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RESUMEN
El objetivo de ésta tesis es la evaluación de la influencia de la temperatura en la inactivación enzimática de la pectinmetilesterasa, en la pulpa de badea (passiflora quadrangularis), y su efecto en la reología de la pulpa. Para lo cual, es preciso conocer los valores cinéticos durante su tratamiento térmico, con el fin de determinar el tiempo y la temperatura adecuada para su inactivación. 

La pulpa presentó un contenido inicial de 1,105 UPE/ml (unidadedes e pectinmetilesterasa/ml), a un pH de 4,5. Los experimentos realizados sirvieron para establecer la cinética de inactivación enzimática en un rango de temperaturas de 70-90ºC y a presión atmosférica. Demostrándose que a 90º C se obtiene una mayor constante de velocidad de inactivación que en las otras temperaturas evaluadas. El valor Z determinado para la fruta es de 38ºC. La inactivación de la enzima siguió una cinética de primer orden. El tiempo de inactivación térmica se determinó mediante el cálculo teórico y ensayos reológicos. Se determinó que la pulpa fresca presenta un comportamiento no-newtoniano, y se caracterizó reològicamente con tratamientos térmicos a diferentes tiempos D. Adicionalmente se realizó una prueba sensorial triangular, con lo cual se estableció que si existen diferencias significativas a niveles de significancia del 1% y 5%, a una temperatura de 90ºC, entre pulpas con tratamientos térmicos y pulpa fresca. 
Finalmente se presenta un diagrama de flujo, el que esquematiza las etapas de proceso del producto, además de su respectiva descripción. Conjuntamente, se describe las principales características de los intercambiadores de calor adecuados para el procesamiento de pulpas de frutas.
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cm              

Centímetro

cP
           
Centipoise
ºBrix
       

Grados Brix

ºC                  
Grado centígrado
g                 
           Gramo

NaOH
        

Hidróxido de sodio

Índice de cons. 
Índice de consistencia
kcal              

Kilo calorías
màx.


Máximo
m                   
Metro
ml                 

Mililitro
min               

Minuto
Pa.s
          

Pascal segundo 
RPM             

Revoluciones por minuto

RPS             

Revoluciones por segundo

s                   

Segundo    
UPE             

Unidades de pecinesterasa

Veloc. Rot.   

Velocidad Rotacional

SIMBOLOGIA

EN               Enzima activa a un determinado tiempo
EN0              Número inicial de enzimas 

D 
         Valor de reducción decimal 

K                 Constante de velocidad de reacción
F 
         Valor F [min]
-d[EN]/dt   Proporción a la cual decrece el número de microorganismos, enzimas o atributo de calidad. 

n                 Índice de comportamiento al flujo (adimensional)

k                 Índice de consistencia [Pa.sn]

µap                     Viscosidad aparente [Pa.s]

π                 Valor Pi

N                 Velocidad rotacional [RPM]

Z
         Factor de resistencia térmica [ºC]

Ea
         Energía de activación [Kcal/mol]

V                 Consumo de hidróxido de sodio [ml]

N                 Normalidad de la solución

T                 Tiempo de agitación [min]

A                 Alícuota [ml]

%
Porcentaje
ỳ
Velocidad de deformación [s-1]
(
Esfuerzo cortante [Pa]
V
Velocidad angular [radianes/seg.]
UPE/UPE0  índice de actividad residual de la enzima pectinmetilesterasa
z
Estadístico z de la curva normal

x1
Número de aciertos o respuestas correctas
ne
Número de ensayos

m
Número esperado de éxitos o del valor medio de ne ensayos, y equivale a np
s
Desviación estándar o típica, también equivalente a (np (1 – p))1/2
p
         Probabilidad de éxito o acierto en cada ensayo (1/2 tratándose

                    de pruebas pareadas y 1/3 tratándose de pruebas triangulares)
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