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RESUMEN

Se realiz6 un estudio tecnoldgico para la obtencién de jugo clarificado de
granadilla (Passiflora ligularis L.) mediante la microfiltracion tangencial. Se emple6
como pre-tratamiento la liquefaccion enzimatica y la centrifugacién. Este trabajo
fue financiado por el proyecto FONTAGRO 14-03 “Desarrollo tecnolégico para el
fortalecimiento del manejo poscosecha de frutales exéticos exportables de interés

para los paises andinos”.

En la Fase |, se realiz6 un ensayo preliminar con el coctel enzimatico comercial
seleccionado dentro de las actividades del proyecto (Fontagro, 2007), se
establecieron las condiciones 6ptimas para el tratamiento enzimatico de la materia
prima. Sensorialmente se determin6 la temperatura del tratamiento enzimatico
gue no altere las caracteristicas organolépticas propias de la pulpa de la
granadilla. Se optimizaron la concentracion y el tiempo del tratamiento enzimatico,
el tratamiento Optimo se logré con 50 ppm de Rapidasse TF a 30° C, durante 30

minutos.

Se optimizaron las condiciones del pre-tratamiento para la pulpa, la mejor
combinacion fue para el tratamiento enzimatico a las condiciones establecidas en
la fase preliminar y centrifugacion a 481 G. La materia prima obtenida para
alimentar el modulo de microfiltracion tiene 2,01 % de solidos insolubles en

suspension y 1,38 cSt de viscosidad cinematica.

En la Fase I, se determinaron las condiciones Optimas de operacion del
microfiltrador tangencial, con una membrana de 0,5 pin. Las condiciones 6ptimas
fueron una presion transmembranaria de 2 bar, un factor de reduccion volumétrica
de 7 y el flujo del permeado de 50 L.h*“Lrrf2. Se obtuvo jugo clarificado de

granadilla de calidad sensorial y nutricional similar a la fruta original y estabilizado
en frio.

El analisis econémico realizado a escala de planta piloto, determind el precio de

venta del producto en US $ 4,22 el litro.
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