INDICE

I. INTRODUGCCION .....cooviiiiiceeiceee ettt s st 3
LU LI HIPOLESES .ttt bbbt e et 4
1.2.0DJELIVO QENEIAL......cceiiiiieie ettt et st nre et nae s 4
1.3.0DjetiVOS ESPECITICOS ...ttt 4

1. REVISION BIBLIOGRAFICA ..ot ses s 6
2.1. ANteCedentes ENETAIES .........ccoi it 6
2.2. Composicién quimica y nutricional del membrillo...........cccoovvviiiiiiiiiic e, 6
2.3. SItUACION MUNAIAL .....c.eciiciiiiceccce e re s 8
2.4, SITUACION NACIONAL ......c.eiviiiiiicieiecie ettt 9
2.5. Laminas de fruta “fruit 8athers.” ... 10
2.6. Antioxidantes en la fruta y sus efectos en la salud...........cccocceveiiiinciciiiccc e, 11
2.7. Procesos térmicos que afectan el contenido de antioxXidantes.............ccoceoverviernnine. 12

1. MATERIALES Y METODOS ..ottt essee s isses st 14
3L MALEIIAIES. ...t 14
3.2, PrOCESAMIBNTO ... ..vveuieieieie it eieeesie et ste et e st st e e s te et e besreeseestesneesaesteeneesreaneeneens 14
3.3, EVAIUACIONES ...ttt sttt nenne s 15

3.3.1. SOIIAOS SOIUDIES (SS) ..vuveuveviieiirieiisiei st 15
3.3 2. PH Y ACIHUBZ ...ttt et s pe e 15
3.3.3. Contenido de humedad y actividad de agua (Bw) ««.««eeeereereeererereneneneeeeeeenees 16
3.3.4. Perfil TENOLICO. ..c..i it 16
3.4, ANALISIS ESTAISTICO. .. ...eveiceicieec e 17

IV. RESULTADOS Y DISCUSION ......covtiiriierieeeeieeeseetesesieee s ses s sen s, 18

4.1. Contenido de humedad y actividad del agua (8) «.....coeeververeeierinenincseseeeeeeiae 18
4.1.2. HUMEUA ..ottt sttt nneas 18

4.1.3. ACHIVIAAA 08 AQUA. ... ccueiviiiieiiii et 18

4.2. pH, solidos solubles y acidez titulable ...........c.ccooeieiiiiieee e 19
2 o SO SP 19

4.2.2. SOIAOS SOIUDIES .....c.oevievieieciice et aeneas 20

4.2.3. ACIEZ TITUIADIE ... 20

4.3, Perfil TENOIICO .....cvoviieiccc e 22
V. CONCLUSIONES ..ottt ettt sttt nestene s s 33



VI BIBLIOGRAFTA. ...ttt 34
VL ANEXOS ... 40

INDICE DE CUADROS’

Cuadro 1.
Cuadro 2.
Cuadro 3.

Composicion nutricional de 100 gr membrillo fresco.........ocvvvviiiiviicnne 7
Top 10 produccién mundial de membrillos, cifras 2012...........ccccceevvevvieennene, 8
Superficie de membrillo por region segun fecha del

catastro fruticola (NECLAreas). .......cccvvveveieii e 9

INDICE DE TABLAS

Tabla 1.

Tabla 2.
Tabla 3.

Tabla 4.

FIGURAS
Figura 1.

Figura 2.
Figura 3.
Figura 4.
Figura 5.

Figura 6.
Figura 7.

Caracteristicas fisico-quimicas de laminas de fruta, para

cuatro distintas fFOrMUIACIONES ........coocveeeeieeee ettt r e 19

pH y acidez titulable en diferentes procesos y tiempos. .......ccccvevevervrveeene 21
Concentracion de fenilpropanoles expresados en ng/g
en diferentes Procesos Y tIEMPOS.. ....cviereierierieieeei e 26
Concentracion de fenilpropanoles expresados en ng/g
en diferentes Procesos Y tIEMPOS.. ...oovoererererieieiee s 27

Concentracién de fenilpropanoides medidos en ng/g de

PF €N PUIE TTESCO....cviieiiiiiiie ettt s re s 28
Concentracién de fenilpropanoides expresados en ng/g de

PF €N PUIE COCIAOD.....uioviiiiiic ettt 29
Concentracién de fenilpropanoides expresados en ng/g de

PF, presentes en laminas, puré fresco y puré cocido...........ccocevvrvirerinerennene. 30
Lamina con 5 minutos de COCCION. ........ccviviiirenerieieieee e 40
Lamina con 10 Minutos de COCCION. ..........ccceveiierierieieieeee e 41
Lamina con 15 minutos de COCCION. ........c..cccvrererierieieeeese e eeneas 42
Lamina con 20 Minutos de COCCION. ..........cccvvverierierieieeeeee e 43



