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ABSTRACT

To preseve the Averrhoa carambola “ carambola”, a suitable handling post harvest began
by recollecting fruits from the trees to store them temporarily in arefrigeration at 2°C until
the time to process the fruit.

The carambola fruitswer e examined beforethe preliminary testing began to determine
their characteristics and composition by a physical —chemical analysis, and this happened
until getting productsin suitabl e conditionsthat worked to givetheend product inadefinitive
testing. The developed method determined the physical—chemical, organoleptics and
microbiologic characteristics about the end product to obtain a refined pulp of high
performance, which served as a raw material to elaborate jelly and nectar. The produced
jelly did not need many lab tests to determine its consistency thanks to the fruit’s sourness
and flavor. Also the most technologic parameters were determined to prepare cans of
carambola piecesin syrup.

Key Words Carambola; Averroha carambola; Jelly; Nectar; Pulp.

RESUMEN

La conservacion de la Averrhoa carambola "carambola" se inicié en un adecuado manejo
post-cosecha, recolectando lasfrutas delos arbol es paraa macenarl os tempora mente en refri-
geracion (2°C) hastalafecha de su proceso.

Las frutas de carambola fueron examinadas para determinar sus caracteristicasy com-
posicién mediante métodos de andlisis fisico quimicos antes de dar comienzo alos ensayos
preliminares hasta obtener productos en condiciones agradables que sirvieron para dar el
acabado en losensayos definitivos. Lametodologiadesarrolladadeterminé las caracteristicas
fisico-quimicas, organolépticas y microbioldgicas del producto acabado, obteniéndose una
pul parefinada de alto rendimiento, lamismaque sirvio de materiaprimaparalaelaboracion de
néctar y jalea. Lajal eaobtenidano necesité de muchas pruebas para determinar su consisten-
Cia, gracias alas bondades de sabor y acidez de lafruta. También se determind los parametros
tecnol 6gicos més apropiados para la preparacion de conservas de trozos de carambola en
amibear.

Palabras Claves: Carambola; Averroha carambola; Jalea; Néctar; Pulpa.
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1. INTRODUCCION

LaAverrhoacarambola*“carambola’, esori-
ginariade Asiatropical, mas especificamente
de laIndia o Indonesia. Fue introducida al
Brasil en 1817 por Paul Germain en
Pernambuco. En el Pert fue introducida via
la Amazonia, por vigjeros que hacian ruta
por el Brasil, extendiéndose después a los
departamentos de Huanuco, Madre de Dios
y € Cuzco (Calzada, 1980).

L osfrutosson elipsoidalesu ovoidescon
5 costillas o prominenciaslongitudinales; en
corte transversal aparecen como una estre-
Ilade5 picos. A cadacostillao prominencia
corresponde un léculo con dos semillaspla-
nas. Los frutos miden de 6 a12 cm de largo
por 3 a6 cm de ancho. El epicarpio es amari-

[lo, duro y brillante; el mesocarpio amarillo
carnoso y acidulo (Leodn, 1968).

Lapulpa esjugosa de agradabl e fragan-
ciay en lasvariedades méas dulces posee un
sabor vivo, ligeramente subacido. Con €l jugo
se puede preparar una bebida refrescante y
a partir de los frutos se pueden procesar
mermeladas, jaleas y fruto cocido (Oclise
et al, 1965).

Por otraparte, Monge (1983) sostieneque
lapulpaes muy blanday jugosa, lade algu-
nas lineas ligeramente &cida y la de otras,
moderadamente dulce. Es agradable de co-
mer al natural y pueden hacersejaleas, gela-
tinas, conservas y refrescos. La carambola
esricaenvitaminasAy C. EnlaTablal se
observa la composicion de la carambola en
100 g de parte comestible (cal zado,1980).

Tabla 1. Composicion de la carambola en base a 100 g de |la parte comestible

Componentes mayores(g) Minerales (mg) Vitaminas (mg)

Agua 90.0 Cadcio 5.0 Caroteno (A) 90.00
Proteinas 0.5 Fosforo 18.0 Tiamina (B) 0.04
Grasas 0.3 Hierro 0.4 Rivoflavina (B) 0.02
Carbohidratos 9.0 Niacina (B,) 0.30
Fibra 0.6 Ac.ascorbico (C) 35.00
Ceniza 0.4

El proceso de conservacién por calor sebasa
fundamentalmente en el exterminio de
microorganismos a altas temperaturas. Por
lo general, los alimentos que han sido con-
servados de esta manera se envasan en re-
cipientesherméticos(latas, frascos, botell as)
paraevitar su contaminacion. El enlatado al
aislar el producto del medio ambiente, se
constituye en unabarrerafisicaque protege
el alimento de golpes, rayos solares, y a
mantener en su interior una baja tensién de
O,, controlalos deterioros quimicos de oxi-
dacion de lipidos y oscurecimiento no
enziméatico (Hurtado, 1983). Una de las for-
mas de conservacion por calor eslaprepara-
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cion de néctar, constituido por el jugo dela
pulpa, finamente divididay tamizada, adicio-
nadade agua, azucar y si esnecesario deun
acido organi co apropiado, convenientemen-
te preparado y sometido a un tratamiento
adecuado que asegure su conservacion en
envases herméticos (ITINTEC, 1977). Estos
productos se pueden obtener apartir defru-
ta fresca, refrigerada , congelada o conser-
vada con sulfito. Sin embargo, un producto
de altacalidad se obtiene solamente a partir
de materia prima fresca. Los jugos y nécta-
resdefrutase pueden esterilizar en aguahir-
viendo por su elevada acidez (Meyer, 1984).

Otro producto caracteristico es la fruta
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en almibar, preparado con el fruto maduro,
sano y limpio, con céascara o sin ellas,
despedunculadas, conservadas en una so-
lucion de azlcar, envasadas y sometidas a
un proceso de esterilizaciénindustrial. Esun
producto obtenido con frutaenterao entro-
Z0s, conservada con jarabe, cerrado en reci-
pientes herméticosy esterilizados con el ca-
lor. Por otra parte Meyer (1984), dice quela
frutaenlatada se esterilizaa 100°C por su ele-
vada acidez. En caso de que la acidez de la
frutaseabaja, se aflade &cido citrico al liqui-
do de cobertura, paraqueel producto pueda
esterilizarse a 100°C.

Finalmente, la jalea, es un producto de
consistencia gelatinosa que se obtiene por
la coccién y concentracion del jugo o del
extracto acuosofiltrado defrutascon el agre-
gado de az(icar u otros edul corantes natura-
les y adicionado o no de pectinay acidos
organicos (ITINTEC, 1981). Segin Meyer
(1984), lajalease elabora a partir dejugo de
frutay azlcar. Lamezcla se concentra hasta
unos 66°Brix, obteniendo un producto claro
y transparente. A parte de la extraccion del
jugo, las operaciones de elaboracion son
iguales que parala mermelada.

2.MATERIALES Y METODOS
2.1 Materiaprima

Se utilizaron frutos de caramboladelavarie-
dad é&cida, procedentes del Centro Experi-
mental de San Roque del entonces CIPA XV
y delosdiferentes huertos delaterceracua-
dradelacalleTavaradelaciudad delquitos.
L os frutos fueron recepcionados en baldes
y bandejasy luego fueron almacenadostem-
poralmente en refrigeracion a 2°C hasta el
momento de su uso (Tello, 1986).

Las frutas pintén y madura son las mas
indicadas para los procesos. No se acepto
fruta verde por su excesivo sabor &cido de-
bido a alto contenido en acido oxdlico, ni
demasiado madurapor que su suavidad cau-
sa grietas donde se alojan hongos que no

pueden ser extraidos con el lavado indus-
trial. La fruta utilizada estaba libre del pe-
dunculo y vestigios florales ya que estos
constituyen parte de lo que se denomina
particulas negras, que es un factor
desmerecedor de la calidad del producto a
obtener. Las frutas con afecciones
fitopatol 6gicas o entomol égicas fueron eli-
minadas (Tello, 1986).

2.2 Obtencién de pulparefinada

Basado en Florez y Grandez (1985), €l proce-
so seinici6 con el pesado de lasfrutas, tras
lo cual se selecionaron las frutas sanas y
fueron descartadas|as que presentaban sig-
nos de deterioro biolégico y mecanico. Se-
guidamente se seleccionaron por tamafio y
grado de madurez, siendo pesados en cada
caso paradeterminar €l rendimiento. El lava-
do se efectud con Tego 51-B con porcenta-
jesde0.1, 0.2y 0.3% con tiempos de remojo
de 5, 10 y 15 minutos. El ablandamiento y
control enzimético (blanqueado), se realizé
en agua hirviente a 100°C con tiempos de 1,
2, 3y 4 minutos por inmersion total de las
frutas. El pulpeo y refinado de la pulpa se
realizé avelocidad rapiday lenta, con paleta
flexibley rigidacon mallade’5 mm (pulpeo) y
1.5y 0.8 mm (refinado). Seguidamente seta
mizé con mallas de 200 y 250 pesando €l ob-
tenido para determinar rendimiento. La pul-
pa refinada fue estabilizada con sorbato de
potasio al 0.1% y &cido ascérbico al 0.1y
0.2%. El tratamiento térmico serealiz6 atem-
peraturasde 80, 90y 100°C contiemposdel,
2y 3min. El envasado se hizo en latas de 20
onzas, lasmismas quefueronllenadascon el
producto en caliente dejando espacioslibres
de 1/10 y 1/20 del volumen de la lata. Por
ultimo las latas fueron selladas e invertidas
para uniformizar €l tratamiento que después
de enfriamiento se amacenaron a tempe-
ratura ambiente en cgjas de carton (Figura
1A). La pulpa refinada fue sometida a los
siguientes controles; determinacion de soli-
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dos solubles, determinacion de pH, determi-
nacién de acidez citrica, determinacion de
densidad relativa (Tello, 1986).

2.3 Obtencién de néctar

Para |a elaboracion de néctar de carambola
se parti6 de lapulparefinaday estabilizada.
L as operaciones de pasteurizado, llenado,
sellado, enfriado y almacenaje fueron
obviados debido a que la elaboracion del
néctar requirié de pulpa refinada y
estabilizada en estado fresco. Para el
nectarizado seensayaron diluciones 1:2, 1:3,
1:4. (pulpa: aguatratada). Laacidez se gjus-
t6 a 0.35% con &cido citrico anhidro y los
sélidos solubles (azlcar), a 12, 13, 14y
15°Brix. El resto de operacionesdesde el pas-
teurizado hastael almacenajefueronlasmis-
mas que lasindicadasen laFigura 1. El néc-
tar fue sometido alos siguientes controles:
determinacion de sdlidos solubles, determi-
nacion de pH, determinacién de acidez citri-
ca, determinacién dedensidad relativa(Tello,
1986).

2.4 Obtencion dejalea

Paralaelaboracién de jalea de carambola se
partié de pulpa refinada la misma que fue
estabilizada con sorbato de potasio a 0.1%.

L acocci6n se efectud atemperaturade 100°C
por 30 minutos, adicionando el azlcar por
parteshastaal canzar concentracionesde 62,

63, 64, 65, 66, 68 y 70°Brix. Se afiadi6 &cido
citrico a 0.3%. La pectina (grado 100) fue
afadidacasi a finalizar el procesoy seensa-
yaron concentracionesde 1.2, 1.3y 1.4 %. El

llenado serealizo en caliente y enforma ma-
nual en envases de plastico descartable de
250y 700 g. El dmacenaje serealizd en refri-
geracion y atemperatura ambiente. Lajalea
fue sometida alos siguientes controles: de-
terminacion de solidos solubles, determina-
cion de pH, determinacion de acidez citrica
(Tello, 1986).
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2.5 Procesamiento de trozos de carambola
en almibar

Se seleccionaron frutos maduros, pintones
y verdes de tamafio mediano y grande, en
condiciones buenas exentas de golpes y
cortes. Seguidamente las frutas fueron des-
infectadas con Tego a 0.3% por un tiempo
de 10 min. El pelado se efectué con trata-
miento de ebullicién en soluciones con
NaOH (60%) a concentracionesde 1, 1.5, 2,
25,3, 4y5%contiemposdel, 2, 3y 4
minutos luego en cada caso fueron neutrali-
zados con soluciones de acido citrico a 2%
por un tiempo de 10 min. Como unaalterna-
tivaal pelado quimico se hizo el pelado ma-
nual con cuchillos de acero inoxidable.
Lostrozosdefrutasfueron obtenidosme-
diantecortetransversal y orificio circular con
ayudade un sacabocado metdlico. Lasolu-
cion de manipuleo se prepar6 con aguatra-
taday acido ascérbico en concentraciones
del5, 1,05y 0.2%. Seguidamente seelimi-
n6 lasolucién de manipul eo, cambiando con
aguatratada. El llenado se efectud en forma
manual con trozos uniformes dejando espa-
cios libres de 1/10, 1/20 del volumen de la
lata. La adicion de jarabe fue en forma ma-
nual, en caliente a 90°C, se emplearon lassi-
guientes combinaciones de CMC, &cido ci-
trico y concentracion de azucar (°Brix) res-
pectivamente: 0.4, 0.2, 32; 0.4,0.25, 31; 0.5,
0.25, 31; 0.59, 0.25, 30; 0.55, 0.25, 29; 0.60,
0.25, 29; 0.65, 0.25, 29. El vacio del producto
se obtuvo dejando pasar las latas con las
tapas sobrepuestas a través del exhauster
con vapor de agua a 85, 90 y 95°C durante 8
min. A lasalida del exhauster laslatas fue-
ron selladas inmediatamente. Para €l trata-
miento térmico se ensayaron las siguientes
combinaciones de temperatura'y tiempo en
autoclave a vapor: 106°C x 12 min x 0.1 kg/
c?, 104°C x 10 min x 0.1 kg/cn?, 102°C x 10
min x 0.1 kg/cn?, 101°C x 10 minx 0.1 kg/cn?,
101°C x 8 min x 0.1 kg/cn? (Figura 1B). La
fruta en almibar fue sometida a los siguien-
tes controles: determinacion de solidos so-
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lubles, determinacion de pH, determinacion
deacidez citrica, determinacion de densidad
relativa(Tello, 1986).

A B

| Materiaprima | | Materia prima |

| Recepciény Almacengje

| Recepcion y Almacengje

Pesado Pesado

I I

| Seleccion | | Seleccion |
I I

| Clasificacion | | Clasificacion |
I I

| Lavado | | Lavado |
I I

| Blanqueado | | Pelado |
I I

| Cortado | | Cortado |
I I

| Pulpeado | | Descorazonado |
I I

| Refinado | | Solucién de manipuleo |
I I

| Tamizado | | Enjuague |
I I

| Estabilizado | | Llenado |
I I

| Pasteurizado | | Adicién dejarabe |
I I

| Llenado | | Exhausting |
I I

| Sellado | | Sellado |
I I

| Enfriado | | Tratamiento térmico |
I I

| Almacenaje | | Enfriado |
I

| Almacengje |

Figura 1: Diagramadeflujoinicial para elaboracion de pulparefinada de carambola (A)
y carambolaen dmibar (B)
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2.6 Controles

Grasastotales por el método Soxhlet; deter-
minaci6n de pectina; vitamina C por €l méto-
do detitulacion visual con 2-6 diclorofenol —
indofenol en agua destilada; determinacion
de 4cido oxdlico mediante el método
volumétrico deLeulier, Veluzy Griffon; azd-
cares reductores mediante el método de
Eynon — Lane; determinacion de calcio me-
diante el método de Philips; determinacion
defibracruda; presién devacio. Paralaeva-
luacion sensorial se sigui6 el método adap-
tado de L ees(1982) en tanto que parael ana-
lisis microbiol6gico se siguié los métodos
recomendados por el Centro L atinoamerica-
no de Ensefianza o Investigacién de
Bacteriologica Alimentaria. (CLEIBA). Los
andlisisfueron lossiguientes: determinacion
de gérmenes aerobiosmestfilosviables, de-
terminacion de hongos y levaduras, deter-
minacion de coliformes, determinacion total
de estreptococos (Tello, 1986).

3. RESULTADOSY DISCUSION

EnlaTabla2 se muestralacomposicion de
la carambola en estado maduro en base a
100 g de muestra

Tabla 2: Composicion de la carambola en base
a 100 g de parte comestible

COMPONENTE CONTENIDO

Sdlidos solubles (%) 7.20
pH 2.16
Acidéz citrica (%) 0.72
Vitamina"C" (mg) 23.00
Acido oxdlico (mg) 3.10
Azlcares reductores (%) 7.22
Humedad (%) 89.70
Cenizas (%) 0.49
Grasas (%) 1.26
Pectina (%) 0.10
Solidos Totales (%) 10.30
Calcio (mg) 0.27
Fibra (%) 6.30

3.1 Pulparefinada de carambola

Se partié de materia prima fresca. El lavado
con Tego 51-B a 0.3% por un tiempo de re-
mojo de 10 min elimina por completo la su-
ciedad delafruta. El enjuague eliminaal de-
tergente. Lafrutalimpiaquedd sin pedincu-
loy vestigios florales.El blanqueado se rea-
liz6 2100 °C durante 1 min con vapor directo.
Las frutas cortadas ayudan a un mejor
pulpeado. El pulpeado se realizé con malla
de5mm. El refinado fue secuencial conmalla
de 1.5 mm, 0.8 mm y molino coloida de 0.3
mm respectivamente. Se obtiene una pulpa
viscosade color amarillo, librede cascarillas,
semillas y fibras. EI molino deja totalmente
disuelto al minimo |os solidos de la pul pa.

Después del tamizado con mallade 250m
se obtiene un jugo libre de todo tipo de sdli-
dos visibles. Su aparienciaesunapul pamuy
fina. El sorbato de potasio al 0.1% garantiza
Su conservaci 6n ante acciones microbianas.
Tras el pasteurizado el producto a 90°C x 2
min conservasu sabor, aromay color. El lle-
nado atemperaturaentre 85a90°C y el espa-
ciolibrede 1/20facilitaunabuenaformacion
de vacio, el volimen disminuye aln més al
enfriarselalata. Al abrir no seobservaderra-
mes por exceso dellenado. El llenado en ca-
liente es el méas adecuado disminuye el tiem-
po de operaciones. Las latas se conservan
bien atemperaturaambiente. EnlaTabla3 se
aprecia los controles fisico-quimicos de la
pul parefinada de carambolaen los ensayos
definitivos (antes del pasteurizado) (Tello,
1986).

Tabla 3: Controles fisico-quimicos de la
pulparefinada de carambola

Solidos solubles 7.2° Brix
Acidez citrica 0.72%

pH 2.16
Densidad 1.020 gr/icm?®
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3.2 Néctar de carambola

Para |a elaboracion de néctar de carambola
se parti6 de lapulparefinaday estabilizada.
El nectarizado, que consiste en combinar
agua, pulpa finamente dividida y tamizada,
azlcar y si es necesario un acido organico,
segun la definicion de ITINTEC (1977), fue
es establecido con un grupo de panelistas
guecalificaronal producto en basealosatri-
butos de sabor, color, olor, texturay aspecto
general. Asi cuando se ensayaron las dilu-
ciones mas adecuadas para el néctar de ca-
rambola, se obtuvo que la dilucién 1:3 (1
volumen de pulpay 3 volUmenes de agua)
fuelamés acertada (Tabla4) (Tello, 1986).

Tabla 4: Determinacion de la dilucién adecuada
para el néctar de carambola

Diluciones

Sabor 38 30 24 2
Color 3.8 3.8 26 2
Olor 34 3.2 24 1
Textura 34 50 22 1
Aspecto general 36 40 24 1

Puntagje Promedio 3.6 4 24 1.4

por otra parte cuando se ensay6 la concen-
tracion de azlcar (expresado en °Brix) mas
adecuado para el néctar de carambolaselle-
g6 alaconclusién dequeel néctar con 14°Brix
teniael mejor cdificativo (Tablab).

Tablab. Seleccion de®Brix, aunamismaacidez parael néctar de carambola

Diluciénl3
12° Brix 13°Brix 14° Brix 15° Brix
Sabor 1 3.8 4.8 4
Color 2.4 3.6 4.6 3.8
Olor 1 2.4 4.6 3.6
Textura 3.4 2.8 4.4 3.6
Aspecto general 2.2 2.4 4.6 3.6
Puntaje Promedio 1.6 3 4.6 3.8

3.3 Jaleade carambola

En los ensayos definitivos, la pulpa bruta
fue sometido aun primer refinado con malla
de 1.5 mm, pasando seguidamente por €l mo-
lino coloidal graduado a0.5 mm. Lajaleaob-
tenida present6 una apariencia buena, con
solidos muy pequefios. El estabilizado dela
pulpafue con sorbato de potasio al 0.1%.
Las pruebas realizadas sin sorbato de
potasi o tenian las mismas caracteristicasque
las realizadas con sorbato. En ninguno de
ellos se observo deterioro por accion
microbiana. En nuestro caso el sorbato se

adicioné amanerade prevension. Durantela
cocion, cuando la concentracion de azicar
lleg6 a 62°Brix € color de lajalea fue ambar
claro, esto se logré adicionando el azlcar
paulatinamente. En este instante se agrego
|a pectina (disuelto en pequefia cantidad de
aguacalientey azlcar). Traslaadicion dela
pectinase continué con lacoccién por 5min
adicionales hasta al canzar la concentracion
final de 65° Brix, que fue la mas adecuada
(Tabla7).
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Tabla 6: °Brix adecuado con pectinaa 1.17%y acido citrico

°Brix

62 63 64 65 66 68 70
Sabor 2.6 2.6 3.8 4.0 3.6 2.2 1.8
Color 3.0 3.0 3.6 3.8 3.6 1.4 1.4
Olor 2.6 2.4 3.4 3.6 3.4 2.4 2.0
Textura 2.0 2.6 3.4 3.8 3.6 3.6 3.4
Aspecto general 2.4 2.8 3.4 3.6 3.6 2.4 1.4
Puntaje Promedio 2.5 2.7 3.5 3.8 3.56 2.4 2.0

Cuando lajalease consideralistase deja
enfriar hasta 80 a85°C para€l llenado de

|os envases. En cuanto alaconcentracion
de pectina, el porcentaje adecuado fue de

Tabla 7: Determinacion de la gelificacion adecuada a 65°Brix con acidez natural

Pectina %

1.17 1.2 13 14
Sabor 2.6 3.8 4.0 2.6
Color 3.0 3.8 3.8 3.0
Olor 24 3.0 3.8 24
Textura 2.8 3.8 4.2 2.0
Aspecto general 2.6 3.6 3.8 2.6
Puntaje Promedio 2.70 3.60 3.92 2.52

3.4 Trozos de carambola en almibar

Durantelaclasificacién, sesepararonlasfru-
tascon golpesy cortes. Parael proceso fue-
ron seleccionados las frutas maduras y
pintones de tamafio mediano y grande. Des-
pués del lavado serealizé el pelado. El pela
do quimico con NaOH no dio buenos resul-
tados, yaque al extraer lacascaraarrastré la
pulpaadheridaaella, dejando alafrutatotal -
mente deforme con fibras sueltas a los bor-
des. El pelado manual fue el més efectivo.
Las frutas cortadas en forma vertical no
tienen buena apariencia debido alas defor-
maciones que sufre al extraer los l6culos y
semillas. Lasfrutascon cortetransversal (1.5
cm de espesor) y orificio en €l centro dieron
mejores resultados, con apariencia de una

56 RAIA, v.2, n°l, p.49-58 (2002)

estrellade 5 puntas. El rendimiento del fruto
de carambola para fruta en almibar fue de
61.3% (fruta pelada descorazonada), losres-
tantes 38.7% estuvo conformado por casca-
ra, semillasy l6culos (datos no mostrados).

Durante la inmersion en solucién de
manipuleo, las concentraciones mayores a
0.2% de acido ascorbico dieron demasiada
acidez alas frutas. Para el envasado se em-

plearon latasde 16 onzasen lascualesentra-
ron 8 trozos de fruta grande y 13 de tamafio

mediano. El promedio de peso fue de 205 g

de fruta por lata. La adicion de jarabe se
realiz6 en caliente a 90°C parafacilitar la ex-

pulsion del aire encerrada en los espacios
intercelularesdelafruta. El jarabecon 29 °Brix
y 0.6 % de CMC, result6 ser el optimo (Tabla
8) (Tello, 1986).
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Tabla 8: Formulacion del jarabe para carambola en almibar a una misma acidez citrica

Formulacion
CMC CMC CMC CMC CMC CMC
(0.40%)  (0.50%) (0.550%) (0.55%) (0.60%) (0.65%)
32°Brix 31°Brix 30°Brix 29°Brix 29°Brix 29°Brix
Sabor 2.4 3.6 4.6 4.8 4.8 4.2
Color 3.2 3.0 3.8 3.8 3.8 3.8
Olor 2.6 3.0 3.4 3.8 3.8 3.8
Textura 3.0 3.4 3.8 3.8 4.4 3.4
Aspecto gral 2.8 3.4 4.2 4.2 4.4 34
Puntaje Promedio 2.80 3.30 3.96 4.00 4.24 3.72

El espacio de 1/20 fue adecuado paraun buen
vacio, y el liquido de gobierno amortigua
mejor alafrutaen suspensi6n. Con espacios
libres de 1/10 las frutas se fraccionaron en
pedazos con el movimiento. Las latas intro-
ducidasen el exhauster con tapas entreabier-
tas formaron un buen vacio, debido a que
permitieron la eliminacion del aire por com-
pleto, ocupando el espacio con vapor que al
condensarse quedo vacio y se observo una
leve contraccion en las tapas de fondo y
superficie. El rango de temperatura en el
exhauster estuvo entre85a90°Cy el tiempo
del trayecto fue de 8 min.

Después del sellado, los envases fueron
sometidos a tratamiento térmico en autocla-
ve avapor. De entre todas las combinacio-
nes de tiempo y temperatura ensayados, la
gue dio mejores resultados en la calidad del
producto fue la combinacion de 101°C por 8
min.

3.5 Controlesde proceso en trozos de ca-
rambolaen almibar .

El jarabe preparado parala solucion de cu-
bi erta presenta una consi stenciamuy visco-
sa, que se vaperdiendo conforme va adqui-
riendo estabilidad el producto por latransfe-
renciay balance de azlicares y acidez entre

el liquido de gobierno y la fruta. Cuando el
producto haal canzado laestabilizaci6n total
entrelafrutay el liquido de gobierno, quese
produce entrelos 6 a8 dias del envasado, €l
sabor &cidoy dulce esagradabley no empa-
lagoso, laconsistenciadelafrutaessuavey
firme, su color esamarillo-naranja. El liquido
de gobierno es viscoso de sabor muy agra-
dable por el balance de acido y dulzor mez-
clado con €l sabor y aromade lafruta.

Losandlisisfisico-quimicosrealizadosen
la pulpa refinada, néctar, jaleay trozos de
carambolaen amibar, se hicieron con mues-
trastomadas al azar, alos 30, 45y 60 diasde
elaborado para comprobar la estabilidad de
sus componentes. Entodosellos, no sepro-
dujeron cambios significativos en sus com-
ponentes ni variaciones en sus caracteristi-
cas sensoriales originales (datos no mostra-
dos). Asimismo, losandlisismicrobiol 6gicos
practicadosalos 50 dias de procesado, mos-
traron que los 4 tipos de productos fueron
estables, con numeracionesinferiores a mi-
nimo permisible paragérmenesaerobiosvia
bles, hongosy levaduras.

La presencia de coliformes fecales y
estreptococosdel grupo D, fueron totalmente
negativos. Es decir no presentaron riesgos
microbiol 6gicos que pudieran deteriorar €l
producto durante el almacenaje.

El tratamiento térmico a90°C x 2 min,
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las condiciones &cidas y la efectiva adicién
de sorbato, hacen posible la buena conser-
vacioén delos productos con tiempos indefi-
nidos, inhibiendo el desarrollo de microorga
nismos en cantidades que puedan causar
toxicidad a consumidor.
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