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RESUMEN

La Passiflora quadrangularis L. conocida en Venezuela como: parcha real, badea 6 parcha granadina
pertenece a la familia Passifloraceae, es la fruta de mayor tamafio de la familia de las pasifloras y una
de las mas apreciadas por su delicado sabor y aroma. Se le atribuyen, ademas, propiedades digestivas y
antiescorbdticas, por lo que su consumo aporta beneficios a la salud. El objetivo de este trabajo fue
evaluar la estabilidad, en el almacenamiento a temperatura ambiente y refrigeracion, de algunas
propiedades fisicoquimicas, nutricionales y microbiolégicas de formulaciones de pulpa de parcha
granadina edulcoradas con sacarosa utilizando como tratamiento térmico el calentamiento a 90°C, pH
(3.53-4.3), actividad de agua entre (0,948-0,955) con la adicion de acido ascérbico, acido citrico,
benzoato de sodio y sorbato de potasio como conservantes. Se estudiaron tres (3) formulaciones; Fi:
(Pulpa+ Ac. Ascorbico + Ac. Citrico), F2: (Pulpa+ Ac. Ascorbico + sorbato de potasio), Fs: (Pulpa+
Ac. Ascorbico + benzoato de sodio). Las formulaciones de pulpas almacenadas a temperatura ambiente
(TA) de 28°C y a temperatura de refrigeracion (TR) de 5°C, se evaluaron a los 0, 10, 15 y 20 dias. Se
realizaron andlisis fisicoquimicos (pH, aw, °Brix, % Acidez, % Vitamina C, % Azucares Totales.),
andlisis microbioldgico (Aerobios mesofilos, Mohos y Levaduras). En los resultados microbiolégicos
se obtuvo un recuento inferior al limite minimo permisible de aerobios mesofilos, mohos y levaduras,
para el consumo humano, descrito en la norma COVENIN 2395-89. La conservacion de las
formulaciones de la pulpa de parcha granadina resultaron estables fisicoquimica, microbioldgica y
usando métodos combinados, y su vida comercial fue estimada por un tiempo de 20 dias. El tratamiento
térmico y las combinaciones de aditivos seleccionados para la elaboracién del producto de parcha
granadina permiten mantener un tenor apreciable de vitamina C .

Palabras Clave: Pulpa de badea, tratamiento térmico, conservacion, calidad.
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Evaluacién de la conservacion de pulpas de parcha

granadina Garrido Elba, Martinez Jhyocintia’, Velasquez Julissa,

Mujica Yelitza y Yépez Teresa

Evaluation of the conservation of passion fruit pulp from Granada

ABSTRACT

Passiflora quadrangularis L. known in Venezuela as: royal passion fruit, badea or granadina passion
fruit belongs to the Passifloraceae family, it is the largest fruit of the passionflower family and one of
the most appreciated for its delicate flavor and aroma. It is also attributed digestive and antiscorbutic
properties, so its consumption provides health benefits. The objective of this work was to evaluate the
stability, in storage at room temperature and refrigeration, of some physicochemical, nutritional and
microbiological properties of passion fruit pulp formulations sweetened with sucrose using heating at
90°C, pH ( 3.53-4.3), water activity between (0.948-0.955) with the addition of ascorbic acid, citric
acid, sodium benzoate and potassium sorbate as preservatives. Three (3) formulations were studied; F1:
(Pulp + Ascorbic Ac. + Citric Ac.), F2: (Pulp + Ascorbic Ac. + potassium sorbate), F3: (Pulp +
Ascorbic Ac. + sodium benzoate). The pulp formulations stored at room temperature (RT) of 28°C and
refrigeration temperature (TR) of 5°C, were evaluated at 0, 10, 15 and 20 days. Physicochemical
analyzes (pH, aw, °Brix, % Acidity, % Vitamin C, % Total Sugars.), microbiological analysis
(mesophilic aerobes, molds and yeasts) were performed. In the microbiological results, a count below
the minimum permissible limit of mesophilic aerobes, molds and yeasts, for human consumption,
described in the COVENIN 2395-89 standard, was obtained. The conservation of the formulations of
passion fruit pulp from Granada was stable physicochemically, microbiologically and using combined
methods, and its commercial life was estimated for a time of 20 days. The thermal treatment and the
combinations of additives selected for the elaboration of the product of passion fruit from Granada
allow to maintain an appreciable content of vitamin C.

Keywords: Badea pulp, heat treatment, conservation, quality.
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INTRODUCCION

as frutas y las hortalizas son los

mejores transportadores de vitaminas,

minerales esenciales, fibra dietaria,
antioxidantes fendlicos, glucosinolatos y otras
sustancias bioactivas; ademas proveen de
carbohidratos, proteinas y calorias. Estos
efectos nutricionales y promotores de la salud
mejoran el bienestar humano y reducen el
riesgo de varias enfermedades. Por ello, las
frutas y las hortalizas son importantes para
nuestra nutricién, sugiriéndose una ingesta de
cinco porciones por dia.
La Passiflora quadrangularis L. Fruta
originaria de America tropical, conocida en
Venezuela como: parcha real, badea 6 parcha
granadina pertenece a la familia Passifloraceae,
es la fruta de mayor tamafo de la familia de las
pasifloras y una de las méas apreciadas por su
delicado sabor y aroma. Se le atribuyen,
ademas, propiedades digestivas y
antiescorbdticas. En Venezuela, la parcha
granadina se cultiva a pequefia escala en los
estados Lara, Yaracuy, Aragua y Meérida,
teniendo este dltimo la zona de mayor
produccion (Region del sur del lago de
Maracaibo. Actualmente la cosecha para su
comercializacion, se realiza manualmente
cuando la fruta esta de color verde-hecho

(madurez fisiologica). Después de la cosecha se

colocan sobre los camiones de transporte y
comercializadas a nivel de los mercados, donde
se almacena a temperatura ambiente.

La mayor produccion de este fruto estd
destinada al consumo fresco, pero por lo
general llegan a su destino en malas
condiciones y en cantidades limitadas al
consumidor, como consecuencia del manejo
inadecuado poscosecha. Por otra parte los
pequefios productores, frecuentemente afrontan
pérdidas de la produccion por las dificultades,
escasas y malas condiciones de las vias de
comunicacion, la carencia de medios de
transporte, el desconocimiento de técnicas de
procesamiento de preservacion sencilla y de
bajo costo. Tradicionalmente este fruto se
utiliza para la elaboracion doméstica de
bebidas, helados, ensaladas de fruta. (Araque,
1963). La badea presenta un gran potencial para
la agroindustralizacion de lacteos y confiteria,
porque sus propiedades son idoneas para el
desarrollo de estas linea y por sus propiedades
nutracéuticas asociada (Sanchez-Soto, 2014).

La conservacion de los alimentos, por lo
general necesita ciertas condiciones de
tratamiento, conservacion y manipulacion. La
principal causa de deterioro que sufren las
frutas es originada por los microorganismos

(bacterias, levaduras y mohos). El control del

75

Agroindustria, Sociedad y Ambiente/ ISSN: 2343-6115/ Vol. 18 N° 1/ enero-junio 2022/Barquisimeto, Venezuela/
Universidad Centroccidental “Lisandro Alvarado” pp. 73-92.



Evaluacion de la conservacion de pulpas de parcha
granadina

Garrido Elba, Martinez Jhyocintia’, Velasquez Julissa,
Mujica Yelitza y Yépez Teresa

crecimiento microbiano en los alimentos por
modificacion de la aw puede alcanzarse
mediante dos estrategias diferentes uno de ellos
es el uso de factores de estrés como pH,
temperatura, adicion de conservantes en
combinacion con una aw baja , constituyen el
enfoque de obstaculos o “hurdles” que reduce
la cantidad de energia disponible para la
osmorregulacion, ya que al aumentar el nimero
de factores de estrés se incrementa el consumo
de energia, se afecta la homedstasis celular y se
hace mas dificil la sobrevivencia de
microorganismos (Tapia, 2020). De esta
manera se puede extender la vida atil durante
el almacenamiento a temperatura ambiente de
los alimentos tratados por método de factores
combinados, previniendo asi mayores cambios
como los observados en tratamiento térmicos y

congelados (Alzamora et al, 1994).

Esta investigacion  pretende plantear una
alternativa, mediante meétodos combinados,
para el aprovechamiento agroindustrial de estos
frutos, con las minimas pérdidas poscosecha
transformandolo en un producto que se
conserve por mas tiempo a bajo costo;
manteniendo en lo posible sus caracteristicas
fisicoquimicas y calidad microbiolégica. El
objetivo de esta investigacion fue evaluar la

estabilidad ,en el almacenamiento a temperatura

ambiente y temperaturas de refrigeracion , las
propiedades fisicoquimicas, nutricionales , y
microbiologicas de pulpas de parcha granadina
(Passiflora quadrangularis) acondicionadas
con sacarosa ,acido ascorbico , sorbato de
potasio 'y benzoato de sodio como

antimicrobianos

MATERIALES Y METODOS
La materia prima, frutos de parcha granadina
(Passiflora quadrangularis L.) procedentes del
Sur del Lago de Maracaibo, fueron trasladados
a la Unidad de Investigacion Ecologia y
Control de Calidad (UNIECCA) de la UCLA.
Las parchas de buena apariencia, de contextura
firme en fase de maduracion de color entre
amarillo y verde. Se desinfectaron con Benlate
al 1% por dos minutos, secadas al aire libre y
luego fueron sumergidas en solucion de Ethrel
(3000ppm) por un minuto, secadas al aire libre
y almacenadas en una cava a temperatura
ambiente  hasta el estado de madurez de
consumo, utilizando como indicador el color.
De este grupo de parchas se seleccionaron 19
frutos, de similar tamafio los cuales fueron
lavadas con agua clorinada al 1% secadas al
aire, pelados y desprovistos de epicarpio y
semillas de manera manual. La pulpa
(mesocarpio) fue licuada, pesada y dividida en
tres porciones para la elaboracion de tres
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formulaciones diferentes. Se cumplié con lo
establecido en la normas COVENIN 977-83
para pulpa de frutas.

Antes de elaborar las formulaciones se tomod
una muestra de pulpa (sin aditivos) para el
andlisis fisicoquimico por triplicado del pH, ay,
°Brix, % Acidez, % Vitamina C, % Azucares

Reductores y % Azucares Totales.

Formulacion

Se elaboraron tres formulaciones. Para el
establecimiento de las proporciones de los
constituyentes de estas  formulaciones, se
realiz6 un estudio preliminar sensorial
(resultados no mostrados) de aceptacion global
de varias combinaciones de pulpa, azlcar y
aditivos en las que resultaron las que se
muestran en el Cuadro 1 como las maés

aceptadas.

Cuadro 1. Formulacién de muestras

F F, Fs
Pulpa fresca 69,87% | 69,87% | 69,87%
AzUcar 29,95% | 29,95% | 29,95%
Acido Citrico 0,1% -- ---
Acido Ascorbico 0,08% | 0,08% | 0,08%
Benzoato de Sodio - --- 0,1%
Sorbato de Potasio - 0.1% -

Elaboracion Propia.

Las formulaciones se realizaron mediante un
escaldado a la pulpa sometiéndola a
calentamiento a una temperatura de 90 - 95°C
este tratamiento se hace con la finalidad de
inactivar muchos de los microorganismos
presentes como hongos, levaduras y aerobios
que son sensibles al calor; mientras que el
lavado puede remover muchos de los
organismos superficiales, algunas operaciones
tales como pelado y cortado pueden causar
dafio en la célula exponiendo los fluidos
tisulares internos al ambiente externo,
proveyendo nuevas puertas de entrada de
microorganismos y otros contaminantes.

Una vez elaboradas las formulaciones, se
procedio a envasarlas en bolsas de polietileno
de 500g, se dejaron enfriar y fueron divididas
en dos lotes: un lote se almaceno a temperatura
ambiente (TA) de 28°C, y el otro a temperatura
de refrigeracion (TR) de 5°C, esto con el fin de
realizar el estudio de estabilidad de las
caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas
en el almacenamiento. A las muestras de ambas
lotes, se les realizaron analisis fisicoquimico
(pH, aw, °Brix, % Acidez, % Vitamina C, %
Azucares Reductores, % Azucares Totales.) y
analisis microbiolégico (Aerobios mesofilos,

Mohos y Levaduras).
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Anélisis Fisico-quimico

La actividad del agua se midi6é utilizando la
metodologia propuesta por AOAC (1997)
método 978.18 utilizando el equipo Aqua-lab
CX-2. Marca DECAGON, previa estabilizacion
de la temperatura de la muestra a las
condiciones requeridas por el equipo.

La medicién de pH se llevo a cabo aplicando el
método  potenciométrico
COVENIN N° 1315-1979, empleando un
potenciometro digital Marca Boeco 107026 y el

descrito  por

resultado es expresado en unidades de pH.

Los solidos solubles totales (SST) se midieron
con un refractdmetro digital Reichert® AR200,
los resultados se reportaron como °Brix a una
temperatura de 20°C, segun el método descrito
en la norma COVENIN N° 924- 1983.

La acidez titulable se determind por titulacion
con hidréxido de sodio por el método descrito
en la Norma COVENIN N° 1151-1977, los
resultados se expresaron en %(g de acido
citrico/100g).

La cuantificacion de Vitamina C se realiz6 por
el método, descrito en las normas COVENIN
N° 1295-1982 y se reporté en mg de AA/100g .
El % de azlcares totales determind por
titulacion con el reactivo de Fehling, siguiendo
el método descrito por la Norma COVENIN
3107-94

Anélisis Microbioldgico.

El analisis de aerobios mesofilos, se realizd por
el método descrito en la norma COVENIN N°
902-1987. Los medios de cultivo utilizados
Agua pectonada, agar PCA (Agar Plate Count).
Las placas fueron incubadas a 30 °C y el conteo
se llevo a cabo a las 24 y 72 horas.

Para la determinacién de mohos y levaduras, se
utilizé la técnica del método descrito por la
norma COVENIN N° 1337-1990. Los medios
de cultivo utilizados agar YGC (Yeast Extract
Glucose Chloramphenicol). Las placas fueron
incubadas a 25 °C y el conteo se llevo a cabo a
las 24 y 72 horas. Los resultados se expresaron
como unidades formadoras de colonias por

gramo del producto (UFC/g).

Andlisis estadistico

Se utilizé un disefio factorial para evaluar el
comportamiento  de  las  caracteristicas
fisicoquimicas: formulacion a tres niveles, (Fi,
F, y F3), y tiempo de almacenamiento a
temperatura ambiente (TA) de 28°C y a
temperatura de refrigeracion (TR) de5°C a
cuatro niveles (0, 5, 10, 20) dias. Se utilizo
estadistica descriptiva para reportar reportan los
valores promedios de 3 mediciones de cada
parametro fisicoquimico de los frutos. Con el
fin de establecer si las variaciones en los
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valores en cada una de las caracteristicas
fisicoquimicas  estudiadas en las tres
formulaciones, durante el almacenamiento a
temperatura de  refrigeracion (TR) vy
temperatura ambiente (TA) fueron debidas a la
composicion de la formulacion, al tiempo de
almacenamiento o a la interaccion entre esos
dos factor, se realizdé un andlisis de varianza
(ANAVAR) y contraste de rango multiple para
cada caracteristica estudiada, utilizando el

programa STATGRAPHICS Centurién XV.

RESULTADOS Y DISCUSION

Caracteristicas fisicoquimicas

En el Cuadro 2 se presentan las caracteristicas
fisicoquimicas de la pulpa de parcha utilizada
para las formulaciones. Los resultados del pH
son similares a los reportados por Acurio et al.
(2015) quienes evaluaron las propiedades
fisicas, quimicas, térmicas y nutricionales de la
badea (Passiflora quadrangularis) cultivadas

en Ecuador.

Asimismo similares a los valores obtenidos por
Gamez-Villazana et al. (2012). En frutos
cultivados en el estado Portuguesa-Venezuela.

El valor encontrado de a,, (0.9933) para el fruto
fresco utilizado en la elaboracion de las
formulaciones, se encuentra dentro del intervalo
propuesto por por Srinivasan et al (2007) para
los alimentos altamente perecederos(1-0.95)
coinciden con lo publicado por Urraca (2011).
Los valores de SST (4.13 %= 0.06° Brix)
similares a los reportados SST se asemejan a
los reportados por Gamez-Villazana et al.
(2012) y De Soto et al (2014) en frutos
cultivados en el estado Portuguesa -Venezuela
y en Colombia respectivamente. El % de
vitamina C (30.07) es mayor al reportado por
Ramaya et al. (2013) de 22/mg/100g y menores
que 50mg/100g reportado por por Acurio et al.
(2016) y Gamez-Villazana et al. (2012). El
contenido de azucares totales (4.88) resultd

menor al reportado por Urraca (2011).

Cuadro 2. Caracteristicas fisicoquimicas de la pulpa de parcha granadina (Passiflora

quadrangularis L.).

pH Ay SST

% Acidez Vitamina C** % Azucares T.

494+0.11 0.9933 +0.003 4.13 £0.06

0.06 £0.01 30.07£0.18 4.88+0.21

*(°Brix),**(mg/100g)

79

Agroindustria, Sociedad y Ambiente/ ISSN: 2343-6115/ Vol. 18 N° 1/ enero-junio 2022/Barquisimeto, Venezuela/
Universidad Centroccidental “Lisandro Alvarado” pp. 73-92.



Evaluacion de la conservacion de pulpas de parcha Garrido Elba, Martinez Jhyocintia', Velasquez Julissa,
granadina Mujica Yelitza y Yépez Teresa

Cuadro 3. Caracteristicas fisicoquimicas de tres formulaciones de pulpas de parcha granadina
(Passiflora quadrangularis L.) almacenadas a temperatura de refrigeracion (5°C).

Tiempo(dias) Formulacion pH Aw °Brix % Acidez Vitamina C* % Azucares 1

0 3,53 0,955 37,3 0.17 99,685 26,88
5 F1 460 0,949 371 0,18 97,161 25,64
10 4,76 0,951 37,4 0,14 96,740 22,99
20 4,95 0,948 38,0 0,17 78,864 23,81
0 4,32 0,949 38,2 0,10 98,002 35,84
5 F, 4,62 0,948 38,0 0,11 96,740 24,69
10 4,78 0,951 38,0 0,09 90,431 23,31
20 490 0,950 384 0,10 76,341 22,83
0 4,17 0,953 38,2 0,13 97,371 31,75
5 Fs 4,62 0,950 38,0 0,10 96,530 25,45
10 4,76 0,950 38,0 0,10 85,174 23,47
20 492 0949 384 0,09 76,130 24,51

Fi: (Pulpa+ Ac. Ascorbico + Ac. Citrico) F,: (Pulpa+ Ac. Ascérbico + sorbato de potasio) Fs: (Pulpa+ Ac. Ascérbico +
benzoato de sodio).*mg/100g
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Cuadro 4. Contraste de rango multiple de las caracteristicas fisicoquimicas de tres formulaciones
de pulpas de parcha granadina (Passiflora quadrangularis L.) almacenadas a temperatura de

refrigeracion.

Formulacién pH Aw °Brix % Acidez Vitamina C* % Azucares T
Fi 4,46a 0,950a 37,4b 0,17c 93,11c 25,28b
F, 5,28c 0,949a  38,4c 0,10a 90,38b 23,26a
F3 513b 0,951a  36,7a 0,11b 88,80a 23,74a
Tiempo (dias)
0 4,00a 0,952c 38,7c 0,14d 98,35d 31,56¢
5 521b 0,948a 37,1a 0,13c 96,81c 24,85a
10 5,27b 0,949  37,2b 0,11a 90,78b 26,68b
20 5,35b 0,949b  37,0a 0,12b 77,11a 26,34b

Las letras distintas (a,b,c,d), en la misma columna para un mismo factor indican, que existe diferencia estadistica (p < 0,05).*mg/100g

Las caracteristicas fisicoguimicas de pulpas de
parcha granadina (passiflora quadrangularis
L.) almacenadas a 5°C (TR), durante 20 dias se
presentan en el cuadro 3 y en el cuadro 4, se
muestra el contraste de rango multiple
correspondiente. Mas adelante se presentan en
el Cuadro 5 y Cuadro 6, las caracteristicas
fisicoquimicas de las formulaciones de pulpas
de parcha granadina almacenadas a 28 °C (TA)

y el
respectivamente.

contraste de rango  mudltiple

El Cuadro 3 muestra que los valores promedios

de pH de las tres formulaciones, al inicio del

experimento difieren del pH de la pulpa de los
frutos frescos (cuadro 2) y varian entre 3.53 y
4.32. Se aprecia que F; es mas &cida que las
otras dos formulaciones, esta formulacion
contiene acido citrico que aumenta la acidez.
(Cuadro 1). Se observa en el cuadro 3, que los
valores promedios de pH de las tres
formulaciones presentan una tendencia a
aumentar durante el almacenamiento. Esa
variacion resultd estadisticamente significativa
entre las muestras y en el tiempo de
almacenamiento entre el inicio y dia 5 sin

embargo no es estadisticamente significativo

81

Agroindustria, Sociedad y Ambiente/ ISSN: 2343-6115/ Vol. 18 N° 1/ enero-junio 2022/Barquisimeto, Venezuela/
Universidad Centroccidental “Lisandro Alvarado” pp. 73-92.



Evaluacion de la conservacion de pulpas de parcha
granadina

Garrido Elba, Martinez Jhyocintia’, Velasquez Julissa,
Mujica Yelitza y Yépez Teresa

entre los dias 5 al 20 de almacenamiento
refrigerado tal como lo muestra la prueba de
contraste de rango multiple (Cuadro 4). Esto
podria atribuirse a que el pH se relaciona con la
capacidad amortiguadora del conjunto de &cidos
organicos predominantes en el sistema
bioldgico, la cual esta asociada, ademas, a la
presencia de sales, proteinas y otros
compuestos coloidales, que permiten al sistema
biol6gico conservar el pH, aun cuando haya
pequefias variaciones en la cantidad de acidos o

bases presentes, o por la adicion de éstos.

En el cuadro 5 se muestran los valores
promedios del pH de las tres formulaciones
almacenadas a TA que oscilan entre (3,53-5,50)
un poco mayor al rango de pH de las
refrigeradas que fue (3,53-4,95). Pese a que F1
tuvo el valor de pH mas bajo desde el inicio del
experimento, por su contenido de &cido citrico,
a los 10 dias de su almacenamiento a presento
un sabor y olor a extrafio a fruta fermentada,
por lo que se descartd para las pruebas de
contraste de medias fisicoquimicas. Este
deterioro muestra que, en este caso, el
tratamiento térmico y el pH no fueron una
barrera eficiente para evitar el deterioro a TA.
La prueba de contraste de medias muestra
diferencias significativas entre F2 y F3 y una

tendencia en el tiempo de aumento de pH entre

el dia de inicio de la experiencia y el quinto
dia, manteniendo un leve aumento hasta el dia
veinte aungue no estadisticamente significativo
(Cuadro 6).

aw

Se observa en el cuadro 3 ,que los valores
promedios de a, de las tres formulaciones
almacenadas a TA se encuentran entre 0,948-
0,955. Valores menores a la pulpa fresca
(0,998), este rango es ideal porque no permite
el crecimiento de microorganismos que dafien
el fruto o el alimento .No se encontro
diferencias estadisticamente significativas entre
las formulaciones pero si una reduccion de los

valores con el tiempos de almacenamiento.

En las muestras almacenadas a TA, la actividad
de agua al inicio del tratamiento es menor que
los reportados en el Cuadro 2 para la pulpa
fresca, como resultado de los componentes
agregados en su acondicionamiento. Los
valores de actividad de agua (aw) de las
formulaciones almacenadas a TA se
encuentran entre 0,948-0,955. Por otra parte la
prueba de contraste de rango multiple muestra
que hay  diferencias  estadisticamente
significativas entre las formulaciones y el
tiempo de almacenamiento, aunque esta
variacion se observa hacia el final del tiempo
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del estudio. La formulacion F3 presentd mayor
actividad de agua que F,, pero ambas estan por
debajo de la actividad de agua de la pulpa
fresca de los valores que pueden propiciar

crecimiento de microorganismos.

Solidos Solubles totales

Los valores promedios de los solidos solubles
totales (°Brix) de las tres formulaciones
almacenadas a TR (cuadro 3) oscilan entre
(37.1-38.4) son significativamente mayores que
el del fruto fresco solubles, esto debido a la
sacarosa y conservantes agregados. Se observa
una tendencia a disminuir de esos valores en las
tres formulaciones durante los 20 dias de
almacenamiento, destacando la formulacion F3
por presentar los valores mas bajos. Esa
variacion es estadisticamente significativa
(Cuadro 4).

Se encontraron diferencias estadisticamente
significativas entre las formulaciones Los
solidos solubles totales ,de las de las tres
formulaciones almacenadas a TA , oscilan
entre (36,5-38,8) , segun muestra el cuadro 5,
los valores resultaron poco mayor al rango de
grados Brix de las refrigeradas formulaciones
almacenadas a TR que fue (37,1-38,4). Se
observa

diferencia estadisticamente

significativa entre las muestras y entre los
tiempos de almacenamiento (cuadro 6). Los
resultados de ambos lotes almacenados a TR y
TA indican que la variacion de los valores de
los sélidos solubles totales (°Brix) fueron
influenciados por la composicion de las
formulaciones 'y por el tiempo de

almacenamiento.

Acidez

En el Cuadro 5, se muestran los valores
promedios de porcentaje de acidez de las tres
formulaciones almacenadas a TR, estos valores
oscilan entre (0,09-017). La acidez de las
formulaciones comparadas con la de la pulpa
fresca presenta un incremento sustancial debido
a la adicién de los aditivos. En estos resultados
se observa variabilidad de la acidez (Cuadro 6),
con tendencia a disminuir con el tiempo de
almacenamiento hasta el dia 10 para luego
aumentar levemente hacia el dia 20.Hay
diferencias significativas en el contenido de
acidez entre las muestras, la Formulacién F;
presentd los valores mas altos de las tres
formulaciones, dado al contenido de acido
citrico que le permitia estar mas cida, mientras

que F, y F3 se mantuvieron casi igual.
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Cuadro 5. Caracteristicas fisicoquimicas de tres formulaciones de pulpas de parcha granadina
(Passiflora quadrangularis L.) almacenadas a temperatura ambiente.

Tiempo(dias) Formulacion pH Aw

°Brix % Acidez Vitamina C* % Azucares. T

0 3,53 0955 373 0.17 99,685 26,88

F1 451 0950 37,1 0,15 94,637 23,98
10 424 0951 37,0 0,14 83,491 24,06
0 432 0949 38,2 0.10 98,002 27,84
5 F, 537 0,949 378 0,10 91,693 23,64
10 550 0,948 38,1 0,09 76,972 22,55
20 5,50 0,948 38,2 0,13 34,490 22,52
0 4,17 0,953 38,8 0.13 97,371 27,75
5 Fs 526 0,950 36,8 0,10 88,538 25,25
10 5,46 0950 36,5 0,08 75,920 25,64
20 5,32 0949 36,7 0,13 23,134 25,04

Fi: (pulpa+ Ac. Ascérbico+ Ac. Citrico) F,: (pulpa+ Ac. Ascérbico+ sorbato de potasio) Fs: (pulpa+ Ac. Ascérbico+

benzoato de sodio).* mg/100g

La acidez de las muestras almacenadas a TA
oscilan entre (0,09-014) (Cuadro 6), estos
valores son muy cercanos los de las muestras
almacenadas a TA, lo cual parece indicar, en
de

almacenamiento no es un factor importante en

este Caso, que la temperatura

la variacion de la acidez. Las formulaciones F»

y Fs presentaron menor acidez. Todas las
formulaciones almacenadas a TA y TR
presentaron valores de %acidez dentro de los
por la norma COVENIN

(1151-77) que establece una acidez maxima de

limites permitidos

1 % para este producto. Se observa una

tendencia general de disminucién de la acidez
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con el aumento de pH en ambas condiciones de
almacenamiento y una tendencia a disminuir
hasta el dia 10 y un aumento estadisticamente
significativo el dia 20 de almacenamiento.
Chakraborty et al. (2015) atribuye los ligeros
cambios en TA a la formacién de A&cidos
organicos que resultan de la accidn enzimatica,

especialmente actividad de PME o cualquier

otra reaccion de degradacion en el medio. En
esta investigacion es poco probable la accidn
enzimatica de la PME debido el tratamiento
térmico utilizado en la preparacion de las
muestras, el aumento de la acidez podria
deberse a otra degradacion del medio, como la

de los azucares.

Cuadro 6. Contraste de rango multiple de las caracteristicas fisicoquimicas de tres formulaciones
de pulpas de parcha granadina (Passiflora quadrangularis L.) almacenadas a temperatura

ambiente.
Formulacién pH Aw °Brix % Acidez  Vitamina C* o Azucares. T
F, 517a  095la  38,6b 0,10a 75,29d 25,06a
Fs 5,05b 0,953b 37,4a 0,11b 71,24a 25,90b
Tiempo (dias)
0 424a  0,95la  39,5c 0,12c 97,69d 26,49
5 532b  0,95la  37,3a 0,10b 90,12c 24,45a
10 5,48b 0,951a 37,3a 0,08a 76,45b 24,08a
20 5,41b 0,953b 37,9b 0,13d 28,82a 26,89b

Las letras distintas (a,b,c,d), en la misma columna para un mismo factor indican, que existe diferencia estadistica (p < 0,05). *mg/100g

Vitamina C

El contenido de vitamina (%) de las
formulaciones almacenadas a TR, mostradas en
el Cuadro 3, oscilan entre (76,130-99,685) .Se

encontré diferencia significativa entre las

muestras y también una disminucién
progresiva, estadisticamente significativa, de la
vitamina C durante el almacenamiento (Cuadro

4). En la Figura 1 se ilustra esta disminucién.

85

Agroindustria, Sociedad y Ambiente/ ISSN: 2343-6115/ Vol. 18 N° 1/ enero-junio 2022/Barquisimeto, Venezuela/
Universidad Centroccidental “Lisandro Alvarado” pp. 73-92.



Evaluacion de la conservacion de pulpas de parcha Garrido Elba, Martinez Jhyocintia', Velasquez Julissa,
granadina Mujica Yelitza y Yépez Teresa

100 Formulacién

—=— Fl
96 < F

92

88

% Vitamina C

84

80

76

0 5 10 20

Tiempo de almacenamiento (dias)

Figura 1. Efecto del tiempo de almacenamiento en refrigeracion sobre él % de vitamina C
(mg/100) de las tres formulaciones de pulpa de parcha granadina (Passiflora quadrangularis L.)
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Figura 2. Efecto del tiempo de almacenamiento a temperatura ambiente sobre él % de vitamina C de las
tres formulaciones de pulpa de parcha granadina (Passiflora quadrangularis L.) almacenadas a TA
(28°C)
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Las formulaciones almacenadas a TA,
presentaron % vitamina C en valores que
oscilan entre (23,134-99,685) notandose una
diferencia considerable en comparacion a las
refrigeradas muestras conservadas a TR
(76,130-99,685) lo cual indica que la
temperatura de almacenamiento afecto la
pérdida de esta vitamina. Se encontraron
diferencias estadisticamente significativas entre
las formulaciones y entre los tiempos de
almacenamiento (Cuadro 6), en el cual se
observO que él % de vitamina C fue
significativamente afectado por el tiempo de
almacenamiento en el tiempo (Figura 2).

Los % de vitamina C de las formulaciones
almacenadas a TR y a TA a pesar de haber
disminuido valores a pesar de disminuir durante
la conservacion del producto, no conservaron
una cantidad apreciable que contribuye a la
IDR (90 mg/dia en hombres y 75 mg/dia en
mujeres). (Castillo-Velarde, 2019).

Las vias de degradaciéon del acido ascérbico
durante el procesamiento de frutas son
variables, la oxidacién por contacto con el
oxigeno del aire, por el pelado, troceado, la
temperatura, el incremento del pH, la a, entre
otros. En esta investigacion las posibles causas

de degradacion podrian ser la presencia de

oxigeno que se pudo incorporar durante el
calentamiento con agitacion en la preparacion
de las pulpas, la temperatura de
almacenamiento como lo manifiestan las
diferencias entre los valores de ambos
tratamientos de almacenamiento, el incremento
de pH. Por otra parte en la composicion de las
pulpas se incorporaron compuestos como
sacarosa Yy conservantes que contribuyen a la
proteccion de la Vitamina C. Riera et al (2019)
refiere que la adicion de azucar en el jugo
puede retrasar la tasa de degradacion de la
vitamina C, puesto que su presencia disminuiria
la concentracion de oxigeno disuelto, asi como
la actividad de agua, lo cual otorga estabilidad y
con ello retrasaria el proceso de oxidacion del

acido ascérbico.

Azucares
En cuanto a los azucares totales en el Cuadro 6,
se muestran los valores promedios de
porcentaje de azucares totales de las tres
formulaciones, estos valores oscilan entre
(22,83-35,84) .Los valores presentan tendencia
estadisticamente significativa a disminuir con
el tiempo de almacenamiento disminuyendo
hasta el dia 5 de almacenamiento y luego
permanece casi constante entre los dias 10 y 20
de almacenamiento. Se encontrd diferencia
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estadisticamente  significativa entre  las
Formulaciones aprecidndose un % de azucar
levemente mayor en la Formulacion 1.

En cuanto a los azucares totales de las
Formulaciones almacenadas a TA en la tabla 5,
se muestran los valores promedios de
porcentaje de azucares totales de las tres
formulaciones, estos valores oscilan entre
(22,52-27,84) parecidos a los realizados a
temperatura de refrigeracion (22,83-35,84). Se
encontrd diferencia significativa entre las
muestras F1 'y F2 y disminucion
estadisticamente significativa con el tiempo de
almacenamiento, manifestandose la
disminucion hasta el dia 10 y luego una

tendencia a aumentar en el dia 20.

Anélisis Microbioldgico.

Los resultados del andlisis microbioldgico de
las formulaciones de parcha almacenadas a
temperaturas de refrigeracion (TR) de 5°C se
presentan en el Cuadro 7, en las tres
formulaciones del estudio la poblacién de
mohos, levaduras y aerobios mesoéfilos fue
menor a 10 UFC/g, cumpliendo con lo
establecido en la norma COVENIN (2395-86)
del concentrado de frutas. Esta baja poblacion
de  microorganismos  sugiere que la
combinacion tanto del tratamiento térmico
aplicado en las formulaciones, de los factores
inhibitorios de los microorganismos (pH, aw,
acidez y alta concentracion de azucar) asi como
el almacenamiento a temperaturas de
refrigeracion fue eficiente para la conservacion

del producto y su estabilidad en el tiempo.

Cuadro 7. Caracterizacion microbioldgica de pulpas de parcha granadina (Passiflora
quadrangularis L.) almacenadas a temperatura de refrigeracion (TR de5°C).

CARACTERISTICAS METODOS F, F, F;
Norma Covenin

Aerobios Mesofilos UFC/g N°902-87 10 UFC/g <10 UFC/g 10 UFC/g
Norma Covenin

Mohos UFC/g N°1337-90 <10 UFC/g <10 UFC/g 10 UFC/g
Norma Covenin

Levaduras UFC/g N°1337-90 10 UFC/g 10 UFC/g <10 UFC/g
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En el Cuadro 8 se muestran los resultados del
analisis microbioldgico de las formulaciones de
parcha almacenadas a temperatura ambiente
(TA) de 28°C, se aprecia una baja poblacion de
microorganismos, a  excepcion de la
formulacién F; que presentd gran cantidad de
estos microorganismos a los 10 dias de
almacenamiento por lo que se descartd. Este
dafio pudo causarlo el hecho de estar a
temperatura ambiente 'y de no contener
conservantes antimicrobianos que impidieran
el crecimiento de microorganismos . En lo que
respecta a las formulaciones F, y F3, el
crecimiento microbiano fue bajo para aerobios
mesdéfilos, como para mohos y levaduras, por lo
que cumplen con la norma COVENIN 2395-86
, en vista de que los valores se encuentran por
debajo del minimo permitido.

El crecimiento microbiano o su imposibilidad

del, el tipo de especies que se desarrolla y la

subsecuente actividad metabolica (produccion
de toxinas y de otros metabolitos)son
gobernados por las interacciones entre la aw del
alimento y otras propiedades intrinsecas de los
mismos (pH, contenido de nutrientes, potencial
de oxido reduccioén, disponibilidad del agua,
presion osmatica, presencia de antimicrobianos
naturales, etc.) y factores extrinsecos
determinados por el procesamiento y el
ambiente (temperatura, humedad, oxigeno, luz,
preservantes quimicos, empaque, etc.) (Tapia
2020).

Los resultados microbioldgicos muestran que
la aplicacion combinada de tratamiento térmico
(90°C), acido ascorbico y con la adicion de,
sorbato de potasio y benzoato de sodio es
posible obtener pulpas de parcha granadina que
mantengan su calidad microbioldgica por 20
dias almacenadasa TAy TR.

Cuadro 8. Caracterizacion microbioldgica de pulpas de parcha granadina (Passiflora
quadrangularis L.) almacenadas a temperatura ambiente (TA) de 28°C.

CARACTERISTICAS METODOS F, F, Fs
Norma Covenin

Aerobios Mesofilos UFC/g N°902-87 >500 UFC/g 20 UFC/g 10 UFC/g
Norma Covenin

Mohos UFC/g N°1337-90 >200 UFC/g 10 UFC/g <10 UFC/g
Norma Covenin

Levaduras UFC/g N°1337-90 >160 UFC/g 5 UFC/g <10 UFC/g
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CONCLUSIONES

Las caracteristicas fisicoquimicas de las
formulaciones F; F, y F3 de la pulpa de
parcha granadina (Passiflora quadrangularis L)
conservadas en condiciones de refrigeracion
(TR) y las formulaciones F, y F; almacenadas
a temperatura ambiente (TA) se mantuvieron
estables durante 20 dias de almacenamiento.

Las formulaciones almacenadas en
refrigeracion (TR) F;, F, vy F3 vy las
formulaciones F, y F3 almacenadas a
temperatura ambiente (TA) presentaron un
recuento inferior al limite minimo permisible
para el consumo humano de aerobios meséfilos,
mohos y levaduras, sin embargo para la
formulacién Fy las propiedades microbioldgicas

solo se mantuvieron estables 10 dias.

Con la aplicacion combinada de tratamiento
térmico (90°C), é&cido ascorbico y con la
adicién de sorbato de potasio y benzoato de
sodio es posible obtener pulpas de parcha
granadina que ademas de mantener sus
propiedades fisicoquimicas y microbioldgicas
mantienen un contenido apreciable de vitamina
C, constituyendo un aporte significativo a la

ingesta diaria recomendada (IDR).
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