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CAPÍTULO 5
      5.  CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES. 

Las conclusiones obtenidos en éste trabajo son:
1. El tiempo de inactivación térmica de la PME en la experimentación  fue de 2.7D a 90 ºC, siendo D igual a 9 minutos. Extrapolando, se necesitaría  un tratamiento térmico aséptico a 137 ºC por 1 minuto.  Es por eso que tomando como referencia la inactivación de la PME, resulta tiempos muy largos de retención,  por eso, es conveniente que a nivel industrial se considere como referencia  la destrucción de microorganismos tales como mohos, levaduras o bacterias ácido lácticas,  ya que requieren de calentamientos leves
2. La acción de la enzima PME en las pulpas de frutas, induce a cambios en su consistencia, además de causar pérdidas de turbiedad en los jugos elaborados a partir de ellas. La pulpa de badea fresca, presentó en promedio una actividad enzimática de 1,105 UPE/ml, la cual es superior al de otras fuentes, como por ejemplo en la maracuyá 0,500 UPE/ml. Lo que indicaría que en la pulpa de badea fresca, es mayor la tendencia a cambios en sus características reológicas, volviéndose poco viscosos por la acción de la enzima.
3. Existe una clara dependencia entre las constantes de inactivación enzimática y la temperatura de tratamiento, que puede expresarse según la curva de tiempo de inactivación térmica. La inactivación de la enzima PME en la pulpa de badea, presentó un valor de Z = 38 ºC, lo que nos indica que la PME en la pulpa de badea es más termoresistente, que la misma enzima procedente de otras fuentes vegetales, como por ejemplo jugo de tomate (variedad monteroso) Z = 31.2 ºC. La diferencia presentada en la termoresitencia de la enzima, es por causa de la estructura del alimento. La inactivación de la PME en la pulpa de badea se ajusta a una cinética de primer orden.
4. Se determinó un índice de consistencia de 14,35 Pa.sn y un índice de comportamiento de flujo de 0,25  (temperatura ambiente) en la pulpa de badea fresca. El comportamiento reológico de la pulpa de badea se considera no newtoniano del tipo seudoplástico, tal y como revela el ajuste de los datos reológicos a la ley de potencia. Dichos parámetros reológicos son útiles en el diseño de equipos como bombas e intercambiadores de calor, y todo equipo en que exista flujo.
5. La inestabilidad del ácido ascórbico al calor, se incrementa conforme aumenta el pH. Por lo que, las pérdidas de éste nutriente en la badea (pH 4-4,5 aprox.), serán mayores en comparación a frutas de alta acidez, como por ejemplo, la maracuyá (aprox. pH 2,76).  Sin embargo, dicha pérdida no es primordial en el tratamiento térmico en la pulpa de badea; ya que, su concentración de vitamina C no es significativa (aprox. 30 mg/100g).
6. De acuerdo a las características de los diferentes intercambiadores de calor utilizados para el procesamiento de frutas. Se determinó que el equipo adecuado para la obtención de pulpa de badea, sería el multitubo modificado; ya que, su diseño especial permite que la pulpa fluya con facilidad a través de los tubos, evitando que se produzcan bloqueos y por ende sobrecalentamiento del producto. Los equipos tubulares concéntricos y los de superficie raspada, son más adecuados para pulpas de frutas que requieren de un alto valor inicial para fluir y presentan alta consistencia como por ejemplo: en el banano (33,5 Pa.sn a 30ºC); no siendo así en el caso de la pulpa de badea (14,35 Pa.sn a 26 ºC). 
         Recomendaciones:

        Se puede recomendar que:

1.    Para contrarrestar la actividad de la PME, cuando se inactive microbiológicamente, es recomendable que  se congele la pulpa luego del tratamiento térmico, ya que las enzimas son sensibles a las bajas temperaturas. Así, se evitaría los cambios en la consistencia de la pulpa, por acción de la PME residual.

2.    Los resultados de temperaturas y tiempos de tratamientos térmico obtenidos en éste trabajo se validen, haciendo pruebas experimentales, como la inoculación de microorganismos como el Bacilus coagulans, ya que éste es resistente a condiciones de pH de 4 y 4,5; u otro tipo de microorganismo resistente en productos ácidos. Con el fin de determinar si el tratamiento térmico aplicado, es adecuado para obtener un producto inocuo. 
3. Se realicen pruebas experimentales, determinando los parámetros reológicos n y k a diferentes temperaturas de tratamiento térmico; puesto que, la temperatura ejerce una influencia significativa en el comportamiento reológico de un fluido. Dichos parámetros son necesarios si se desea realizar el diseño de un equipo en donde interviene flujo de fluidos. En ésta tesis al momento de medir la viscosidad, las muestras estaban a la misma temperatura (ambiente), con el fin de poder comparar el efecto de la temperatura en la inactivación enzimática.
