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Resumen

En el presente trabajo se evaloar y compraron el efecto de tres tratamientos diferentes sobmestabilidad de
la pulpa de los frutos de mamey colorado (Colocarpunammosum) y el mamey cartagena (Mammea amerijc
asi como los posibles cambios fisico quimicos,ahiotégicos y sensoriales, durie un periodo de noventa di
de almacenmiento a una temperatura -30°C. Adicionalmente se identificé la almendra deltdrgue pose
mayor valor oleaginosdAl analizar los coeficientes de variacion en totlisparametros estudiados con respe
al tiempo de almacenamiento se pudo apreciar menor véidad en las pulpas tratadas térmicame
(pasteurizacion y esterilizacionEl estudio mostré que las variables de respuedtaymcidez titulable, variaro
significativamente (p< 0.05) durante el peodo de almacenamiento, a diferencia de los solgtdables totale
cuyos cambios no se consideraron estadisticamégiéisativos. La concentracion de acido ascorbdurante el
almacenamiento mostré diferentes velocidades deradegion, comprobandosque tratamientos térmicc
adecuados provocan efectos positivos en las mug

Palabras Claves: mamey colorado Colocarpum mammosum), maméartagena Mammea americana),
tratamientos térmicogpH, acidez, vitamina C, sélidos solubles tot:

Abstract

In the present study were evaluated and compareeéftfiect of three different treatments on the §tghuf the pulp
of the fruit of mamey colorado (Colocarpum mammgsand cartagena mamey (Mammea americana),
possible physical changes chemical, 10biological and sensory during a period of ninegys of storage at
temperature of30 ° C. Additionally, theseed of the fruit was identifiems the richest on ¢ By analyzing the
coefficientsof variation in all parametel with respect to storage time could be seen lesabiity in hea-treated
pulps (pasteurization and sterilization). The stgtipwed that the variables: pH and acidity, vargghificantly (p
< 0.05) during storage, unlike the total solubleid®lwhoe changes are not considered statistically sigaific
The concentration of ascorbic acid during storagewsed different degradation rates and found thaat|
treatment causes positive effects on the san

Keywords: mamey colorado (Colocarpum mamum), Cartagena mamey (Mammea americana), heatntresatt,
pH, acidity, vitamin C, total soluble sol.




1. Introduccién

Las frutas son fuentes importantes de vitami
acidos organicos, fibras y minerales esenciatga
el desarrollo de huesos y dientes. La tendencia a
del mercado demanda productos naturales con
mayor capacidad de vida de anaquel; dada ta
perecibilidad de las frutasel almacenamient
congelado es una alternativa apropiada para aurn
su tiemw de vida Util. La pulpa de fruta congeladz
constituye como el principal producto en e
categoria.

En el pais se cultivan dos tipos de mamey: colo
(Colocarpum mammosymy cartagena Mammea
americang, a los cuales se les atribuye propied:
medicinales, cosméticos y nutricional

2. Fundamentacion Teorice
2.1.Generalidades del Mame

Mamey Cartagena

El fruto es una drupa de forma ovoide o elipsa
con un tallo gordo y corto, y una purdiscreta en el
apice, mide de 10 a 20 cm de diametro y pesa
600 y 700 gramos. Es un fruto pesado y duro t
que llega a la completa madurez donde se wt
ligeramente blando. La piel es de color café cla
cafégrisaceo, amarga, de superficie pera y
corchosa, con pequefias areas verrugosas 0 COs
esparcidas que mide aproximadamente 3 mn
grueso. Debajo tiene una membrana seca, an
astringente, de color blancuzco adherida a la |.

La pulpa es carnosa, de sabor y olor 1
agradalg. Tiene un color amarillo claro o anaranje
contiene de una a cuatro semillas de color ca
marron, asperas, de forma ovoide o elipsoidal,
miden aproximadamente 6,25 cm de lonc [2].

Colocarpum mammosum

El fruto es una baya, con forma ovoi o
elipsoidea, que posee un caliz persistente en se.
Su tamafio varia entre 7,6 a 20,3 cm de longituld
mayoria de las variedades. La cubierta es grue
lefiosa y de un color caféjizo. La pulpa de los frutc
maduros puede ser de color salmoaranja, roja o
rojacafé y tiene una textura que varia entre sua
uniforme a finamente granuladBiene un sabor dulc
similar a la almendra que es Unico. El fruto comdi
una emilla larga de forma eliptica, la cttiene una
superficie dura de colarafé oscuro y brilloso pero
el lado ventral posee una zona masecha (hilo) de
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color café claroEl peso de los frutos oscila entre 0
a 6,0 Ib (0,3-2,7 kg) [1].

3. Materiales y Métodos

3.1 Materia prima

El mamey cartagena y mamey coloradose
adquirid en el Mercado Mayorista de la ciudad
Guayaquil que proviene en mayor volumen de
Provincia de Manabi y en menor escala de Gui

3.1.1 Caracterizacion de materia prime

Para caracterizar la materia prima detern
elementos fisicos, fisicapimicos y sensoriale
propios del fruto maduro, los métodos de que se
emplearon fuerompeso medio, dimensién media, [
acidez, sélidos solubles totales, ce de madurez y
acido ascorbico.

Tabla 1. Caracterizacion de la Materia Prima

Mamey Cartagena Mamey Colorado

Parametros (Mammea (Colocarpum

americana) mammosum)
Peso medio(g) 653,23+ 0,2 406,56 + 0,19
Diametro medio(cm) 18,60 + 0,0 7,93 £0,07
pH 3,62 +0,0 5,65 + 0,01
Acidez (%) 0,44 £ 0,0 0,14 + 0,01]
SST(°Brix) 10,24+ 0,0 30,55 + 0,03
indice de madurez 23,00+ 0,0 218,00 + 0,02
Acido ascérbico(ppm) 144,79 115,70

3.1.2 Caracterizacion de las semilli
Las semillas requeridas para la extraccion deease
analizaron la dimension, peso y hume

Tabla 2. Caracterizacion de las semillas

Mamey Cartagens Mamey Colorado
Semilla Almendra | Semilla Almendra
Peso (9) 51,63+£14,95 44,72+13,0 | 11,57 +2,48| 6,31 +11
Humedad (%) | 12,05+ 1,09 42,17 +4,5 | 12,30+0,12| 6,38+0,61
Largo (cm) 6,11+0,94 | 5450,7: |502+0,55 | 3,82+0,39
Ancho (cm) 4,19+0,56 | 3,68+0,4 |259+0,28 1,75+0,2
Espesor (cm) |3,22+0,37 | 2,90+0,3 |[227+0,19 | 1,44+0,1

3.2 Métodos experimentale

3.2.1 Elaboracién de la plpa

La fruta aquirida se peso, seleccion se sometio
a un proceso de pre-lavallegose sanitiz6 mediante
la inmersiébn en agua clorada a nivel de 50
durante un iempo aproximado de 15 minutc
Posteriormente se enjuag&e dividio en seis grupos,
a los cuales se identificé segln el tife tratamiento
térmico a recibir.



Tabla 3. Codificacion de muestras segun tratamiento

térmico
Muestra Codificacion

Mamey Cartagena sin Tratamiento Térmico MSST
Mamey Cartagena con tratamiento térmico prev MSE
pelado

Mamey Cartagena Pasteurizado MSP
Mamey Colorado con Tratamiento Térmico previ

pelado MCE
Mamey Colorado Esterilizado MCP

3.2.2 Extraccion del aceitele semilla:

Las muestras de semillas frescas de me
cartagena y colorado obtenidas luego di
procesamiento de la pulpalsgaron con agua potak
para eliminar cualquier residuo del mesoc y
cascara coracease secaron a temperatura ambie
por un periodo de dos semanas hasta alcanza
humedad aproximadiel 12% en el endocarpo y 42
6% en la almendr de cartagena colorado
respectivamente.

3.2.3 Disefio Experimental

Los resultados obtenidos de las pruebas -
guimicas, de estabilidad y sensoriales de las pi
con diferente tratamiento térmico se evalu
estadisticamente mediante un analisis de vari
(ANOVA) 0=5%. Para la comparion de medias se
empled la prueba de comparacién mdltiple de Tuk
un nivel de 5% de probabilidad<0.05) mediante el
software estadistico MINITAB ®15.1.30.0, version
prueba para investigadores.

3.2.4 Andlisis fisico-quimicas

3.24.1pH
Se realizo radiante lectura directa en

potencidbmetro 440 marca Corning previame
calibrado con soluciones amortiguadoras de pH 4
Las medias de pH para las dos frutas fueron sies
para cartagena (3,52y mamey colorac (5,65).
Ubicando a cartagena dentro de los alimentos
acidos £3,7) y a colorado como de baja acide4,§)
segun Brennan (1980).

3.2.4.2 Acidez

Para la determinacion de acidez en los dos tipt
mamey se utilizéel Método AOAC 18TH 942 1!
Expresado en porcentajen epeso del acid
predominante (citrico). Mameyolorado presenté ur
media de acidez (0,14%) w lacidez encontrada
cartagena fue (0,40%).

3.2.4.3S0lidos Solubles Totale

Por lectura directa de umefractémetro digita
ATAGO expresado en °Brid.a cantidad de sélidc
solubles dependen del tipo de fruta y estadc
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madurez. El valor medio hallado para mar
colorado fue 30,55°Brixgeneralmente valores alt
se presentan durante la maduracion g degradacion
de polisacaridos. En mamey cartagena ladia
obtenida fue de 10,24°Brixa cantidad de azlcare
aminodcidos y otros compuestos solubles incide
la concentracion de solidos solub

3.2.4.4 indice de madure;
El cociente obtenido de division de °Brix sobre
el porcentaje de acidez.

3.2.4.5 Acido ascorbico

Mediante el Test rapido de acido ascérbico
refractometria, la concentracion es expresad:
mg/L. La concentracibn de acido ascoérh
encontrado en ambos casos estuvo dentroos
valores reportados por Morton (1987), que |
cartagena fue de 1320 ppm y para colorado de-
400 ppm.

3.2.5Andlisis microbioldgicc de la pulpa

El analisis microbioldgico consistié en conteos
ufc/ml de mohos, levaduras y aerobios tote
considerados  indicadores de  contamina
microbiana y asociados con posibles deteri

3.2.6Pruebas de estabilidad de la pulg

Para analizar el comportamiento de la pt
congelada a 30°C, la misma que recibi6 tr
tratamientos diferentes, fue necesario estudia
efecto del almacenamiento a través del tiempo
estimo6 un periodo de ensayo de 90 dias, durargs
tiempo se muetredé cada 15 dias las pulpas.
andlisis comprendian los fisic— quimicos y los
microbiolégicos.

3.2.7 Evaluacion sensori

El objetivo de la evaluacién sensorial
determinar diferencias entre el color, sabor y dle
las distintas muestras de pa congelada segun el
tratamiento recibido. Se hizo en base a un tes
Escala Hedodnica, estructurada de nueve puntos
calificar el grado de aceptacion para las mues8a
trabajé con 10 panelistas voluntar

4. Analisis de resultado

La Tabla 4presenta las medias y desviacio
estandar obtenidas en las pruebas f-quimicas en
las pulpas recién procesad®&ara los parametros
acidez pH y sélidos solubles totalse detect6 efectos
significativos (p<0,05) de interaccion entre |
tratamientos en las muestras de mamey color
Cartagena no mostr6 cambios estadistican



significativos (0,05) para el parametro de pH p
si para el resto de andlisis.

Tabla 4. Medias de las caracteristicas fisico-quimicas
de las pulpas con diferente tratamiento térmico

ANALISIS  MCST MCE MCP

pH 5,62 £ 0,0F 6,17 £ 0,00 5,89 + 0,02
Acidez 0,14 + 0,04 0,19 + 0,02 0,22 +0,0%
SST 30,48 * 0,01 31,53 + 0,0 35,85 + 0,0F
ANALISIS  MSST MSE MSP

pH 3,59+0,060 3,60 +0,0F 3,58 + 0,00}
Acidez 0,45+0,0%  0,68+0,02 0,76 £ 0,08
SST 9,46+ 0,02  10,23+0,060 14,34 +0,02

Resultados seguidos de diferente letra en cadasiila significativamente diferent
(p<0,05) por el Test de Tukey.

pH

El analisis de lasnedias de pH para las pulpas
mamey colorado 0,05) demostré diferenc
significativa para todas las muestras. Las medi&s
altas para éste atributo la obtuvieron aquellas
recibieron tratamiento térmico. Almeida (20!
encontré pH mayores en pakp procesadas de ag
ocasionados por la hidrélisis enzimatica, causau
las altas temperaturas durante el prot

Acidez

Para las muestras de mamey cartagena se en
que las pulpas que recibieron tratamiento térr
(MSE y MSP) difirieron significativamente a un nliy
del 5% de la muestra MSST. Mamey colorado tuwv
comportamiento similar. Las medias de acidez
los dos tipos de frutas fueron mayores para aqu
muestras tratadas térmicamente. Los aumenta
acidez en productos que reciben tratamiento tér
pueden ser ocasionados por reacciones cruza
hidrdlisis de enzimas termolabile

Solidos Solubles Totales

De manera general hubo diferencia significa
entre todas las muestras. Las medias de °Brix
altos se observdé en las muestras que recib
tratamiento con calor, que pudo ser causada p
pérdida de agua durante los tratamier

Acido Ascorbico

En la Tabla 5se muestran los resultados
concentracién de acido ascorbico para las mueddy
los dos tipos de mamey.

Tabla 5. Concentracién de Acido Ascérbico

Mamey Cartagena Mamey Colorado
Acido
Ascorbico
(ppm)

MSST | MSE MSP | MCST | MCE | MCP

139,00| 123,33 105,79 112,0C | 103,88 98,69

El andlisis de resultados se hizo evaluando
pérdidas en porcentaje de cada muestra en funeic
contenido inicial de ascorbi.

Tabla 6. Porcentaje de Pérdida de Acido Ascérbico

Mamey Cartagena Mamey Colorado
Pérdidas
de Acido
Ascorbico

MSST MSE MSP MCST MCE MCP

4,00% 14,82% 26,94%| 22,65% 28,25% 31,84%

La vitamina C por su caracteristica termolabil
degradada facilmente por los tratamientos térm
Las muestras de mamey colorapresentaron los
mayores porcentajes en perdida de acido ascé
Segun Davies et al. (1991) la oxidacion aerébide
acido ascoérbico depende del pH, siendo
significativa en pH de 34,5 coincidiendo con Ic
intervalos de pH (5,68;17) reportados fa las
muestras de colorado.

Microbioldgicas

Los resultados se analizaron segun la Nc
Colombiana: NTC 404, resolucion 7992/91
Ministerio de Salud debido a que no existen nor
en el pais que establezcan limites permisi
microbiolégicos para pulpas congeladas. Todas
muestras cumplieronoa las Normas demostrando
eficiencia de los procesos aplicados para
eliminacién de microflora presente. Se pudo obse
ademas el efecto de las temperaturas de pastedn:
y esterilizacion sobre la poblacién microbiana has
reduccion.

Tabla 7. Resultado de las pruebas microbiologicas

(tiempo 0)
MSST MSE MSP MCST MCE MCP
AM
(ufc/ml) | 8,6x1G | 6,6x1G | ausenci | 1,0x1d | 9,6x1G | ausencia
MyL
(ufc/ml) | 9,5x1G | 6,5x1G | ausenci | 8,6x1¢ | 59x1G | ausencia

Pruebas de Estabilidad

Para elanalisis de estabilidad se realizd prue
fisicoquimicas y microbiolégicas a las pulf
procesadas (mamey cartagena y colorado) expue
tres tratamientos yanalizadas en siete tiempos
almacenamiento (0, 15, 30, 45, 60, 75, 90 dias)
tres replicas para cada prueba, excepto para Vit
C donde se obtuvo un solo resulta

Los resultados se evalua mediante ANOVA
unidireccional en funciébn del tiempo ¢
almacenamiento, a un nivel de confianza de 5%.
muestras que presentaron diferencia significatiy
analizaron con la prueba de Tukey<0.05). Se
plante6 primero la hipétesis nula y alterna.



hipétesis nula (HO) afirma qued tiempo no afecta Ic
parametros fisicauuimicos, y la alterna (1) que al
menos uno de los parametros es afectado p
tiempo de almacenamiento.

Pruebas Fisico-Quimicas
pH

El analisis estadistico de los valores obtenidoa
pH mostré diferenciaignificativa (j<0,05) para todas
las muestras en funciébn del tiempo
almacenamiento, verificandose una reduccion
segun Souza (1999) puede ocurrir por hidrélisis
sacarosa (inversa) durante el almacenam
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Figura 2. Interaccién de tratamiento
acidez en pulpas de mamey

y tiempo sobre

Solidos Solubles Totales (°Bri

Los °Brix no presentaron diferencia estadis
significativa (»0,05) en ninguno de los casos durz
el almacenamiento. Aunque se identific6 urero
aumento que segin Souza (1999) puede ocurrir
hidrélisis inversa de sacarosa de la pared cekui
azlcares solubles, ocurridos durante
almacenamiento

Medias de datos
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Figura 1. Interacciéon de tratamiento y tiempo sobre
pH en pulpas de mamey

Acidez

El analisis de varianzax¥5%) de acidez titulabl
reveld diferencias significativas <0,05) para la
mayoria de muestras excepto para MSP. En todc
casos se presentd un aumento de éste pardl
siendo para las muestras pasteurizadas de m
cartagena discreto (p=0,276), a diferencia debrde
muestras cuyo incremento se considerd significe
Aumentos de acidez ocurren por un procesc
deterioro ya sea por hidrélisis, oxidacion
fermentacion que alteran la mayoria de vece
concentracion de iones de Hidrégeno (Instituto Aa
Lutz , 1985), lo que justificaria una menor incidier
de varia@n en las pulpas que recibieron tratamie
térmico, por la inactivacion de enzimas u o
sustancias que pudieran favorecer dichas reacc
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Figura 3. SST de pulpas con diferente tratamiento
térmico durante 90 dias de almacenamiento a -30°c

Acido Ascérbico

Para el andlisis de resultados se calcul¢
coeficiente de variacion de Pear (CV), que permite
comparar las dispersiones en distintas distribusic
Menores coeficientes de variacién indican me



uniformidad en los valores de la variable estudi
La Tabla 8describe estadisticamente los minin
medias,
analizadas.

Tabla 8. Resultado de estabilidad de acido ascérbico
de pulpas con diferente tratamiento térmico

Acido ascorbico(ppm
Méaximo Media Minimo | CV

MSST | 139,00 | 125,87 +7,18 119,8( | 5,67
MSE | 123,33 | 115,02 £5,28 108,6( | 4,54
MSP 105,79 | 102,45 +1,7D 101,1( | 1,66
MCST | 109,23 | 89,50 £10,98 78,03 | 12,21
MCE | 99,88 | 90,29+6,.27 83,12 | 6,94
MCP 89,69 84,51 +2,3§ 83,19 2,82

El andlisis del coeficiente de variacion del ac
ascorbico en funcién del tiempo de almacenami
mostr6 mayor homogeneidad en las mue:
pasteurizadas y esterilizadas, reflejando mer
pérdidas durante el almacenamiento al comparan
las demas muestras.
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Figura 4. A.A. de pulpas con diferente tratamiento
termico durante 90 dias de almacenamiento a -30°c

El acido ascorbico es facilmente oxida
dependiendo las condiciones de almacenamientc
factores que afectan su estabilidad son el calar,
oxigeno, pH y ciertas enzimas oxidantes com
ascorbico oxidsa, fenolasa, citocromo oxidasa
peroxidasa. La diferencia en la velocidad
degradacion entre las pulpas tratadas térmican
probablemente se relacione a la inactivacién de
enzimas oxidantes promovidas por el ¢

Microbiolégicas

Las pulpas & evaluaron periédicamente con el
de identificar alteraciones microbiolégicas
pudieran afectar la calidad del productlLos
resultados de las evaluaciones microbiolog
mostraron que todas las pulpas hasta el di:

Aceite de semillas
Las muestras de séara y semillas se evaluaron

maximos y variacion dilas muestras funcién del porcentaje de grasa recuperable

promedié sus resultados luego de tres extracci
bajo las mismas condiciones.

Tabla 9. Media de extraccion de aceite de semillas

Muestra % de Grasa
Endocarpo cartagena 0,68+0,24
Almendra cartagena 4,30+1,01
Cascara coriacea colorado 0,3240,32
Almendra colorado 38,49+12,66

Los resultados mostraron el alto valor oleagir
de laalmendra de colorado, aunque el porcentaj
grasa recuperable para la cascara fue insignié.

% Promedio de Grasarecuperable

™ Endocarpo Cartagena ™ Cdscara coridcea Colorado

™ Almendra Cartagena » Almendra Colorado

38,4853

0,6820 03173

Figura 5. Porcentaje promedio de grasas

Tabla 10. Caracterizacion del aceite de semillas

Observacione

Muestra Color Apariencia pH
Endocarpo cartagena amarillc gomosa 5,0
Almendra cartagena | amarillo clar resinosa 6,0

Cascara coriacea colorago amarillc gomosa, untuosas,5

Almendra colorado | amarillo clar

aceitoso natural 5,0

Pruebas sensoriales

La calidad sensorial se mantuvo relativame
estable para los atributos de sabor y color hasié
45 mientras que la variable olor todo el tiempao
estudio. Los jueces detectaron cambios de sal
color para todas las muestras para el dia 9C
andizar las medias se encontr6 un efecto nege
para estas variables. Probablemente los cambic
sabor ocurrieron por la formacién de formaldeh
acidos carboxilicos y furfurales productos de
degradacion de acido ascérbico y/u otras reacc
biogumicas. La oxidacién aerdbica del ascort
ademas produce compuestos con radical carbonil
reaccionan con grupos amino y por polimeriza
producen pigmentos oscuros responsables

cumplieron con los Normas leles a las que nos oscurecimiento (KLEIN, 1987

regimos en éste estudio.



Tabla 11. Evaluacion sensorial tiempo 90 dias
MAMEY CARTAGENA

Muestras Sabor Olor Color
251 4,70+1,3% 5,701,16 4,80+0,79
400 6,400,97 6,201,124 5,30%0,9%°
574 5,40%1,2% 5,70+0,82 5,900,724

MAMEY COLORADO

Muestras Sabor Olor Color
107 4,40+1,58 5,20+0,78 4,30+1,42
345 5,90+1,1% 5,300,958 4,90+1,66°
510 6,10+1,10 6,20+1,32 5,100,88

Medias con diferentes letras en cada columna gmifisativamente diferente
(p=<0,09).

Comparacion de las dos variedadt

Los resultados se trataron con un analisis
varianza aun nivel de confianza de 0,05 en el que
identifico si existia diferencia significativa emtfas
muestras tratadas en funcién del tratamiento i
ANOVA mostré que existe evidencia estadis
significativa que permite concluir que las variat
estudiadas soafectadas por los tratamier.

Tabla 12. Resultados de andlisis de varianza (anova)
de pruebas de estabilidad en funcion del tratamiento
térmico

) ESCUELA SUPERIOR P,()LITECNI,CA DEL LITORAL
CCENTRO DE INVESTIGACION CIENTIFICA Y TECNOLOGICA

ANALISIS MCST MCE MCP
Media+D.E Ccv Media+D.E cv Media+D.E CcVv
pH 486+077a 1584 562+045t 801 584+004b 0,68
Acidez 0,44+026a 59,09 0,29+0,09t 31,03 0,28+006b 21,43
SST 30,49+00la 0,04 31,55+002 0,05 3586+001lc 0,03

ANOVA UNIDIRECCIONAL

Fv o GL pH ACIDEZ SST

Cartagena | Colorado | Cartagena| Colorado | Cartagn | Colorado

a
F F F F F F

. ) 7,92* 21,12* 17,31* 6,43* 19,97* 33,06*
r
E 60
T 62
Ft 00s60= 3,15

*Significativo a un nivel de 5% de probabilidad(p05), FV: Fuente de variién, GL:
Grados de libertad, Tr: Tratamiente, Error, T: Total Ft: Distribucién F de tablas

El valor F encontrado para pH, acidez y soli
solubles para cartagena y colorado fue mayor
distribucion F de tablas, dondegsp,60= 3,15. Un
analisis posterior de Tukey indicé el comportano
y diferencia entre grupos (Tahl&).

Tabla 13. Medias de estabilidad en funcién del
tratamiento térmico.

ANALISIS MSST MSE MsSP

MediaD.E cv MediatD.E cv MediatD.E cv

pH 343+0,14a 4,08 3,49+0,10ab 2,87 3,56 £0,042 b 1,18

Acidez 0,62+0,13a 20,97 0,74£0,09b 12,16 0,79+0,04b 5,06

SST 9,48+0,0la 0,15 10,23+0,01b 0,11 14,34+0,01 ¢ 0,08

Resultados seguidos de diferente letra en cada€itasignificativamente diferent
(p=<0,05) por el Test de Tuke
Los datos mostraron diferencias significativ
(p<0,05) para solidos solubles en todas las mue
analizadas, probando que el tipo de tratami
aplicado afecta los °Brix.

Las muestras pasteurizadas, esterilizadas y c¢
tratamiento previo al pelado no prntaron diferencia
significativa a un nivel de 5%, pero si difirier
estadisticamente con las muestras sin tratam
térmico para las variables de estudio, pH y ac
titulable. Al analizar los coeficientes de Pearsor
identifico menor variabilidad ¢« las muestras tratadas
térmicamente. Segln Laderoza&Draetta (1991),
reacciones oxidativas causadas por enzimas pt
ser controladas por medios fisicos. Reacci
oxidativas son causantes de las mayores pérdid
acido ascorbico durante el almacmiento.

% Pérdidas de AA
MCP, 7,2
O 5% MCE, 16,

78%

s MSP, 4,4
3%

MSE, 11,
94% MSST, 13

,81%

Figura 6. Pérdidas en porcentaje de acido ascérbico

En el estudio se pudo comprobar que tratamie
térmicos adecuados provocan efe positivos sobre
las pulpas. bhs pérdidas de ascorbico fuel
influenciadas ademés por factores intrinsecos ¢
frutas, revelando destrucciones mayores para
muestras de colorado que ocurre significativamen
pH >5 por la oxidacion aerdbica del acido ascérbi
cuya estabilidd es mayor en pH acidos, como e
caso de cartagena.
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6. Conclusiones y recomendacion

Todas las muestras de pulpas obten
experimentalmente presentaron un comportami
similar en los cambios fisicgdimicos al final dl
estudio independientemente del tratamiento aplic
Sin embargo al analizar los coeficientes de vaiia
en todos los pardmetros estudiados con respec
tiempo de almacenamiento se pudo apreciar
variabilidad en las pulpas tratadas térmican
(pasteurizacion y esterilizacion).

Durante el almacenamiento a temperatura-30°C,
los solidos solubles totales de todas las mue
permanecié estable X¥f,05), sin embargo, Ic
parametros fisico quimicos como pH y aci
variaron significativamente £§8,05) a excepcion de
muestra pasteurizada de cartagena, cuya variaoi
se consideré estadisticamente significal

La degradacién del acido ascOrbico durante
almacenamiento present6 diferencias entre lasap
procesadas, indicando que,a aplicacién de
tratamientos térmicos adecuados como pasteuriz
(4,43% en cartagena) y esterilizacion (7,25%
colorado) provocan efectos positivos en
conservacion de ésta vitamina al inactivar enzi
como la ascoérbico oxidasa, fenolasa, citocr
oxidasa y peroxidasa.

Durante los 90 dias de almacenamiento el crecim
microbiano no llegé a comprometer la calic
microbiolégica de las pulpas, puesto que en
muestras, el recuento de mesdfilos aerobios, mgl
levaduras se mantuvo por debajc los estandares
establecidos por la norma técnica colombiana tor
como referencia para éste estu

Las evaluaciones sensoriales de los atributos sa
color que se mantuvieron constantes hasta el di
presentaron variacion significativa=0,05) en el dia
90. En tanto que el olor se mantuvo invaric
(p>0,05) durante todo el periodo de evaluac

Los resultados demuestran el alto valor oleagimte
la almendra de mamey colorado (38,49%)
compararlo con la almendra de mamey carta
(4,30%).EI porcentaje de grasa recuperable par:
cascaras se considera insignificante (<0,0

Se recomiendaeanlizar un estudio de penetracion
calor experimental, para identificar los tiempo:
temperaturas de retencién adecuados para cada
tomando en consideracién otros factores coma
inactivacién enzimatica.

Aplicar tratamientos de escaldado a las frutasipi
al despulpado con la finalidad de aumentar
porcentajes de rendimiento, reducir la ce
microbiana e inactivar enzimas que pudie
ocasionar cambios fisico quimicos y sensori:
Identificar la toxicidad de las cascaras de lostigms
de mamey y su posible utilizacion como fuente

materia prima para la elaboracién de produ
alimenticios u otros productt
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