (2018) de la ciudad de Valencia — Espafia, el proposito de su tesis fue
estudiar el impacto del liofilizado evaluando la congelacion, temperatura y presion
dentro del proceso de elaboracion del puré de naranja, se generaron 8 tratamientos
de las combinaciones de presion y temperaturas de secado en el liofilizador al ser
sometidas las muestras a congelacion rapida y lenta, durante la preparacion al puré
de naranja se le agrego el 1% de fibra de bambi y 5 % de goma arébiga, las muestras
de puré fueron congeladas empleando diferente formas de congelacion siendo esta
la congelacion lenta y la congelacion rapida, en la congelacion rapida las muestras
se llevaron a temperaturas de -35 °C por un tiempo de 180 min, luego se procedi6 a
utilizar la congelacion lenta en la cual se empled temperaturas de -45 °C por un
tiempo de 24 horas, las muestras pasaron al liofilizador para su respectivo secado
el cual se dio empleandose 2 temperaturas de secado siendo la primera de 50 °C y
la segunda a temperatura ambiente, asi mismo se empled 2 presiones siendo la
primera de 1 mbar y la segunda de 0.05 mbar, las muestras que fueron liofilizadas
se trituraron y se envasaron al vacio. Se determino que las muestras en las cuales se
empled una temperatura mayor siendo esta la de 50°C durante el secado a menor
presion fueron las que presentaron un puré mucho mas seco en un menor tiempo
secandose estas muestras en 22 horas a comparacion de las que se trabajo a
temperatura ambiente y presion de 1 mbar donde dio un tiempo de secado de 24.5

horas.

Anastasio y Gambini (2019) de Chimbote — Perd, realizaron un estudio donde el
objetivo fue determinar el mejor tiempo y temperatura al aplicar el escaldado en la
elaboracién de puré de cocona y durazno, las temperatura que se aplicaron en el
escaldado fueron de 95 °C, 90 °C y 85 °C en tiempos de 5, 3.5, 2 minutos, asi mismo,
se buscé evaluar la mejor proporcién de mezcla de frutas e insumos tales como la
azucar blanca, la pectina y &cido citrico que mejor caracteristicas presente, para ello,
se gener0 10 tratamientos de estas combinaciones siendo la proporcion en rango de
la fruta de durazno de 70 - 74 g, la cocona 30 - 34 g, el azicar fuede 2 -5 gy de
pectina fue 1.5 - 2 g. Se evalu6 mediante analisis fisicoquimicos la cantidad de
vitamina ¢ que perdian las pulpas de durazno y de cocona al ser sometidas al
escaldado y al pasteurizado a temperatura de 75 °C por 10 minutos, el tratamiento
que mejor resultados mostro respecto a la cantidad de vitamina C fue, el que se

sometié a un tiempo de 2 minutos a una temperatura de 85 °C en proporcion de
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35.47 % de durazno y 55.81 % de cocona, también, se evalud el pH y viscosidad
del puré, los cuales los resultados mostraron que los tratamientos que se sometieron
a temperaturas mas elevadas obtuvieron una disminucion del pH y los que se le
aplicaron menos temperatura su viscosidad aumento, el tratamiento que mejor
caracteristicas sensoriales mostro fue el que contenia cocona en una proporcion de
27.92 % durazno en una proporcion de 65.72 %, azlcar en una cantidad de 4.54 %

y de pectina 1.82 %.

Garay (2019) de la ciudad de Machala — Ecuador, el propoésito de la tesis fue
identificar las reacciones de pardeamiento durante el procesamiento del banano
para la obtencion de puré, el tipo de investigacion fue descriptiva la cual busco
emplear métodos que controlen la oxidacion del puré en cada etapa del proceso que
se presente como un punto critico, teniendo como resultado que el pardeamiento
enzimatico se da en la mayoria de las etapas del proceso siendo una de estas el pelado
al influir la enzima polifenoloxidasa, asi mismo, en el proceso de dosificacion con
acido ya que una deficiente dosis que se le agregué, generaria que el pH no baje y
esto seria favorable en condicion para que se active la polifenoloxidasa, los rangos
del pH del puré comercial son de 4.2 — 4.5 ,del mismo modo el pardeamiento
enzimatico se da en la etapa de aplicacion del tratamiento térmico y desaireado ya
que una inadecuada aplicacion en estos procesos va a generar que el puré se oxide,
en lo que se recomienda que la temperatura que se debe de aplicar debe ser mayor
75 °C por un tiempo de 30 minutos y la generacion de vacio para el desaireado debe
ser de un maximo de - 635 mm. Hg, en cambio el pardeamiento no enzimatico solo
se puede dar en el proceso de esterilizacion la cual se aplica a temperaturas elevadas

en lo que al sobrepasar el rango de 120 °C se genera la reaccion de Maillard.

Murillo (2019) de Ecuador, publico un estudio donde el objetivo fue evaluar la
relacion optima de los jugos de frutas citricas que contribuyen en la calidad de un
puré de banano, como criterio se emple6 3 porcentajes de jugo limén en
concentraciones de 10 %, 7.5 % y 5 %, asi mismo, se afiadio 10 %, 8.75 %y 7.5 %
de jugo naranja, se genero 9 tratamientos de las combinaciones de los porcentajes
de limén y naranja, las muestras analizadas pesaron 250 g de puré, se evaluo el
contenido de solidos solubles de los 9 tratamientos después de 24 horas, los cuales

presentaron un rango de 23 - 24 °Brix, los tratamientos que contuvieron menor
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porcentaje de limon y de naranja presentaron menor °Brix y los tratamientos que se
le afadi6 en mayor porcentaje el limon y naranja presentaron mayor °Brix, el
tratamiento Optimo para sélidos solubles y pH fue la concentracion de 5 % limon y
7.5 % de naranja que dio un valor en pH de 3.9 y en 23.4 °Brix. En la prueba de
determinacion del color todos los tratamientos se encontraron fuera del rango de
luminosidad establecido por las normas técnicas para purés, que establece que L
debe estar en un rango de 58 — 69, en cambio, todos los tratamientos en el eje de la
coordenada B se encontraron dentro del rango 13 — 27, pero en el eje de la
coordinada A, hubo un tratamiento que se encontro fuera del rango de -2 a 4 siendo
este el tratamiento al que se le agrego porcentajes de limén y naranja de 7.5 % dando
un valor en la coordenada A de -3.115, el tratamiento en porcentajes de 5 % de limon
y 7.5 % de naranja de acuerdo al andlisis microbiologico fue el que mas rapido se
deteriord presentando gran concentracion de mohos y levaduras en 15 dias, en
cambio el tratamiento que se aplic6 10 % de limon y 10 % naranja fue el Unico que

no presentd crecimiento de microorganismos en 30 dias de evaluacion.

Camayo, et al. (2020) de Trujillo - Perd, publicaron un estudio donde el objetivo fue
elaborar una compota natural a base de zapallo determinando su tiempo de vida Util,
las muestras de compotas tuvieron un peso de 4 onzas, en su preparacion para
ablandar la pulpa los zapallos se sometieron a temperaturas de escaldado de 85 °C
por un tiempo de 5 min al 0.3 % de &cido citrico, luego fueron pasteurizados a una
temperatura de 95 °C por 10 minutos y se envasaron al vacio, se generaron 3
formulaciones de compota en porcentajes de 0.20 %, 0.15 % y 0.10 % empleando
goma xantana al 32.80 %, 32.85 % y 32.90 %, también se le agrego a cada una de
las muestras harina de maiz en cantidades de 2 %. La muestra que mayor viscosidad
presento fue la que se elaboré empleando el 0.20 % de goma xantana, al realizarse
las pruebas de evaluacion sensorial se identific el grado de aceptabilidad que
presento la compota de zapallo por parte de los 30 catadores los cuales concluyeron
que la formulacién que se elaboré empleando el 0.15 % de goma xantana fue la que
maés les agrado, llegando a esa conclusion solo la muestra de 0.15 % de goma
xantana se le realizo la evaluacion del tiempo de vida util por un periodo de 30
dias, en donde, se determind el color que presento la compota, dando un valor de
32.29 L, 3.7ay 35.8b, por ultimo, se determind el pH el cual disminuyo al pasar

de los dias estando en 5.40 el primer dia y 5.06 en el Gltimo dia.
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2.2. Fundamento cientifico

2.2.1. Técnicas de conservacion de puré de frutas

Durante la historia se han logrado presenciar diversas técnicas de conservacion de

alimentos, las cuales buscan alargar la vida util de estos alimentos, tratando al

maximo de mantener sus propiedades nutricionales y la disponibilidad para su

consumo, protegiéendolos de agentes patogenos y deteriorantes (Aguilar, 2012).

2.2.1.1. Conservacion de alimentos mediante la aplicacion de calor

2.2.1.1.1.

2.2.1.1.2.

Escaldado

Es una técnica la cual consiste en someter los alimentos a inmersién en agua a
una temperatura alrededor de 85 °C. Este método ayuda a la inactivacion de
enzimas causantes del oscurecimiento de los alimentos, asi mismo, contribuye
en la expulsion de gases tales como co2 y 02 permitiendo que se realice un
vacio mas efectivo al momento de envasar los alimentos procesados, el
escaldado también disminuye el numero de microorganismos patdégenos y
suaviza estos alimentos permitiendo un producto mejor manejable para las

siguientes operaciones (Aguilar, 2012).

Pasteurizacién

Es una técnica que consiste en reducir al maximo la presencia de
microorganismos patogenos presentes en los alimentos por medio del
tratamiento térmico empleando temperaturas menores a 100°C, en la
pasteurizacion se aplican temperaturas alrededor de 60°C en un tiempo de 3
horas asi como también se aplica mayor temperatura en tiempos mas cortos
permitiendo de esta manera la prolongacién del tiempo de la vida Gtil de los
alimentos procesados los cuales al momento de ser almacenados deben
mantenerse a temperaturas alrededor de 4°C para una mayor duracion (Aguilar,
2012).
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Esterilizacién

Es una técnica que consiste en la eliminacién de los microorganismos
patdgenos y esporas que se encuentran presentes en los alimentos procesados
los cuales son envasados de forma hermética en la autoclave y sometidos a
temperaturas mayores a 100°C en tiempos muy cortos, la esterilizacion permite
que los productos tengan mayor tiempo de vida til, en algunas ocasiones esta
técnica genera que los productos se vean afectados de forma organoléptica y
nutricional (Aguilar, 2012).

2.2.1.2. Conservacion de alimentos mediante la aplicacién de frio

2.2.1.2.1.

2.2.1.2.2.

Refrigeracion

Es unatécnica de conservacion que consiste en la absorcién del calor, buscando
mantener los alimentos a temperaturas suaves las cuales no superen los 7°C
permitiendo de esta forma que el deterioro de los productos por parte de la
actividad de los microorganismos se retarde conservando asi las caracteristicas
de los productos por periodos de tiempos cortos dependiendo del tipo de

alimento a refrigerar y en las condiciones que se le dé (Aguilar, 2012).

Congelacién

Es una técnica de conservaciéon que consiste en la absorcién del calor, tiene
como finalidad preservar los alimentos en dptimas condiciones, retardando la
multiplicacién de los microorganismos que puedan causas deterioro en los
productos. La congelacién se aplica en alimentos a temperaturas entre los -18
°C y a diferencia de la refrigeracion el método de congelacion preserva los

alimentos por tiempos més prolongados (Aguilar, 2012).
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2.2.1.3. Conservacion de alimentos mediante la disminucién del contenido de agua

2.2.1.3.1. Secado tradicional

Es una técnica de conservacion que consiste en la eliminacion del agua presente
en los alimentos la cual se expulsa en forma de vapor al intervenir los rayos
solares y el aire prolongando de esta manera el tiempo de vida de los alimentos
al disminuir la Aw a concentraciones que permitan la inhibicion del desarrollo
de microorganismos. El secado también se puede realizar empleando equipos
de deshidratado (Aguilar, 2012).

2.2.1.3.2. Liofilizacién

Es un método que se aplica para la conservacion de alimentos, este método
consiste en someter a los alimentos a temperaturas de ultracongelacion
inferiores a -20°C y luego trasladarlos al liofilizador el cual es un equipo de
secado que se encargara de la eliminacion del agua de los alimentos
aplicandoles presiones bajas generando sublimacion. La liofilizacion garantiza
un tiempo prolongado de preservacion de los alimentos los cuales mantienen
intactas sus propiedades nutritivas sin la necesidad de almacenarlos en

refrigeracion (Aguilar, 2012).

2.2.1.4. Conservacion de alimentos mediante la aplicacion de aditivos

Es una técnica de conservacion que consiste en agregar sustancias en pequefias
cantidades a los alimentos durante su preparacion con la finalidad de modificar
sus caracteristicas garantizando su estabilidad e inocuidad. La aplicacion de
aditivos busca alargar el tiempo de vida util de los productos, se deben aplicar
respetando los limites establecidos por la FAO dependiendo al uso que se le

designe, estas sustancias pueden ser naturales y artificiales (Aguilar, 2012).

Ibafiez, et al. (2003) explica que los aditivos alimentarios se clasificas segln el
cddigo asignado por la Unién Europea tal y como se muestra en la tabla 1, en

donde se establecen los aditivos que se emplean para la elaboracion de pures de
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frutas estando representado con su respectivo codigo, siendo el codigo de los
conservantes el E - 200, el cadigo de los acidificantes E — 300, el cddigo de los
espesantes E — 400 y de los edulcorantes E — 900.

Tabla 1.

Codificacion de los aditivos alimentarios

Aditivos Cadigo
Edulcorantes E - 900
AzUlcar blanca s.C.
Acidificantes E - 300
Acido citrico E - 330
Acido ascorbico E - 300
Conservantes E - 200
Sorbato de potasio E - 202
Espesante E - 400
Pectina E - 440
Goma xantana E - 415
Goma arabiga E-414

Fuente: Ibafiez, et al. (2003)

2.2.1.5. Conservacién de alimentos mediante el envasado

Se denomina envase al recipiente el cual se destina al contenido de productos,
asegurando su integridad y protegiéndolo del exterior, los envases son de
materiales rigidos tal como el vidrio y flexibles como las bolsas. El envasado de
alimentos es una técnica de conservacion la cual evita la contaminacion de los
alimentos por parte de particulas que se encuentran en el entorno y factores
ambientales por medio del sellado, este método busca alargar el tiempo de vida
atil de los alimentos por tiempos prolongados, el envasado se puede realizar al
vacio o bajo la aplicacion de atmosfera (Aguilar, 2012).

2.2.2. Proceso de produccion de puré de frutas

2.2.2.1. Fruta

El cddigo alimentario define a las frutas como aquellos frutos que se obtienen a

partir del desarrollo de los ovarios de las flores de plantas silvestres y cultivadas,
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las cuales al alcanzar el grado éptimo de madurez suelen ser consumidas en

estado crudo o de manera minimamente procesadas (Arroyo et al, 2018).

Puré de frutas

Es un alimento que se elabora a partir de las hortalizas y frutas cocidas las cuales
son machacadas y pasan por diferentes procesos hasta conseguir la fluidez como
pasta siendo una forma de compota, el puré puede elaborarse tamizado como no
tamizado, se le aplica el tratamiento térmico apropiado al momento de ser

envasado para alargar su tiempo de vida util (Codex, 2009).

Normativas en la produccién de puré de frutas

De acuerdo a las normas establecidas para la produccién de puré de frutas, se

deben de tener en cuenta las siguientes indicaciones:

a. Los frutos que se designen en la elaboracion de purés deben de
encontrdndose en buen estado, no presentar dafios biolégicos quimicos o
fisicos procedentes de las actividades anteriores tales como; siembra
cosecha y el traslado, la madures de los frutos deben de mantenerse en
Optimas condiciones para ser procesados (INEN, 2008).

b. Las frutas deben ser lavadas y desinfectadas para luego ser peladas, asi
mismo, deben ser sometidas a tratamientos térmicos de forma apropiada
durante su procesamiento y envasado para alargar su tiempo de vida util, se
puede agregar a los purés de frutas los siguientes ingredientes los cuales son
autorizados por la norma CXS 17-1981: agua, azUcar y especias (CXS,
1981).

c. Al momento del lavado de las hortalizas y frutas designadas para la
elaboracion de pureés, estas deben de ser desinfectadas aplicandoles al agua
hipoclorito de calcio y de sodio a concentraciones entre 50-100ppm en un
tiempo de contacto alrededor de 5 min, permitiendo asi la disminucion de la
carga microbiana (OIRSA, 2020).

Los purés de frutas deben de mantener un tamafio de particulas uniformes y

textura pastosa, asi mismo, deben de ser de un aspecto homogéneo presentando



33

las caracteristicas sensoriales de olor, color y sabor propias del producto, se
tienen que manipular rigiéndose a los habitos de higiene establecidos en el
manual de buenas practicas de manufactura en la preparacion de alimentos
(CXS, 2015).

En el llenado al momento de envasar los purées de frutas se debe de tener en
cuenta que estos tienen que garantizar una apropiada conservacion del producto,
tienen que ser sellados herméticamente y presentar como minimo de contenido
el 90% de la capacidad en el envase, de lo contrario se debe de rechazar el
producto ya que no cumple con los requerimientos exigidos en la presente
norma, asi mismo, si no cumplen con los pardmetros fisicoquimicos establecidos

el producto se considerara defectuoso (CXS, 1981).

Como requisito de la presente norma de preparacion de compotas y jaleas, se
establece que para que el producto final se considere compota este tiene que ser
elaborado a partir de frutas con un contenido minimo del 45% de las frutas
procesadas en el envase a exclusién de cualquier ingrediente permitido antes

mencionado que se le pueda administrar (CODEX, 1981).

Las normativas internacionales CXS (2015) establece que para una correcta
preparacion de purés de frutas se deben de seguir los parametros que se presentan
en la tabla 2 la cual detalla que requisitos fisicoquimicos se deben de cumplir

respecto al pH y solidos totales en la preparacion de purés.

Tabla 2.

Requisitos fisicoquimicos de los purés de frutas.

Puré de frutas

Requisitos . -
minimo maximo
Solidos totales (fraccion masica en %) 15 21.5
pH - 4.6

Fuente: CXS (2015).
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Las normativas internacionales INEN (2008) establecen las especificaciones que
se deben de tener en cuenta respecto a los limites minimos de solidos solubles
de diferentes variedades de pulpas de frutas que se emplean para la elaboracion

de purés y jugos tal y como se representa en la siguiente tabla.

Tabla 3.
Especificaciones para pulpas (purés) y jugos
Frutas Sélidos Solubles
Minimos
Banano 21.0
Carambola 5.0
Durazno 9.0
Frambuesa 7.0
Guanébana 11.0
Guayaba 5.0
Kiwi 8.0
Lima 4.5
Limon 4.5
Mandarina 10.0
Mango 11.0
Manzana 6.0
Maracuya (Parchita) 12.0
Melon 5.0
Mora 6.0
Naranja 9.0
Pera 10.0
Pifia 10.0
Sandia 6.0
Tamarindo 18.0
Tomate de arbol 8.0
Tomate 4.5
Uva 11.0

Fuente: INEN (2008)
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RESULTADOS

3.1. ldentificacion de los procesos de produccion en la obtencion de puré de frutas

Tabla 4.

Procesos de produccion en la obtencion de puré de frutas

N° Autor ARo

Procesos de Produccion

Guevaray
Malaga

[EEN

2013

Seleccion
Lavado
Pulpeado
Homogenizado
Pasteurizado
Envasado
Almacenado

2 Guzman 2014

Seleccién
Lavado
Pelado
Pulpeado
Tamizado
Homogenizado
Desaireado
Pasteurizado
Envasado

. Almacenado

3 Peléez 2014

N RWNMNRIBOONSSORWONENOOGOAWNE

Recepcién

Selecciodn

Primer y segundo lavado
Pelado

Homogenizacion
Pasteurizacion

Envasado

Almacenado
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N° Autor ARfo Procesos de Produccion

Seleccion
Lavado

Pelado
Escaldado
Pulpeado
Homogenizacion
Envasado
Esterilizacion.

Tapia,
4  Parada, 2017
Herrera.

Recepcidn
Seleccidn
Lavado
Troceado
Homogenizacion
Pasteurizacion
Envasado
Almacenado.

5 Duran 2017

Recepcidn

Seleccién

Lavado

Reduccidn de tamafio
Tamizado
Pasteurizacion
Homogenizacion
Envasado
Almacenado

6 Arreola 2018

OCO~NOUTRARWNRPNDPOREWNREONOWN

Nota: En la presente tabla, se observan los diferentes procesos de produccién que
se han encontrado en las diversas investigaciones recopiladas, en las cuales se
muestran las etapas que atraviesan las materias primas para la obtencion de los
purés de frutas, entre los diferentes procesos de produccion las etapas que se
aplicaron son: la etapa de recepcion, la seleccion la cual consiste en la eleccion de
aquellos alimentos que cumplen con las expectativas para la elaboracién del puré,
el lavado el cual se encarga de la eliminacion de las impurezas, el pelado, el
troceado que reduce el tamafio de la materia prima, el tamizado el cual es un método
fisico para separar mezclas, el homogenizado, el desaireado el cual se aplica para
la eliminacion de las burbujas de aire evitando de esta forma el pardeamiento
enzimatico durante el proceso, también la realizacién del tratamiento térmico tal
como; escaldado, pasteurizado o esterilizado de forma individual o en conjunto, por

ultimo, se realiza el envasado al vacio y el almacenado.
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Identificacién de las principales técnicas de conservacion de puré de frutas
reportadas en las investigaciones

Tabla 5.

Principales técnicas de conservacion de puré de frutas reportadas en las

investigaciones.

N° Autor ARfo Técnicas de Condicién de la técnica
conservacion
v Acido ascorbico
v Acido citrico
Aplicacion de aditivos v" Almidén
1 Navas 2009 v' Azlcar
Tratamiento térmico v 45°C
Envasado v" Vacio
v" Azlcar
9 Guevara 'y 2013 Aplicacion de aditivos v Almi_d_én
Malaga Modificado
Pasteurizacion v 100 °C
Envasado v" Vacio
Deshidratacion 105 °C en el
secador
Alonso, Garcia, v" Metabisulfito de
3 Gonzélezy 2014 Aplicacion de aditivos sodio
Benavente v" Acido ascorbico
Pasteurizacion v 85°C
Envasado v Vacio
Aplicacion de aditivos v Solucion de limén
y agua
4 Guzman 2014 Pasteurizacion v 100 °C
Envasado v Vacio
Aplicacion de aditivos v' Acido ascorbico
v Acido citrico
Pasteurizacion v 100 °C
Envasado v Vacio
v" Azlcar
5 DelgadoyFlor 2016  Aplicacion de aditivos v' Pectina
v" Acido citrico
Pasteurizado v 75°C
v Vacio

Envasado
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N° Autor Afo  Técnicas de conservacion Condicién de la técnica
Escaldado v 50°C
v Acido ascérbico
6 Yupangui 2016 Aplicacion de aditivos v Acido citrico
Esterilizado v’ 125°C
Envasado v" Vacio
Escaldado v 100 °C
Tapia o N v Ac!doa§cg’)rbico
7 Paradé 2017 Aplicacion de aditivos v Acido citrico _
Herreré. _ v’ Sorbato de potasio
Esterilizado v’ 121°C
Envasado v" Vacio
Aplicacion de aditivos v/ Goma arabiga
N v' Temperatura
8 Matheus 2018 Liofilizado v Presion: 0.05-1 mbar
Envasado v Vacio
Escaldado v 90°C
v' Azlcar
Anastasio L . v" Pectina
9 y Gambini 2019 Aplicacion de aditivos v Acido citrico
Pasteurizado v 75°C
Envasado v" Vacio
Camayo, Escaldado v 85°C
Quispe, Aplicacion de aditivos ¥ Acido citrico
De La v" Goma xantana
10 Cruz, 2020 _
Manyari, Pasteurizado v 95°C
Espinqza, Envasado Y Vacio
Huaman.

Nota: En la presente tabla se observan las principales técnicas de conservacion
que se les aplican a los purés de frutas las cuales han sido reportadas en las
diferentes investigaciones obtenidas, entre estas técnicas de conservacion
encontramos: la aplicacién de aditivos la cual consiste en agregar sustancias a los
alimentos durante su elaboracion con la finalidad de modificar sus caracteristicas
y alargar su tiempo de vida Gtil en donde se emplearon: conservantes, espesantes,
edulcorantes y acidificantes, también se muestra la aplicacion del tratamiento
térmico como; escaldado, pasteurizado y esterilizado, asi mismo, se muestra el
método de liofilizado el cual consiste en el deshidratado de los alimentos por
medio de la sublimacion, por ultimo el envasado el cual se realiza al vacio para
evita la contaminacion del puré por parte de particulas que se encuentran en el

entorno y el secado tradicional que se aplica al elaborar purés instantaneos.
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3.3. ldentificacion de las diferentes variedades de frutas empleadas en la
elaboracion de purés.

Tabla 6: variedades de frutas empleadas en la elaboracion de purés

N° Autor ARfo Frutas Caracteristicas

Sin aditivos

1. L49.93
2. Coordenada a: -5.43
3. Coordenada b: 14.44

4. pH: 6.8

Hernandez y Con aditivos

2009 Palta

1 Bricefio 1. L50.78

2. Coordenada a: -4.17
3. Coordenada b: 14.67

4. pH: 41

pH: 4.2

°Brix 19.9
2 Navas 2009 Banano

L =63.72
Coordenada a;: =-1.14
Coordenada b: = 18.55

Brix: 22

pH: 3.6

Guevaray

Malaga L 21,18

Coordenada a: 2,59
Coordenada b:16,12

2013  Aguaymanto

S N R B S A

Humedad de papa granola:
82%
2. pH de papa granola a 25 °C:
12.43
Alonso, 3. pH de papa granola a 90 °C:

Garcia, 17.04

. 2014  Papas
Gonzalez y 4. Humedad de papa provento:

Benavente 85%
5. pH de papa provento 25 °C:
10.14
6. pH de papa provento a90 °C:
7.80

1. pH: 4.2

5 Delgadoy 2016 Banano 2. °Brix: 16.2

Flor 3. Consistencia: 5 cm/30s
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N° Autor Ao Frutas Caracteristicas
Durazno
Mango 1. Consistencia:6.800 cm/min
6 Pérez, etal. 2016 Soya 2. °Brix :8—24
quinua 3. pH :3.6-4.3
1. 110 °C viscosidad: 9343,50
m. Pa. s.
Cedefio y _ 2. 115 °C viscosidad: 2662,28
7 Moran 2017 Pitahaya m. Pa.
3. 110 °C carbohidratos 20,13
%
4. 115 °C carbohidratos 18,30
%
Berenjena 1. pH:3.95
Tapia, Parada Papaya 2. °Brix fue de 11
8 H ' ' jicama
errera. 2017
pera
manzana
1. pH:3.9
2. °Brix: 23-24
9  Murillo 2019 banano 3. L:58-69
4. Coordenada a: -2 a 4
5. Coordenada b: 13 — 27

Nota: En la presente tabla se observan las diferentes frutas que han sido

empleadas en los diversos trabajos de investigacion recopilados para la

elaboracion de purés de frutas aplicandose en su preparacion solas o en conjunto,

las frutas que se emplearon son; la palta, el banano, el aguaymanto, la papa, el

durazno, el mango, la soya, la quinua, la pitahaya, la berenjena, la papaya, la

jicama, la peray la manzana, también se observan las caracteristicas que presentan

cada uno de los purés al ser elaborado con estas variedades de frutas respecto a

los métodos de analisis fisico quimicos y nutricionales que se les realizaron siendo

estos; la medicion del °Brix, pH, viscosidad, color, consistencia, % de humedad y

% en el contenido de carbohidratos presentes en los pures elaborados a partir de

las distintas frutas.
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IV. CONCLUSIONES

El estudio de las técnicas de conservacion de puré de frutas, permite el reconocimiento
de las principales técnicas de conservacion, describir los procesos de produccion e
identificar las principales frutas utilizadas en la elaboracion de purés de frutas.

Los procesos de produccion en la obtencion de puré de frutas, reportadas en los diferentes
estudios revisados y analizados son, la recepcion, la seleccion, el lavado, el pelado, el
troceado, el tamizado, el homogenizado, el desaireado, el tratamiento térmico (escaldado,
pasteurizado o esterilizado de forma individual o en conjunto), el envasado al vacio y el

almacenado.

Las principales técnicas de conservacién de puré de frutas que han sido reportadas en las
investigaciones analizadas, son la aplicacion de aditivos (conservantes, espesantes,
edulcorantes y acidificantes), la aplicacion del tratamiento térmico (escaldado,

pasteurizado y esterilizado), el liofilizado, el secado tradicional y el envasado.

Las frutas que se emplearon tanto en forma individual como en conjunto en las diferentes
investigaciones recogidas y analizadas son la palta, el banano, el aguaymanto, la papa, el
durazno, el mango, la soya, la quinua, la pitahaya, la berenjena, la papaya, la jicama, la
peray la manzana; presentando caracteristicas fisicoquimicas y nutricionales como color,

pH, contenido de carbohidratos, % de humedad, °Brix, viscosidad y consistencia.
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