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Objetivos Especificos

guinar la mejor combinacion enzimatica (Pectinasa + amilasa) , para hidrolizar
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La Uvilla

-

-
® La uvilla 6 uchuva es originaria de los Andes suramericanos, se
acaracteriza por tener un fruto azucarado y buenos contenidos de

vitaminas A y C, ademas de hierro y fosforo

@ La produccion Nacional aproximadaes de 120 Ha con un
rendimiento de 10 a 12 TM/Ha, en Imbabura se estima 20 Ha de
cultivo con un rendimiento de 8 a 10TM/Ha.

Q' Y

La zona de mayor aptitud para'este cultivo se ubica en el callejon
interandino: Mira, Otavalo, Cotacachi, Puembo, Salcedo, Pillaro,
Ambato, Patate, Guamote, Biblian y Cuenca.




Composicion quimica del fruto de uvilla.

Composicion

Humedad
Fibra
Proteina
Grasa
Carotenoides
Azucares totales
Cenizas
Acidez
Calcio
Vitamina C
Solidos Solubles
pH

Contenido de 100g de la parte

comestible
78.90 %
490 g.
0.05g.
016 g
478,95 ug/g
12,26 %
10g
43 mg
8,0 mg
26 mg
15,1°Brix
3,74




de Pectina y Almidon en el fruto de la uvilla

Composicion Unidad Cantidad
Almidén mg/100g 0,1
Pectina (como pectato

de Ca)

% 0,24




giologico que lleva a cabo reacciones bioquimicas a muy
ades y con un grado elevado de especificidad




Uso industrial de las enzimas

INDUSTRIA ' ENZIMAS USOS
Pectinasas Mejoran la clarificaciéon de jugos.
Bebidas no lucosa-isomerasa Conversion de la glucosa en fructosa.
alcohdlicas Tannasa Aumenta la solubilidad y disminuye la turbidez del té.
Glucosa-oxidasa Evita el oscurecimiento y los sabores desagradables.

Ablandamiento de carnes.

Papaina, Fiscina
Carnicas

Bromelina Produccion de hidrolizados.
Mejora la calidad del pan.

Proteasa Disminuye la viscosidad de la pasta.

Panificacién

Lipoxidasa Produce una miga muy blanca

Lactasa Mejora la coloracion de la superficie.

Cerveceria
Papaina, Pepsina JEvitan la turbidez durante la conservacion de ciertos productos.

: Pectinasas Mejoran la clarificacion y extraccion de jugos.
Vinificacion : : e
Glucosa-oxidasa Evitan el oscurecimiento y los sabores desagradables.

Tripsina. Enmascara el gusto a 0xido.
Lactea

Lactasa Fabricacion de leche delactosada,

i
| Amilasa

Amilasas | Usadas para licuar la pasta de malta.
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ases del producto: el retenido y el permeado.
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Membrana de ceramica utilizada




guema descriptivo del Microfiltrador de Flujo Tangencial
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Usos de los jugos clarificados

USOS PARA LOS JUGOS
CLARIFICADOS POR
MICROFILTRACION

TANGENCIAL

ost Tratamiento 16nico de Pulpa

Reconstitucion con pulpa
pasteurizada para jugos
de calidad aromatica
superior

VOLVER







Fases en estudio

Provincia
Canton

ESCUELA POLITECNICA NACIONAL
DEPARTAMENTO DE CIENCIA DE LOS
ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA

Pichincha
Quito
Quito
Laboratorios D.E.C.A.B.
Promedio 12°C
2600 m.s.n.m.
82 %




Determinacion de la mejor combinacion enzimatica

May e sermitization by Inha
lation, Irfitating to eyes and skin

yi Combinacion

May ca wnuw:[":
lation. Irritating to eyes
Do not breathe dusthpray
in case of contact with eyes, rinse
mrmediately with plenty of water
ad seek medical advice
Wear witable protective dothing.
and eye/face protection

» with water
antact with skin
Proprietary

enzimatica

value

ase of spillage: Rinse with L
'rd Prolonged contact with skir
Onfidential and proprietary.




Porcentaje para adicionar al jugo




ptores en estudio para la fase uno

mezclas de enzimas

5%-75% )




Tratamientos para la fase uno
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Diseno experimental fase uno

ase uno se utilizo un diseno completamente al azar
g arreglo factorial A x B

del experimento




Analisis de varianza

FUENTE DE VARIACION . GL

OTAL '26

ratamientos

(FA) Tipoy porcentaje de
enzima

FB) Porcentaje de enzima a

tilizar en relacién al jugo

AxB

rror experimental




funcional para la fase uno
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Presion de funcionamiento del equipo de Microfiltracion
tangencial

otros fijos

e
e

nbrana 0,2um.

MENU




s en estudio para la fase dos

uncionamiento de la maquina

EEEE




Q0 experimental para la fase dos




Analisis funcional para la fase dos

te de variacion (CV),

VOLVER




ables evaluadas en las dos fases

Fase dos

Solidos insolubles.
Grados Brix.
AzUcares totales

Turbidez
cidez




ESO DE LA PRIMERA FASE PARA LA OBTENCION DEL
JUGO HIDROLIZADO DE UVILLA
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DCESO SEGUIDO EN LA SEGUNDA FASE PARA LA OBTENCION
JUGO CLARIFICADO DE UVILLA (Physalis peruviana. L.)
DO DEGRADACION ENZIMATICA'Y MICROFILTRACION

TANGENCIAL.







OFILTRACION
ENCIAL




Envasado




dos y discusiones




Caracteristicas de la materia prima para
la fase uno

CARACTERISTICAS DE LA MATERIA PRIMA

Uvilla
Analisis
(jugo fresco)
Acidez
0,1613
(mg acido citrico / 100 ml de jugo)
Densidad
(g / ml)
Soélidos solubles
(° Brix)
Viscosidad

1,1316

15,8

123
(centipoises)

Sélidos Insolubles

(g/100m)



lidos insolubles (g/100ml) luego del periodo de
hidrdlisis enzimatica

F. de V. . .C. M. F. cal
otal 0,08345

l
Ir
ratamientos 0,06666 0,008332 9,49 **
tactor A 0,02876 0,014379 16,38 **
actor B 0,00961 0,004804 547 %
x B 0,02829 0,007073 8,06 **
0,01580 0,000878

CV:10,79 %




Interaccion A x B, para los Solidos
insolubles (g/100ml)

—TIPO Y MEZCLA DE ENZIMAS ——PORCENTAJE DE LA MEZCLA A UTILIZAR

bl b2

3 0,300

£ \

Z0,250 ———————
% 0,253

b3

X al a2




Variacion del contenido de solidos insolubles del jugo

2s5co luego de la hidrolisis enzimatica, con respecto a
cada tratamiento.

VARIACION DE LOS SOLIDOS
INSOLUBLES EN EL JUGO LUEGO DEL
PERIODO DE HIDROLISIS ENZIMATICA

0,4000

0,3403 0,3360
0,3500 — — 0,31770,3167

0,3000 1]

0,2524 02477

0,2500 ——  0,22760.2265
70,2055

0,2000 (gl

g/ 100ml

0,1500
0,1000
0,0500

T1 T3 T7 T8 T6 9 T4 T2 5
TRATAMIENTOS




Viscosidad (cps) luego del periodo de hidrdlisis
enzimatica

| FEdeV. ) GL. sC. JcM. ) Ecal ) 005 ) 001
otal 26 8088, 74 '

Tratamientos | 8 7587,19 ) 948,40 | 42,00%* 2,51 371
actor A 2 6705,27 ) 3352,63 }148,45* ) 3,55 6,01
actor B ) 2 156,57 ) 7829 | 347N ) 3,55 6,01
A x B 72536 ) 181,34 ) 8,03 ) 2,93 458

. exp. 406,50 ) 22,58

CV: 6,61 %




ccion A x B para la variable viscosidad (cps)

—TIPO Y MEZCLA DE ENZIMAS ——PORCENTAJE DE LA MEZCLA A UTILIZAR

bl b2 b3
100,0
90,0
8
o 588 70,01 IR
2 700 A — .
D /
% 60,0
0
3 50,0
>
40,0

al a2 a3




Variacion de la viscosidad del jugo fresco luego de la

Olisis enzimatica, con respecto a cada tratamiento.

VARIACION DE LA VISCOSIDAD EN EL
JUGO LUEGO DEL PERIODO DE
HIDROLISIS ENZIMATICA

120,00

101,00

100,00 89.93 8747

80,00 73077127

62,60 60,33
60,00 T 17 5187 4973

VISCOSIDAD (cps)

40,00

20,00

T1 T3 T2 T9 T8 T6 T7 T4 T5
TRATAMIENTOS




aracteristicas del Jugo de uvilla hidrolizado con el
mejor tratamiento de la fase 1

CARACTERISTICAS DEL JUGO DE UVILLA HIDROLIZADO
CON EL MEJOR TRATAMIENTO DE LA FASE 1

Analisis Jugo Hidrolizado

Acidez
1646
(mg &cido citrico / 100 ml de jugo) 0 9
Densidad '

1,13284
(g /ml)

15,96667

(grados)

Viscosidad
(centipoises)

49,733

Soélidos Insolubles

2
(mg/100ml) 0,2055

l 2 Brix




de student para las variables de la fase 2




T de student para las variables de la fase 2

T tabular
Variables evaluadas T calculado ' antiat

T AN gt g

Solidos insolubles 10,1

Solidos solubles I 29,86
Azlcares totales : 9,25 .
urbidez 28,46
Acidez ' 1,35

Densidad 7,57
iscosidad 10,51

endimiento ' 4,01




Variacion del contenido de solidos insolubles

0,035

0,03

0,025

0,02

g/ 100ml

0,015

0,01

0,005

SOLIDOS INSOLUBLES (g/100ml)
PRESION A (2,5 bar) vs PRESION B (3,5 bar)

0,0290 0,0290 0,0290
0,0250 0'260
0,018 0,018
. 0.017 — 0.0y 0,016
1 2 3 4 5

REPETICIONES

OPRESION A (2,5 bar)
COPRESION B (3,5 bar)




Variacion de la Turbidez

TURBIDEZ UFT
PRESION A (2,5 bar) vs PRESION B (3,5 bar)

18

16 16 16
16 15 ] 15 T T

14
12

CPRESION A (2,5 bar)
CPRESION B (3,5 bar)

=
o

(o]
~l
~l
~l

TURBIDEZ UFT

1 2 3 4 5
REPETICIONES




Variacion de la Viscosidad

VISCOSIDAD centipoises
PRESION A (2,5 bar) vs PRESION B (3,5 bar)
12

10,5
10,2 10 — 10 104
., 10 | — 1
Q 8,6
2 81 84 84 == 8
2 o i
2 8 11 |
= )
3 COPRESION A (2,5 bar)
9( 6 OPRESION B (3,5 bar)
(a)
D
O 4
@)
2}
>
2
0
1 2 3 4 5

REPETICIONES




Variacion del Rendimiento

RENDIMIENTO (porcentaje)
PRESION A (2,5 bar) vs PRESION B (3,5 bar)

80,0 740 76,7 75,3

723
LG 673 0680 68,7
: 62,7 64,0

o))
o
o

COPRESION A (2,5 bar)
OPRESION B (3,5 bar)

a1
o
o

40,0

30,0

RENDIMIENTO ( %)

20,0

10,0

0,0
1 2 3 4 5
REPETICIONES




Caracteristicas organolépticas

PORCENTAJE DE ACEPTACION
SENSORIAL

70,00 66,67

33,33

PORCENTAJE DE ACEPTACION

Presion A(2,5bar) Presion B(3,5bar)




Analisis microbiologicos

asultados de los analisis microbioldgicos

PARAMETROS

ANALIZADOS UNIDADES BHIDROLIZADO PRESION A PRESION B

Recuento de mohos

Recuento de
levaduras

Recuento estandar en
placa




Caracterizacion del mejor tratamiento

Componentes Cantidad
arbohidratos (%)
Energia (Kcal / 100ml)
Fosforo (mg /1)
Potasio (mg / 1)

itamina C (mg / 100ml)







Conclusiones

ificado utilizando hidrolisis enzimatica y microfiltracion tangencial,
un producto de origen natural, no diluido, no concentrado ni
hconservantes , obtenido al procesar uvilla (Physalis peruviana.

apia, al cual se le a eliminado la turbidez y la viscosidad
(microfiltracién tangencial) y bioquimico (hidrolisis

atamiento que presenta los mejores
a + 50 % amilasa, agregado en un
lo tanto se procedio a utilizar

b previo a la microfiltracion




gfiltracion tangencial es un método de esterilizacion del jugo debido a que el
] poro de la membrana es inferior al tamafio de los microorganismos,
pobtiene un producto de alta calidad microbiologica utilizando este

alance general de acuerdo a todas las

cos, quimicos, microbiologicos y
) obtener jugo clarificado de calidad
de Pectinex Ultra SPL-L y
nezcla en un porcentaje del
clarificando este jugo

erofiltrador de flujo




NDACIONES




Recomendaciones

eliminar el caliz o capuchodn de la uvilla, justo antes de procesar la
1e se deteriore y fermente, ya que es una fruta muy susceptible.

atica, se recomienda mantener la temperatura de
ia podria disminuir la actividad enzimadtica o

e realizar una buena agitacion para
y que las enzimas se distribuyan

pvar y calibrar el
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