Efecto de la actividad de agua y del pH
sobre la vida 1til de la pulpa de
tumbo (Passiflora quadrangularis)

Effect of water activity and pH on the shelf life
of pulp of tumbo (Passiflora quadrangularis)

Elena Matilde Urraca Vergara'

RESUMEN

Se determing el efecto de la actividad de agua (ay,) y del pH sobre la vida ttil de la pulpa de Passiflora quadrangu-
laris, tumbo, empleando la metodologia de la tecnologia de obst4culos. Se prepararon cuatro sistemas de estabi-
lizacion: El: a,= 0,97, pH= 3,5; E2: a,= 0,97, pH= 3,0; E3: a,= 0,98, pH= 3,5y E4: a,= 0,98, pH= 3,0. Los
valores de la a, y el pH fueron ajustados con soluciones de sacarosa y dcido citrico, se utilizé sorbato de potasio y
bisulfito de sodio como preservantes. Los sistemas fueron almacenados a temperatura ambiente de 25 °C duran-
te 35 dias. Se analizé las caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas y sensoriales a los 0, 7, 14, 21, 28y 35
dfas de almacenamiento. La a, disminuy6 el periodo de vida dtil, el pH no presentd variaciones, la cantidad de
sulfitos disminuy6 evidenciando la inhibicién del pardeamiento no emzimatico. La interaccién a, y pH no influ-
y6 sobre el perfodo de vida ttil. La evaluacion sensorial fue el factor determinante para establecer el periodo de
vida atil de la pulpa de tumbo, el cual fue de 30 dfas aproximadamente.
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ABSTRACT

The effect of water activity (a,) and pH on the shelf life of Passiflora quadrangularis, “tumbo” pulp following the
methodology of the obstacles technology was studied. Four defined stabilization systems were prepared: E1:
a,= 0,97, pH= 3,5,E2: a,= 0,97, pH= 3,0, E3: a,= 0,98, pH= 3,5y E4: a,= 0,98, pH= 3,0. The a, and pH
were adjusted with sucrose and citric acid solution, potassium sorbate and sodium bisulfite were used as
preservatives. These systems were stored at room temperature (25 °C) during 35 days. The physical chemistry,
microbiology and sensorial characteristics were evaluated at 0, 7, 14, 21, 28, and 35 days of storage. The a,
diminished the shelf life of tumbo pulp. The pH did not present variations, the quantity of sulfitos decreased as
demonstration of the inhibition of the no enzimatic pardeamient. The interaction a, and pH did not influence
on the period of shelf life of tumbo pulp. The sensory evaluation was the determinant factor to establish the
period of shelf life of tumbo pulp, which was 30 days approximately.

Key words: Passiflora quadrangularis, aw, pH, t methodology of the obstacles.
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INTRODUCCION

La tendencia actual de los consumidores de frutas y
vegetales es la adquisicién de alimentos con caracteristi-
cas similares al estado fresco. Debido a ello, los investi-
gadores en alimentos han desarrollado nuevas tecnolo-
gfas de conservacién, conocidas como tecnologias de
obstéculos, tecnologfas de barrera 0 métodos combina-
dos, las cuales permiten lograr la estabilidad fisicoquimi-
ca, microbiolégica y sensorial de las frutas y vegetales y
extender su vida til, es decir, su vida comercial expresa-
daenmeses (Barbozay col, 1999) (Millany col, 2000).

Para lograr esta estabilidad, la tecnologia de obs-
taculos usa variables de preservacion: actividad de
agua (a,) y pH, (obsticulos actuantes), escaldado y
preservantes (obsticulos complementarios). Se selec-
cionan valoresde a, de 0,93 - 0,98, yde pH de 3,0 - 4,1,
con el fin de mantener valores iguales o cercanos a los
de la fruta fresca (Barbozay col, 1999).

Las frutas con a, elevada deben ser estabilizadas
hasta con valores altos como 0,98. Se considera que de
esta manera, son ambientes adecuados para el creci-
miento de bacterias, levaduras y mohos (Doyle, 2001;
Frazier, 1980). El pH alto de las frutas puede ser ajusta-
do al minimo valor compatible con el aroma natural de
la fruta. El pH ejerce una presion selectiva fuerte en la
flora microbiana existente. La acidez elevada propicia
un ambiente indeseable para el crecimiento de la
mayoria de las bacterias, por lo tanto, el pH bajo de las
frutas permite que el potencial de deterioro sea de las
levaduras, mohos y bacterias que toleren la acidez
(Barbozay col, 1999; ICMSE, 1980).

El efecto de la a, y el pH o la interaccién entre
ambos, logra suprimir el crecimiento de la mayoria de
bacterias de interés en la conservacion de frutas. La
incorporacién de preservantes, como el sorbato de
potasio, proporciona una barrera adicional para la
mayoria de hongos dafiinos (Calvo, 1991; Malton,
2000). El tratamiento térmico suave, denominado
escaldado, aplicado para inactivar enzimas, también
inactiva microorganismos, reduciendo la carga micro-
biana inicial. La adicién de bisulfito de sodio a bajas
concentraciones es necesaria para inhibir las reaccio-
nes de pardeamiento no enzimatico (Cheftel, 1980).

En el Pert, no se aplica alguna técnica de conserva-
cién para frutas que permita mantener las caracteristi-
cas sensoriales similares a las de la fruta fresca vy, al
mismo tiempo, extender su vida ttil. En muchos casos,
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las actuales técnicas de conservacién de alimentos
emplean algtin método dréstico que aumenta los costos.

Una fruta peculiar y tradicional en la regién La
Libertad es el tumbo costefio (Passiflora quadrangula-
1is), que crece en forma natural en los valles de Shirén,
Vira y Trujillo. El tumbo posee aroma agradable y fisi-
camente tiene forma ovoide que, en estado de madu-
racion, puede llegar a 30 cm de ancho. La piel externa
es delgada, delicada, de color verdoso-blanco pélido;
en estado de maduracion, se torna amarillo, a menudo
cambia a color rosa. Adherida a la piel, se encuentra la
pulpa firme, arenosa de color blanco-rosa, que puede
llegar a4 cm de espesor. Internamente, posee una cavi-
dad central con pepitas de color blanquecino amari-
llento de 1,25 cm de ancho. La pulpa es, en parte, de

color amarillo y pirpura rosa, con sabor 4cido-dulce
(Morton, 1987).(Figuras 1y 2).

Figura 2. Corte transversal de tumbo
(Passiflora quadrangularis).
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Esta fruta es actualmente utilizada como materia
prima para la elaboracién semindustrial de mermela-
da, es consumida en ensalada de frutas como pulpa
cortada en cubitos, combinada con pifia y rodajas de
platano (Sandoval, 2000); en Australia es materia
prima para la elaboracién de vinos (Morton, 1987).

El fruto del tumbo presenta la siguiente composi-
cién: 93,3 g de humedad, 0,8 g de fibra, 11,0 mg de
calcio, 15,0 mg de fésforo, 0,4 mg de hierro, 0,01 mg
de tiamina, 0,04 mg de riboflavina y 0,47 mg de nia-
cina por cada 100 g de porcién comestible (Collazos,
1993).

El presente estudio tuvo como objetivo determinar
el efecto de la actividad de agua y el pH sobre la vida
ttil de la pulpa de tumbo (Passiflora quadrangularis),
con el fin de promover su consumo, manteniendo las
caracteristicas sensoriales similares a las del producto
fresco y que permitan su uso en épocas posteriores a su
tiempo de cosecha.

MATERIALES Y METODOS

Lugar de ejecucion

El experimento fué realizado en el laboratorio de
Quimica General de la Facultad de Ingenierfa Quimi-
cade la Universidad Nacional de Trujillo.

Materiales

e DPulpa de frutos semimaduros de tumbo
(Passiflora quadrangularis).

e Azdcarblanca.

e Solucién de 4cido citrico (grado alimenticio) al
10%.

e Sorbatode potasio a 1000 ppm.

e Bisulfitode sodio a 150 ppm.

Insumos, equipos e instrumentos

e Balanzaanalitica, Mettler Toledode 10a210g.

e Vernier Caliper, marca Germany Chalimex de
150 mm.

e Cocinaeléctrica.

Meétodo experimental

Este trabajo de investigacién tuvo como variable
dependiente: la vida dtil de Ia pulpa de tumbo y como
variables independientes: a, y pH.

Preparacion de los sistemas definidos
Los 04 sistemas de estabilizacién (E1, E2, E3, y E4)

fueron preparados con almibar de sacarosa para man-
tener en equilibrio la a, y con 4cido citrico al 10% para
el equilibrio del pH de la pulpa. Luego, se afiadi6 solu-
ciones de sorbato de potasio (1000 ppm) y de bisulfito
de sodio (150 ppm). Luego, se colocaron en envases de
plastico de 4 litros cada uno. Los sistemas fueron:

El:pH=3,5ya,= 0,97

E2:pH=3,0ya, = 0,97

E3:pH=3,5ya, =0,98

E4:pH =3,0ya,=0,98

Tumbo

|

Recepcién

!

Lavado

!

Pelado y cortado

!

Escaldado

I

Estabilizaciéon

I

Envasado

I

Almacenamiento

Figura 3. Diagrama de flujo para la
elaboracién de pulpas de tumbo.

Descripcion del diagrama de flujo de
elaboracion de pulpas de tumbo

El diagrama de flujo se presenta en la Figura 3.

Recepcion. El fruto se recepciond en condicién
semimadura, de apariencia pintona y firme, sin man-
chas, grietas ni golpes.

Lavado. El fruto se lavé con agua con el fin de eli-
minar las impurezas externas y posteriormente, se
desinfect6 con una solucién de hipoclorito de sodio al

0,05%.
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Pelado y cortado. El fruto fue pelado con un
cuchillo, obteniéndose una pulpa uniforme, que fue
cortada en cubos de 2 x 2 x 2 cm. Se tomé una muestra
fresca para su evaluacién microbiolégica.

Escaldado. La pulpa fue sumergida dentro de un
depdsito con malla que contenfa agua a 80 = 2 °C
durante 2 minutos. Luego, la pulpa se enfrié con agua
fria hasta temperatura ambiente. A continuacion, se
tomo una muestra para evaluar la calidad microbiol6-
gica de la pulpa escaldada.

Estabilizaciéon. La pulpa escaldada se agregd a
cada uno de los sistemas E1, E2, E3 y E4, la relacién
entre pulpay almibar fue de 1:2. Para lograr la transfe-
rencia de los sélidos solubles del almibar hacia la pul-
pa, los sistemas fueron almacenados a 37 = 2 °C. La
estabilizacion de los sistemas dur6 10 dfas con la medi-
cién diaria de los grados Brix.

Envasado. La pulpa de tumbo contenida en cada
uno de los sistemas fue envasada en frascos de vidrio
de 300 mL, previamente esterilizados. En cada envase
se mantuvo la proporcién entre pulpa y jarabe de 1:2
(Figura4).

Almacenamiento. Los frascos de vidrio fueron
almacenados a 25 * 2 °C; luego se procedi6 a evaluar
la vida dtil, mediante los anélisis fisicoquimicos,
microbiolégicos y evaluacion sensorial.

Analisis de la pulpa fresca

Anlisis fisicoquimicos. Se determiné los porcen-
tajes de sélidos solubles (lectura directa con el brixé-
metro), azicares reductores iniciales (método de Ber-
lin), azdcares reductores totales (método de Eylon-

Laine), la a, de la fruta (ecuacién de Ross) ylaa, en el
equilibrio (ecuacién de Norrish), el pH (lectura direc-
ta con el phmetro), los porcentajes de humedad y saca-
rosa con el fin de preparar los sistemas de estabiliza-
cion. (AOAC, 1984).

Analisis microbiolégico. Se realizd el recuento
total de bacterias aerobias meséfilas viables
(RTBAMYV) y la enumeracion de levaduras y mohos
de la pulpa de tumbo como materia prima inicial (Pas-
cual, 1992).

Evaluacién de la vida util. El mantenimiento de
las caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas del
sistema de estabilizacién y el mayor valor numérico de
la escala hedonica, indicé el periodo de vida qtil de la
pulpa de tumbo (Barboza, 1999; Calderén, 1999).

Cada 07 dias, a los sistemas de estabilizacién E1,
E2, E3 y E4, se les realiz6 los respectivos anélisis fisico-
quimicos de a,, pH, sulfitos, acido citrico; los analisis
microbiolégicos de RTBAMYV y enumeracién de leva-
duras y mohos y una evaluacién sensorial, con un
panel no entrenado de 12 personas, utilizando la esca-
la hedénica numérica de 5 puntos: 1. Pésimo, 2. Malo,
3 Regular, 4. Bueno, 5. Muy Bueno. Se consider el
valor medio de la escala hedénica 2,5 como el limite
sensorial minimo aceptable para interpretar los resul-
tados (Ibfiez, 2001).

Andlisis estadistico

Se utilizé un disefio factorial completo con efectos
fijos. El Andlisis de Varianza (ANVA) fue usado para
evaluar el comportamiento de a, y pH. También se eva-
lué el efecto de la interaccién entre la a, y pH, sobre el

color, sabor, olor, texturay aceptabilidad general.

Figura 4. Pulpas de tumbo (Passiflora quadrangularis).
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RESULTADOS Y DISCUSION

Los valores de a, (0,999) y pH (5,34) (Cuadro 1),

que indican que la pulpa de tumbo es un buen sustrato
para el crecimiento microbiano.

La eficiencia del escaldado se determiné con la dis-
minucién de la carga microbiana en un 99,70% (Cuadro
2), similar resultado fue obtenido por Calderén (1999),
parael tratamiento de las pulpas de papaya.

El Cuadro 3 presenta las caracteristicas fisicoqui-
micas de las pulpas almacenadas durante 35 dias. La
actividad de agua descendi6 en los primeros 14 dias
de almacenamiento, para posteriormente permane-
cer constante logrando el equilibrio. Esto se atribuye
a 25 °C es propicio la mayor inversién de la sacarosa,
tal como se sefiala en los trabajos realizados de papaya,
mango y pifia por Calderén (1999) y Elguezédbal (2001).
El pH no presenté mayores variaciones, la cantidad de
sulfitos disminuyé ya que durante los 35 dfas de alma-
cenamiento este preservante inhibi6 alguna posible
reaccién de pardeamiento no emzimético segin nos
indica Calderén (1999). También se observé un ligero
aumento de la acidez.

El Cuadro 4 muestra la calidad microbiolégica de las
pulpas almacenadas a temperatura ambiente durante
35 dfas. Los RTBAMV y la enumeracién de levaduras y
mohos tienden a incrementarse en los primeros 21 dfas
de almacenamiento vy, luego, ligeramente disminuyen,
logrando la estabilidad. Este comportamiento es atribui-
ble al efecto de las variables en estudio y a la accién
selectiva del sorbato de potasio, tal y como lo afirman los
trabajos reportados por Barboza y col. (1999) y Elgueza-
baly col. (2001), para papaya, mango y melocotones.

Para la evaluacion sensorial de las pulpas almace-
nadas a temperatura ambiente durante 35 dfas, en el
Cuadro 5, se observa los valores mas altos para las
caracteristicas de textura, sabor, color y aceptabilidad
del sistema E1.

Con el ANVA (Cuadro 6) se determiné que la
interaccién actividad de agua x pH no influyé sobre las
cinco caracteristicas sensoriales evaluadas.

En las Figuras 5, 6, 7, 8 y 9 se aprecia que las lineas
de interaccién no se cortan, por lo que se puede afir-
mar que no existio efecto de la interaccién aw y pH, y
que la mejor puntuacién de la escala sensorial corres-

pondi6 al sistema E1 (pH = 3,5,a,= 0,97).

Cuadro 1

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LA PULPA DE
TUMBO (Fussiflora quadrangularis) EN ESTADO FRESCO

Caracteristica Valor
Sélidos solubles (%) 5,00
Actividad de agua 0,995
Humedad (%) 92,99
Aztcares reductores totales (%) 7,174
Azicares reductores iniciales (%) 1,436
Sacarosa (%) 5,451
pH 5,34

Cuadro 2

CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LA PULPA FRESCA Y
DE LA PULPA ESCALDADA DE TUMBO

M RTBAMV Levaduras y mohos
uestra (ufclg) (ufclg)
Pulpa Fresca 511x 10 170

20
Pulpa escaldada 14 48
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Cuadro 3

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LAS PULPAS

ALMACENADAS A 25 + 2 °C DURANTE 35 DIAS

. . . Sulfitos Acidez
Sistema Tiempo (dias) a PH (opm) (% 4cido citrico)
0 0,972 3,47 135 0,78
7 0,971 3,48 117 0,79
14 0,971 3,53 109 0,79
El 21 0,972 3,55 96 0,83
28 0,972 3,55 89 0,85
35 0,971 3,63 81 0,88
0 0,971 3,04 151 0,87
7 0,971 3,07 138 0,88
14 0,969 3,05 111 0,91
E2 21 0,969 3,05 97 0,91
28 0,970 3,08 88 0,92
35 0,970 3,07 82 0,93
0 0,981 3,54 127 0,73
0,979 3,51 119 0,74
14 0,980 3,50 109 0,75
E3 21 0,980 3,49 93 0,76
28 0,981 3,53 87 0,78
35 0,981 3,53 79 0,81
0 0,981 3,37 149 0,85
0,982 3,39 133 0,87
14 0,981 3,40 117 0,91
E4 21 0,982 341 89 0,91
28 0,985 3,43 81 0,92
35 0,985 3,43 72 0,92
s
10.97)
4.5 Be=1.0
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Cuadro 4

CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LAS PULPAS ALMACENADAS A
TEMPERATURA AMBIENTE 25 + 2 °C DURANTE 35 DIAS

Sistema Tiempo RTBAMV Levaduras y mohos
(dias) (ufclg) (ufclg)
0 17 48
7 17 48
14 18 48
El 21 19 49
28 18 45
35 18 45
0 18 47
19 50
14 19 50
E2 21 20 50
28 20 48
35 19 47
18 47
18 47
14 19 50
E3 21 19 53
28 17 53
35 18 48
20 48
20 50
14 21 49
E4 21 20 49
28 20 49
35 19 44
d.d
-.‘-.'
3 321
i
o -
=234 1.02
2.4 :
-1.0 1.8
3.0 ] 13.58

Figura 6. Interaccién aw x pH para el sabor.
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Figura 9. Interaccién a, x pH para la aceptabilidad.
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Cuadro 5

EVALUACION SENSORIAL DE LAS PULPAS ALMACENADAS
A 25 + 2 °C DURANTE 35 DIAS

Sistema Dias Textura Sabor Olor Color Aceptabilidad
0 4,83 4,75 4,33 4,75 4,75
7 4,75 4,58 3,83 4,83 4,58
14 4,83 4,33 3,83 4,07 4,58
El 21 4,58 3,92 3,33 4,33 3,92
28 4,33 3,75 3,17 3,42 3,58
35 3,25 2,42 2,92 3,42 2,42
0 4,17 4,42 3,75 4,58 442
7 4,08 3,75 3,58 4,42 4,33
14 3,92 3,58 3,42 4,17 4,08
E2 21 3,17 3,42 3,33 3,50 3,58
28 3,75 3,17 3,17 2,58 2,92
35 3,50 2,50 2,83 2,58 2,58
0 3,75 3,83 3,67 3,50 3,75
3,58 3,58 3,50 3,33 3,42
14 3,42 3,33 3,25 3,25 3,50
E3 21 3,25 2,92 3,25 3,17 3,42
28 3,00 2,58 2,50 2,50 2,42
35 3,17 2,42 2,42 2,42 2,33
0 3,58 3,58 3,50 3,42 3,33
7 3,42 3,33 2,92 3,25 3,17
14 3,08 3,25 2,75 3,08 3,17
E4 21 3,17 3,00 2,58 2,58 2,67
28 2,67 2,58 2,50 2,92 2,50
35 2,33 2,42 2,42 2,33 2,42
Cuadro 6

ANALISIS DE VARIANZA. ESTIMACION DE EFECTOS

EN LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES

Caracteristica Sensorial

Efecto

a, xpH
Textura 0,360 ™
Sabor 0,451 ™
Olor 0,791
Color 0,346 ™
Aceptabilidad 0,921

NS: El efecto es no significativo o no esta activo.
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Considerando las variables de trabajo del sistema
El y el valor sensorial minimo aceptable (2,5) para
interpretar los resultados, la pulpa de tumbo, alcanzé
una vida ttil de 30 dias aproximadamente. Barboza y
col. (1999) sefialan que el resultado que se obtenga es
particular y Gnico para cada tipo de fruta.

CONCLUSIONES

La actividad de agua tiene efecto significativo
sobre la vida ttil de la pulpa de tumbo, pero no el pH,
nilainteraccién actividad de agua - pH.

El mejor sistema de estabilizacién fue a,=0,97 y
pH=3,5 lo que significa que no existi6 efecto del pH,
ni de la interaccién entre a,, x pH, sobre la vida ttil de
la pulpa de tumbo, si es que se desea obtener la méxi-
ma puntuacién en cada caracteristica sensorial, no se
debe aumentar la actividad de agua ni disminuir el pH,
y forzosamente, se debe utilizar la combinacién de
pH=3,5y a,=0,97, para mantener las caracteristicas
sensoriales similares a las del producto fresco, logran-
do de esta manera un periodo de vida til de 30 dfas
aproximadamente.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

AOAC. (1984). Métodos oficiales de analisis. Association of Official
Analytical Chemistrys. Washington D. C. 14 th Edition.

Barboza, G., E. Palou y B. Swanson. (1999). Conservacién no
térmica de alimentos. Edit. Acribia. Zaragoza, Espafia.

Calderén, A. y E. Miranda. (1999). Estabilizacién de pulpa de
mango y papaya aplicando métodos combinados. Tesis para
obtener el Titulo de Ingeniero Quimico, Universidad Nacional
de Trujillo, Trujillo, Perd.

Calvo, M. (1991). Aditivos alimentarios. Propiedades, aplicaciones y
efectos sobre la salud. Sociedad Cooperativa de Artes Grificas.
Zaragoza, Espafia.

Cheftel, C. (1980). Introduccién a la bioquimica y tecnologfa de
alimentos. 22 edicién, Edit. Acribia, Zaragoza, Espafia.

150 | Pueblo cont. 22(1) 2011

Collazos, C. (1993). La composicién de alimentos de mayor
consumo en el Pert. Ministerio de Salud. Instituto Nacional de
Nutricién. Lima - Pert.

CYTED. (1998). Programa Iberoamericano de Ciencia y Tecnologfa.
www.hemerodigital.unam.mx/ANUIES/ipn/arte_ciencia_
cultura/sep-oct98/accion/sec_1.html. Revisado el 20 de junio de
2003.

DIGESA. (2003). Direccién general de salud ambiental. Criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para
alimentos y bebidas de consumo humano. Resolucién
Ministerial N° 615-2003-SA/DM del 30 de Mayo del 2003.
Diario Oficial El Peruano, Lima, Perd.

Doyle, M. (2001). Microbiologia de los alimentos. Fundamentos y
fronteras. Edit. Acribia. Zaragoza, Espafa.

Elguezabal, L. y P Navarro. (2001). Conservacién de tres frutas
(pifia, parchita y tamarindo) a granel, por métodos
combinados. Instituto Universitario de Tecnologfa. Venezuela.
www.agroindustrias.org/1-07-01conservatresfrutas.shtml.
Accesado el 25 de Junio de 2003.

Frazier, W.C. (1980). Microbiologia de los Alimentos. Edit.
Acribia. Zaragoza, Espafia.

Gutiérrez, H. y R. De la Vara. (2004). Andlisis y disefio de
experimentos. Edit. Mc. Graw Hill. México.

Ibafez, EC. (2001). Analisis sensorial de alimentos. Edit.
Springer_Verlag Ibérica. Barcelona, Espana.

ICMSE.  International Commission on Microbiological
Specifications for Foods. (1980). Ecologfa microbiana de los
alimentos. Factores que afectan a la supervivencia de los
microorganismos en los alimentos. Vol. 1. Edit. Acribia.
Zaragoza, Espafia.

Malton, J. (2000). Aditivos auxiliares de fabricacién en industrias
agroalimentarias. Edit. Acribia. Zaragoza, Espafia.

Millan, E, S. Lépez y V. Roa. (2000). Estudio de la estabilidad
microbioldgica del melén (Cucumis melo L.) minimamente
procesado por impregnacién al vacfo. Universidad Simén
Bolivar, Universidad Central de Venezuela, Caracas,
Venezuela. www.201.129145.161/slan/alan/2001_2_9.pdf.
Accesado el 03 de Julio del 2003.

Morton, J. (1987). Frutas de climas calurosos. www.hort.purdue.edu/
newcrop/morton/giant_granadilla. Consultado el 15 de Febrero
de 2002.

Pascual, Marfa del Rosario. (1992). Microbiologfa alimentaria.
Metodologia analitica para alimentos y bebidas. Edit. Dfaz de
Santos S.A. Madrid, Espana.

Sandoval, L. y W. Quevedo. (2000). Elaboracién de mermeladas.
Serie N° 2. Edit. Macro. Lima, Pert.



