UNIVERSIDAD DE CHILE
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACEUTICAS

DEPARTAMENTO DE CIENCIA DE LOS ALIMENTOS ¥ TECHOLOG LA SUBMICA

LASORATORID OE PROCESOS DE ALIMENTOS

ROCOFRUT S.A
EDUARDD CASTRO MONTERD LUES PUENTE DIAZ
Patrocinants Direcior de memona
Ingenlem Civil Industnal Mencitn Gulmica Ingeniieng en Allmenios
Magister en Clencias de los Allmentos Diocior en Tecnokagla de Allmenios

MARCELA LARENAS RAMIREE
Director de memoria

Subgerente de Aseguramiento de Calkiad
Rocofnt 5.4

“DETERMINACION DE VIDA UTIL DE PULPA DE FRUTILLA,
MEDIANTE PRUEBAS ACELERADAS, ELABORADA POR
AGROINDUSTRIA ROCOFRUT 5.A."

MARIA JOSE GOMEZ RUZ

MMEMORIA PARA OPTAR ALTITULD DE INGEMNIERA EM ALIMENTOS
Santiago - Chile

2014



TABLA DE CONTENIDO

INDICE DE FIGURAS ..o

INDICEDE TABLAS . oo

INTRODUCCHOMN. oo

1.1 LOS ALIMENTOS ¥ SUNVIDA UTIL ...

111  Calidad y vida (il de los alimentos

X

1.1.2  Factores que influyen en la vida ol de un aImMEntz. ..o e e e evesssavenees

1.1.3  Principales causas de |a ateracion de los almentos ..o

1.2 CINETICA DE DETERIORO Y VIDA OTIL

121 Condiciones de las pruebas de vida util

1.22  Modelacion del deterion y prediccion dewida ot

1.23 Cinetica de deteniono................

B =l Em Bt PR3 b k3 P

1.3 ESTUDIO ACELERADO DE VIDA UTIL

121  Estudios acelerados ...

132  Efecto de la temperatura en |a vida util

1.4 PULPA DE FRUTA ¥ MERCADC DE VINOS ESPUMOS0S e,
141  El mercado mundial de fruta industrialzada ..o

142  Mercado Vinos Espumosos ...

1.5 CARACERISTICAS PULPA DE FRUTILLA

151  Descripcion del proceso de la pulpa

1521  Parametros de Calidad..._..

1522  Parametros Fisicoquimicos

1523  Parametros Microbiologicos

e mh mk bE ek mh mE mh ek ek A
e T I - - R = N T T = D == R = |



1.6 REOLOGIA EN ALIMENTOS ..o

BT e

2.1 JUSTIFICACION DEL ESTUDIO ..o

220BJETVOS GEMERALES ..o

23 OBJETWOS ESPECIFICOS oo

IMETODOLOGIA e

A1 PRUEBAS PRELIMINARES ...

A2ZMATERIALES . .o

AP S e e

3 ANALISIS e

341  Analisis Fisicoquimicos.............. ...
3411 DeterminaciondepH... ... ...

3412  Determinacion de solidos solubles....._.. ... ...

3413 Determinacion de color..... ..o,

342  Analisis reclgicos. ..o

3421 Determinacion fuermadegel ... .. ...

3422 Determinacion de |3 CONSISEMGE oo

343  Analisis microbiclogicos. ...

3431  Recueniode mohos ylevaduras .

344  Analisis sensonal ...

345  Analisis estadishod ..o

346 Cinélica de deterionn de parametros fEioquiMicos. ..o e e esaveverenas

ARESULTADOS YDISCUSION ...

4.1 ANALISIS FISICOQUIMICOS Y REOLOGICOS oo

411 Determinacion de pH......coooeoccees

412 Determinacion de solidos solubles.

.. 18
.19
.18
.18
.18

|
|
|

BB

B

NN

R

wiil



413  Determinacion de color (L*, 8", B oo el
4131  Luminosidad, L* ...

E R T B v - OO .
4133 Cromo b oo 33

414 Deferminacion 08 13 ConSBENCE ..o 36
415 Determinacion de fuerzade ged .o 3T

42 ANALISIS MICROBIOLOGICOS oo 2D
4.3 ANALISIS SENSORIAL ......o.o oo memeeece oo eecer e snse s enenen B

4 4 CINETICA DE DETERIORO PARAMETROS FISICOQUIMICOS ... . 45
441 Determinacion orden cinético de reaccion y ida Btil..........o.ooerveoreveeee 85
CONCLUSIOMES ..o meee e e cememeeemessesemnseseseesmesesoe
BIBLIOGRAFIA e 53
BNEXOS e OB
Anexo 1: Metodologia analisis microbioldgico. ...

&

Anexo 2: Ficha fest de diferencia conmbra comtrol ..o e £t

Anexo 3: Resultados analisis fisicoquimicos a las distintas temperaturas de almacenamiento

Anexo 4: Ficha tcnica baldes de poliproplenode ..o B
Anesxo 5: Analiss estadistico de atributos sensorales. . B2
Anexo &: Analiss estadistico (ANOVA y Tukey) a propiedades fisicoquimicas ..............85

Anexo T: Coeficientes de determinacion R de propiedades fisicoquimicas.............T1

P.nem E- Constantes de welocidad de reaccion mq:rmnenﬁes [I{:l de pmpladadEE

Anexo 2 Parametros cinéticos propiedades fisicoquimicas .72
Anexo 10: Constantes de velocidad de reaccion recaloulados K. ...........T2
Anexo 11: Vida itil experimental de propiedades fSiCOqQUIMICES. ..o T
Anexo 12: Ecuacion vida 0fil en funcion de la termperatura de propiedades fisicogeas.. 73



Anexo 13: Exportacionde pulpasen Chile . 74
Anexo 14: Volumen de exportacion de vinos espumososen Chile.___...........75
Anexo 18: Especificaciones tecnicas del emvase ..o 75
Anes 17 Etigustado pulpa de frfila 1y 7
Aneso 18: Ficha tecnica pulpa de frutlia Rocofut SA. oo T B



INDICE DE FIGURAS

Figura 1. Disminucion de un atrbuto de calidad durants & almacenamiento del alimento.

Efecto ded orden de reaccion (Curia & cols., 2005) EOTUTTI
Figura 2. Grafico modelo Amhenius......... SRR | |

Figura 3. Diagrama de proceso. Elaboracion pulpadefrstilla. ..o 15
Figura 4. Balde de propileno, 1kg........... eerererassnsenn e sres B

Figura 5. Imagen de fondo de microondas (izq ) y la informacion de la paleta en photoshop
[derechal o FOTTOTOTUORT ..

Figura &. Windows Histograma en Photoshop

Figura 7. Variacion de pH en el fiempo a disfintas temperatura de almacenamiento. ...

EF&E‘&:E

Figura 8. ‘u'anam:nn de solidos solubles en & tiempo a distnias temperatura

£
-

Figura 9. Variacion de L* en el iempo segun |3 temperatura de amacenamiento. .........
Figura 10. Variacion ded cromo 3" en & tiempo segun temperatura de almacenamiento. ..
Figura 11. Variacion ded cromo b" en & tiempo segun temperatura de almacenamiento. ..

Figura 12. Vanacion de |a consistencia en & Bempo a distintas tEfmem.n
amacenamiento, en un iempo de 15 segundos .

Figura 13. Varacion de la consistencia en & Bempo a distnias femperatura

E&’aﬁ&ﬂﬁ

Figura 14. 'Ifanamnn de |a fineza de |3 pulpa en el tiempo segun temperatura de

Figura 13. Perfl sensorial de |a pulpa de frutilla almacenada a 12°C analzados por medio
de intervalos de confianza del 85%. .......... SEOTUTRTTOTOBOTONE. ¥

Figura 16. Perfil sensonal de la pulpa de frutlla almacenada a 25°C analzados por medio
de intervalos de confianza del 85%........... SOOI =

Figura 17. Perfl sensonal de la pulpa de futilla almacenada a 37°C analzados por medic
de intervalos de confianza del 85%.......... cerrereree e enenn e 3

Figura 18. Curva de welocidad orden de reaccion cero para & parametro del color, cromo
- . e SO SO |




Figura 19. Variacion de la constante de velocidad de reaccion K en funcion al inverso de la
temperatura de almacenamiento del color (cromo a"}delapulpa oo A

Figura 20. Grafico vida Uil en funcion de la temperatura oo 3
Figura 21. Grafica de wolumnen (miles de litros) de exportacion de vino espumoso (ODEPA,

i



Tabla 15. Resumen del analisis sensorial de las pulpas de futilla amacenada a dstintas

TEMPEMAIITAS o . crrenerer e e
Tabla 16. Coeficientes de determinacion de la propiedad fisicoquimica limitante, Color (3%) de

I3 pulpa e frusla e A5
Tabla 17. Constante de velocidad de reaccion de la propiedad fisicoguimica Color {cromo a")

3 cada temperatura de aAmacenamiento. ....... ceerereeannnsnesenannn e B0

Tabla 18. Vida (il experimental del cromo a*, parametro del Color de la pulpa de frutilla a
cada temperatura de almacenamienio. .......... erenererenen s annn o 0

Tabla 19. Vida (il para 13°C........coooocoo SRR - |

Tabla 20. Resultados analisis fisicoquimicos en &l tempe 3 12T e T8

Tabla 21. Resultados analisis fisicoquimicos a 25°C. B ..

Tabla 22. Resultados analisis fisicoquimicos a 37°C. R |

Tabla 23. Cosficientes de determinacion y orden de reaccion de propiedades fisicoguimicas a

CAda EMPEraUE. e SRS &
Tabla 24 Constantes de welocidad de reaccion experimentales (K} de propiedades

fisicoquimicas a cada temperatura........ Y

Tabla 25. Energia de activacion (Ea) y faciores pre-exponenciales (ko). o eeeoecoeeen 12
Tabla 26 Constantes de wvelocidad de reaccion recalculados (K} de propiedades

Tabla 27. Vida utl experimental propiedades fisicoquimicas segun valor [mite del parametro
atdeleolor. .o . OO .

Tabla 28. Ecuacian vida il en funcién de la temperatura de propiedades fisicoquimicas. 73
Tabla 29. Exportaciones chilenas de futa industrisizada y su parfiipacién en las
exportaciones mundiales de esos productos 2001-2008 millones de USS)................... T4
Tabla 30. Informacion nutricional de La pulpa de frutila por porcién y por cada 100gr. .....75

Tabla 3. Especificaciones tecnicas del envase delapulpadefutlla oo 76



