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RESUMEN

Este desarrollo tecnoldgico tiene como objetivo la utilizacion de
ciruela ( Prunus salicina L. ) producida en la Sierra Norte del
Estado de Puebla, de la cual un gran porcentaje es desperdiciado,
La fruta fué sometida a un tratamiento de Sulfitaciéon con SO, a
una concentracién de 500 p.p.m. y CaCl: ai 2 %, manteniendose
en ésta solucion durante 6 meses. -

Para la elaboracién del prototipo se iavaron las ciruelas sulfitadas
con agua circulante ( 15 lt/hr.) durante 36 hrs.( hasta un nivel de
SO: libre de 50 p.p.m. ), a continuacién se deshuesaron. Se
trasvaso a un almibar el cual contenia 23 °Brix de Sacarosa, 0.05%
de Propionato de Sodio , 0.05% de Benzoato de Sodio y 0.15% de
color Rojo No. 40, se incrementd la concentracion de grados Brix
en el almibar adicionando cada dos dias azlicar hasta alcanzar 42
°Brix, por ultimo se adiciond 0.1% de saborizante Maraschino (
IFF 373-774-01 ).

Se envasé por pasteurizacion.

Las frutas mostraron buena estabilidad segun se comprobd
mediante analisis Fisicos-quimicos ( pH promedio de 3.9, 42 °Brix,
y valores CIE, L*= 16.00, a*= 18.73, b*= 8.37 ) y Bacterioldgicos

( NMP=2 col/g) .

También se realizaron andlisis sensoriales comparando el producto
desarrollado contra dos marcas comerciales de Cerezas
Maraschino, los atributos evaluados fueron color, sabor, textura y
aceptabilidad general ( no habiendo diferencia significativas entre
las muestra P< 0.01 ). De éstos resultados, se concluye que el



producto es de buena calidad siendo posible'su procesamiento a
nivel Industrial.



INTRODUCCION:

El Ciruelo es una fruta ampliamente cosechada en los paises
Europeos en donde el cultivo es rentable y se ha observado que hay
un incremento en la cosecha a partir de la segunda mitad de los
afios 70's.

La extraordinaria variabilidad genética de las especies es causa de
que exista un gran numero de cultivares que se adaptan a diversos
paises, son originarios de Asia Occidental, Europa, Extremo
Oriente v America del Norte.

La produccién mundial se sitia entre 5.1 - 5.7 millones de
toneladas anuales.

Los mayores productores son: Yugoslavia, Estados Unidos, Rusia,
Rumania, China, Alemania RF, Hungria, Bulgaria, Polonia,
Francia, Turquia, Espafia y Argentina.

En Europa, se utilizan parcialmente como materia prima para
destilados, ciruela pasa, mermeladas y confituras, solo del 15-20%
se destina para consumo fresco.



En Estados Unidos la produccién se encuentra en California, (San
Francisco, Sacramento, San Joaquin) Oregon, Washington,
Michigan. Esta ocupa el cuarto lugar por volumen de produccion.

Los cultivares més extensos en los Estados Unidos son los
siguientes:

Para la conservacién de la ciruela por deshidratacion (ciruela pasa)
se utilizan las siguientes variedades: French prune, Imperial, Sugar
y Robe de Sargeant.

Las variedades preferentes para ¢l consumo en fresco son:
Precoces: Beauty, Red Beauty, Santa Rosa.

Media estacion: Wickson, Laroda, El dorado.

Esta fruta se exporta de los Estados Unidos a Canada, Hong Kong
y a paises de la Cominudad Econdmica Europea.

Aproximadamente el 50% de la produccion se destina a la
fabricacion de confituras v a la elaboracién de ciruelas pasas.

En México se tienen datos de que se produce alrededor de 2,000
ton. en los Estados de Puebla y Morelos, en los Municipios de
Huejotzingo, San Juan Tetla, San Agustin Azontla, Calpan, Tetela
de Volcan y Ocuitulco.  (fig. 1)

El Ciruelo pertenece a la gran familia de las Rosaceas, subfamilia
Prunoidea, género y subgénero Prunus, Seccién Prunéfera.

La variedad que nosotros ocupamos en el estudio fué Santa Rosa
que tiene las siguientes caracteristicas:

Tipo: Chino - Japones

Origen: Estados Unidos, obtenida por L. Burbank a partir de
semilla Prunus salicina, en el afio de 1903 o 1907

Arbol: buen vigor y porte abierto.






Floracion: es en diciembre y enero. |
Fruto: grueso, esferoidal, ligeramente achatado, medianamente
resistente, no desprendible del hueso, buen sabor.

La recoleccion es en la fase final del ciclo productivo y las
condiciones en las que se realiza, son determinantes de las
caracteristicas cualitativas comerciales y de las posibilidades de
conservacion del producto.

Las ciruelas son frutas climatéricas, y por lo tanto son capaces de
proseguir la maduracion después de la recoleccion.

Durante el proceso de maduracion durante la postcosecha ocu rren
cambios que afectan al color de 1a piel y de la pulpa, el contenido
de solidos solubles aumentan y la acidez disminuye.

Las frutas recolectadas precozmente son generalmente poco dulces
y muy acidas, se arrugan durante la conservacién y son mas
propensas al ennegrecimiento. Por el contrario si las frutas son
recolectadas muy maduras alcanzan una Optima calidad
organoléptica, pero tienen un periodo menor de conservacion y
mayor sensibilidad a la descomposicion interna y podredumbres.

La fruta madura es dulce y la c4scara est4 cubierta por una capa de
cera, la pulpa varia de color dependiendo de la especie.

El rendimiento por huerto bien manejado es de més de 20 ton. por

ha.

El nimero de frutas por kilogramo varia de 30 a 40 dependiendo de
la variedad y tamafio de ésta.



La recoleccion se hace en forma:

Manual

Mecanica (vibradores)
Carros

Plataformas

Conservacion de frutas frescas.

Estas frutas son aptas para la conservacion por refrigeracién por
cortos periodos de tiempo. Esto es en funcidn de la utilizacién del
producto (Mercado interno, exportacién, procesamiento). También
se pueden conservar en atmdsfera normal o en atmoésfera
controlada con niveles de 11% de oxigeno, 7% de bidxido de
carbono y una temperatura de 0-1 °C, en estas condiciones pueden
permanecer por 80 dias.

Se ha reportado que las atmodsferas controladas mantienen la
calidad de los frutos, reducen las alteraciones postcosecha y las
pérdidas de soélidos solubles.

Las frutas recolectadas sin pediinculo son menos sensibles al
ennegrecimiento, aunque sufren una depresiacién comercial
importante.

Actualmente en México el mayor consumo de ciruela es en estado
fresco, una proporcidn pequefia se enlata y en estudios recientes
realizados en la UPAEP se ha procesado para obtener
concentrados de ciruela para preparar bebidas refrescantes y asi
aumentar su consumo y promover su industrializacion.



CEREZAS MARASCHINO

Es una forma de comercializacion de las cerezas en donde se
utiliza la variedad Royal Ann, por lo regular se utilizan como frutas
de decoracidn, en la industria dulcera, en la fabricacidén de helados
y en la industria de panificacion y reposteria.

Las cerezas pertenecen a la familia Prunus, son cosechadas,
después de alcanzar su mayor tamafio, pero antes de haber
madurado completamente en color y textura.

La mayor cosecha se presenta en los estados de California, Oregon
y Washington.

Para la elaboracion de cerezas maraschino se sigue el
procedimiento desarrollado en la Universidad Estatal de Oregon,
en ¢l cual, después de conservar el fruto sulfitado se procesa y se
conserva bajo el principio de concentrados de azicar y
autoesterilizacion.

Los alimentos se conservan por tres técnicas bésicas que son las
siguientes:

1) Tratamiento fisico (calor, deshidratacién y congelado)
2) Fermentacion con el uso de microorganismos
3) Adicidn de conservadores quimicos

Los conservadores son compuestos usados para prevenir tanto el
deterioro quimico como el ataque de microorganismos en los
alimentos, a estos ultimos se les conoce también como
antmicrobianos.



Para seleccionar el conservador se toman en cuenta los siguientes
factores:

- Propiedades quimicas y constante de disociacién del conservador
- Niveles seguros de uso

-Propiedades y composicion, del alimento (Aw, pH, grasa y
contenido de proteinas)

- Tipo y nivel inicial de microorganismo presente

- Costo del conservador adicionado

- Que el conservador no afecte en la calidad final del producto

Los agentes antimicrobianos pueden ser:

Acidos organicos en los que se encuentra el Benzoato de Sodio y
Propionato de Sodio.

La adicion de ambos nos da un efecto sinérgico.

Las concentraciones en que se manejan y estan aprobadas es de
0.1% con respecto al peso el cual es considerado como GRAS (21
CFR. 184, 1733). _

El acido benzdico se encuentra en forma natural en algunas frutas
como son fresas, ciruelas y especies como clavo y canela.

Es efectivo contra levaduras, hongos y bacterias y actia
inhibiendo algiinas enzimas que intervienen en el ciclo de Krebs o
también actian sobre 1a pared celular. |

El Ac. citrico es muy soluble en agua, es encontrado en forma
natural en algunas variedades de frutas, especialmente citricos, su
uso principal es para ajustar acidez en bebidas la cual también
favorece resaltando el sabor y dandoles estabilidad. En estos
productos tiene dos efectos como conservador, primero actia como
un agente antimicrobiano, bajando el pH del jugo, segundo es que
tiene funcién de antioxidante.



El dioxido de azufre se encuentra  clasificado entre los
conservadores gaseosos, ha sido usado siglos atrds por los
Egipcios v Romanos. Es un gas incoloro, no flamable. Se usan
frecuentemente como sus sales, es efectivo contra bacterias, mohos
y levaduras, se ha usado por miles de afios en el procesamiento del
vino, deshidratacion de frutas y vegetales, jugos de frutas y pures.
Es méas efectivo a valores de pH abajo de 4.0, previenen el
oscurecimiento enzimitico en frutas y vegetales y actua también
como un agente blanqueador. En 1993, FDA decreta que la
presencia de Bisulfito en alimentos debe ser declarada en la
etiqueta.

Entre los factores que definen la calidad de los alimento, el color
ocupa un lugar preferente. La primera impresién. que el
consumidor recibe de un alimento llega por el sentido de la vista y,
entre las propiedades que se observa, destaca el color, hasta el
punto de que el alimento puede ser rechazado por ese factor.

Esto quiere decir que la importancia del color en el ambito de la
tecnologia de alimentos radica en su condicion de factor de
calidad. :

Algunas de las propiedades del colorante utilizado en el desarrolio
se listan a continuacion :

Color rojo No. 40. su nombre comun es Allura red. el nombre
quimico y estructura ( ver fig. No. 2 ).

Este colorante esté certificado en los Estados Unidos y es aprovado
por Canada, no asi en la Comunidad Econémica Europea.

Especificaciones:
Contenido de tinte 85 %
Humedad y Sal 14 %
Mat. insolubles en agua 0.2%
Metales pesados
Mercurio 1ppm
Plomo 10 p.p.m.
Arsenico 3 p.p.m.



Estabilidad del color rojo No. 40 a diferentes pH.
pH 3 pHS pH 7 pH 8

No hay cambio No hay cambio No hay cambio No hay cambio

Estabilidad del color rojo No. 40 en soluciones acidas.

10 % Ac. Citrico
no hay cambio

Estabilidad del color rojo No. 40 en presencia de azucares

10 % Desxtrosa 10 % Sucrosa 10 % Dextrosa
2.5 Ac. Citrico
No hay cambio  No hay cambio  No hay cambio

Propiedades quimicas y fisicas del color rojo NO. 40

Estabilidad a Cambiode  Compatible Fuerzapara Tinte

laluz pH alimentos colorear

Muy buena  Bueno Muy buena  Muy buena  Rojo-
Amarillento

Solubilidad del color Rojo No. 40 (g/100ml ) a 25 °C.

Agua 25 % Glicerina  Propilengli Aceite Performan
Etanol col vegetal cia.
22 9.5 3 1.5 Insoluble  Buena



FIG.2.- COLOR ROJO No 40

NaOsS

— S0O3Na

Sal disédico de 6- hidroxi 5 [ {2- metil- 4- sulfofenil) azo] ac- 2 naptateno
sulfénico



NORMAS DE CALIDAD PARA CIRUELAS

La presente norma se refiere a las ciruelas, variedades procedente
de Prunus domestica L. Prunus sabina, destinadas al consumo
humano en estado fresco, con exclusion de las destinadas al
procesamiento.

Dicha norma tiene como objetivo, definir las caracteristicas de
calidad, envasado y presentacidn que deben reunir las ciruelas
después de su cosecha y manipulacidbn para su adecuada
comercializacion para el mercado interior.

En todas las categorias de ciruelas deben estar :

- Enteras

- Sanas

- Limpias

- Excentas de humedad exterior anormal.

- Excentas de olores y sabores extrafios.

- Sin magulladuras

- Sin piquete o ataque de insectos

Las ciruclas presentaran un desarrollo suficiente y un grado de
madurez, que le permita :

- Soportar manipulacidn y transporte.

- Responder en el lugar de destino a las exigencias comerciales.
Las ciruelas se clasifican en las siguientes categorias.

Categorias Extra.

Deben ser de calidad superior

Presentar forma, desarrollo y coloracion tipica de la variedad.
Excento de todo defecto

Recubierta de su pruina segiin variedad

Pulpa firme

Pedunculo intacto o ligeramente dafiado

Se acepta tolerancia de 5% de dafios en frutos.



Categoria I

Seran de buena calidad
Presentaran forma, desarrollo y coloracién caracteristico de la
variedad.
Se admitiran :
- ligera deformacion
- ligero defecto de desarrollo
- ligero defecto de coloracion
El pedunculo puede estar dafiado o faltar , a condicién de que no
de lugar a alteraciones.
Se acepta tolerancia de 10 % de dafios en frutos.

Categoria II

Comprende ciruelas de calidad comercial, que no pueden
clasificarse en las categorias superiores, pero que cumplen con las
caracteristicas minimas de calidad.

Se admiten defectos de forma ,desarrollo y coloracion, siempre que
los frutos conserven sus caracteristicas.



OBIJETIVOS :

Encontrar un método alternativo para conservar e industrializar la
ciruela ( Prunus salicina L. ), ya que siendo ésta una fruta de
temporada y delicada, se desperdicia mucho debido a que solo se
consume en estado fresco, ademas de que se comercializa muy
poco a nivel nacional y nada a nivel internacional.

Buscar aplicaciones del producto obtenido.
Realizar analisis Bacterioldgicos.
Realizar analisis Fisico-Quimico.

Realizar analisis Sensorial para evaluar la aceptacion de los
productos.



DIAGRAMA DE FLUJO

RECEPCION

l SELECCION l
' LAVADO ;

SULFITADO
50ppm SO2

ADICION

CacCilz2 2%
3 meses

LAVADO POR
2 DIAS

DESHUESAR
Lavar H20
por 2 dias)

FRASCO
ALMACENAR

1 | ]

90°C x 18mm

Adicién de Colorante rojo Esterilizara
acidulante y 0.03%
conservadores




DESARROLLO EXPERIMENTAL:

La fruta se adquirid en gran cantidad, se selecciond, desechando .
todas aquellas que estaban magulladas, con picaduras de pajaros y
defectos fisicos como quemadura de frio, manchas, con un tamaifio
promedio de 4 cm. color homogeneo y con textura firme.

Se lavaron las frutas y se pusieron dentro de frascos de vidrio de 4
Its. que contenién soluciones de Bisulfito de Sodio,( siendo las que
contenian 500 p.p.m. las que mejores caracteristicas de
conservacidn presentaron ), se dejaron por un periodo de 8 meses,
ésto fué con el objeto de blanquearias y lograr su conservacion
antes de procesarlas. -
Posteriormente se agregd Cloruro de Calcio en una concentracion
de 2 %, se dejaron 3 meses mas.

Pasado este tiempo a la fruta se le decantd la solucion en que se
encontraba y se lavo con agua circulante ( 135 Its. por hora) durante
dos dias , después se deshuesaron en forma manual con un
oradador , posteriormente se pusieron a lavar por dos dias mas con
agua circulante, hasta que las frutas tenian un nivel de Bisulfito,
menor a 50 p.p.m., comprobandose por medio de un analisis, para
determinar Bisulfitos.

El &lmibar preparado contenia :

Azicar Acido citrico  Benzoato de Propionato de  Color rojo
sodio sodio No. 40
23 °Brix 0.4% 0.05% 0.05% 0.03%



La ciruela ya lavada se observaba con un ligero arrugamiento
alrededor del orificio que se hizo al deshuesarlas.

El almibar antes preparado se le adicioné a las frutas ya lavadas, a
una temperatura de 20 °C, se fué adicionando azlcar al almibar 5
°Brix cada dos dias hasta obtener una lectura de 42 ° Brix.
Conforme paso el tiempo las frutas obtuvieron un aspecto normal (
sin arrugas ). \ |

Se dejaron en almacenamiento por dos meses, no hubo alteraciones
de ellas v se le agregd el saborizante maraschino, (372-774-01) de
la compafila IFF (International Flavor Fragances) a una
concentracidn de 0.1% . .

Para envasar el producto se sanitizaron los frascos con una
soluciéon de Cloro que contenia 200 p.p.m. por 10 min.,, se
escurrieron, se les agrego la fruta y se pusieron a bafio Maria a una
temperatura de 90 °C por 18 min.



EVALUACION SENSORIAL

Al producto terminado se le realizd un analisis sensorial con un
grupo de 20 panelistas de ambos sexos no entrenadas en el cual se
compard el prototipo de cereza desarrollado contra dos marcas
comerciales de cerezas maraschino.

Se evaluaron cinco parametros por medio de una escala hedénica,
en donde la calificacién més alta fué de 9 (gusta extremadamente)
y la mas baja uno ( disgusta extremadamente ). Ver tabla No. 1

Las muestras se dieron a los panelistas en dos presentaciones en
recipientes separados, codificados con un nimero de tres digitos
escogidos al azar para facilitar el control. Sirviendose a la
temperatura ambiente.

La primera muestra fué cerezas solas cortadas en cuadritos de 1 ¢m
cuadrado aproximadamente, para igualarlas a las comerciales y que
no influyera el tamafio en la evaluacidon de las parametros. La
contidad que se dio fué¢ de 10 gr de muestra.

La segundas fueron pastelillos adornados con cerezas, en donde se
di6 la muestra a los panelistas en un pan como alimento
transportador con crema chantilly y las cerezas adornandolos.
Dicha muestra tenid un peso aproximado de 20 gr cada porcion.



MATERIALES Y METODOS :

a.- Equipos- Los equipos utilizados en las determinaciones fueron
los siguientes:

EQUIPQ MARCA MODELO

Balanza Analitica  Chyo Jupiter Ct-200D
Balanza Granataria Ohaus 2610
Colorimetro Hunter

Estufa Rios Rocha 20-51
Licuadora Osterizer 465-16
Potencidmetro Conductronic PH 10
Refractometro Atago N-1

B.- Reactivos y Materiales- Se utilizaron los necesarios para cada
determinacion.

48069



C.- Métodos- Las técnicas que se utilizaron para la determinacion
de los diferentes parametros fueron las siguientes:

DETERMINACION METODO . REF.
pH potenciométrico 5
Medicion de color  Hunter 10

Cuenta Mesofilica  Vertido en

aerdbica Placa 9

Hongos y Levaduras Extendido en 8
Placa

Coliformes Totales N.M.P. 8

Bisulfito Colorimétrico 5
930.20 AOCAC

°Brix Refractometro 5

Analisis Sensorial  Escala Hedonica 7

Analisis estadistico Duncan 7



RESULTADOS

- 23 -



TABLA NO. 1 BOLETA PRA LA

EVALUACION SENSORIAL DE

CEREZAS MARASCHINOQ

FECHA .

NOMBRE.

Instrucciones : Evaluar de izquierda a derecha los siguientes
paramefos de las muestras, y colocar el nu- - S -
mero correspondiente en cada cuadro

: Textura

Apariencia| Sabor |Colori Firmezal| Jugosidad

Gusta extremadamente
Gusta mucho

Gusta moderadamente
Gusta paca -
Ni gusta Ni disgusta
Cisgusta poco
" Disgusta moderadamente
Disgusta mucho : :
Disgusta extremadamente : B

Aceptabilidad General

COMENTARICS.




Tabla No.

EVALUACION SENSORIAL

APARIENCIA SABOR COLOR FIRMEZA JUGOSIDAD

A

COMERCIAL 714 6.9a 6.65 a 7.5a 7.16 a
B

MUESTRA 6.65 ab 7.15 ab 6.65 ab 6.90 ab 6.90 ab
Cc

6.25b 6.0b 5.7b 6.2b 6.7b
COMERCIAL

a.- no hay diferencia significativa antre las muestras 1%

b.- si hay diferencia significativa entre las muestras 1%

24



ANALISIS MICROBIOLOGICO

" Bacterias Mesofilicas Aerobias

Bactérias Coliformes Totales

Hongos y Levaduras

Staphylococcus

Salmonella ssp

NMP 2 Col/ mi
UFC/ mli 0
UFC/ mli 0
NEGATIVO
NEGATIVO

- 25 -



~ ANALISIS FISICO- QUIMICO

pH 3.9
° Brix 42

Color Valores CIE L*= 16.00
a*= 18.73
b*= 8.37




FORMULACION OPTIMA

La formulacén éptima de nuestro producto fue la siguiente:

Azucar Acido citrico  Benzoato de Propionato de  Color rgjo
sodio sodio No. 40
23 *Brix 0.4% 0.05% 0.05% 0.03%



UFNEIRP pisuoTECA CENTRMD A TD
OYECA CENTRAL - -
REFERENCIA
USO UNICAMENTE B 52

BIBLY

DISCUSION:

El pH en que se encuentra el producto desarrollado es de 3.9,
cayendo en el rango de los alimentos de alta acidez, por lo que es
seguro contra el crecimiento de Cl. botulinum. Pudiendose
termoprocesar a temperaturas de ebullicibon y presiones
atmosféricas Tabla No. 2

Los resultados bacteriologicos que se obtuvieron se muestran en la
tabla No. 3 , en donde se observa que estan dentro de las normas
dictaminadas por la Secretaria de Salud. Ademés de que el
producto no se alteré por la presencia de hongos y levaduras. Y
que se realizé con buenas practicas de higiene.

El resultado final de los °Brix coloca a nuestro producto dentro de
los alimentos conservados por altas concentraciones de a’zucar,
siendo por lo tanto un producto que tiene vida media larga, como
hemos comprobado ya que se observo durante 8 meses sin haber
alteracion alguna. ( tabla No. 2)

El bisulfito residual que contiene, es de 50 ppm siendo una
concentracion muy baja , que no es perceptible al consumirse y
ademés no reacciona con el colorante que se adiciona al producto
final.

Los resultados obtenidos de la evaluacién sensorial ( tabla-4
mostraron que no hubo diferencia significativa, con el producto
comercial importado, si habiendola con la marca comercial
nacional de cerezas Maraschino, obteniendose buena aceptacion
por parte de los panelistas a las cerezas obtenidas a partir de las
ciruelas.
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CONCLUSIONES:

De acuerdo a los resultados obtenidos se puede conchuir, que la
conservacion de la ciruela como prototipo de las cerezas
maraschino, se puede llevar acabo, y es un producto seguro para
consumo humano, ademas de que los tratamientos dados no
producen riesgos de contaminacion al producto,

Para la industrializacion del proceso se observa que la inversidn
del mismo es minima, va que los equipos utilizados no son muchos,
son sencillos y comunes.

Los usos mas comunes que se pueden dar son:

Industria de panificacion

Industria de helados

Reposteria.

En donde conservé los atributos de las cerezas, habiendo buena
aceptacion de las mismas.
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