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Introduccién. Brasil es el principal productor de maracuya
(Passiflora edulis) a nivel mundial (50% de la produccién
total). Los usos del maracuya son diversos, desde su
principal presentacion en e mercado internacional como
jugo simple o concentrado, que después se desdobla para ser
utilizado en variadas formas en la industria de bebidas o
industria lactea y de reposteria. Del fruto total solamente el
30.9% es jugo, € restante 50-67% es residuo agroindustrial,
el cual puede ser aprovechado como fuente de fibra de
pectina. Sin embargo la industria no logra extraer el total del
jugo contenido en e fruto por lo que su rendimiento es bajo.
En este trabajo se propone el desarrollo de un proceso
biotecnol6gico para elevar el rendimiento del fruto mediante
el empleo de enzimas capaces de liberar la mayor cantidad
de jugo contenido en las semillas de la pulpa de maracuya
obteniendo alentadores resultados.

M etodologia. El maracuya (Passiflora edulis) fue comprado
en Puebla en diciembre de 2004. Los frutos se pesaron
individualmente, separédndose la cascara de la pulpa. Se
disminuy6 el tamafio de particula de la cascaray se congel6.
La pulpa con semillasy jugo fueron pesados y envasados. Se
desarroll6 un proceso de licuefaccion enzimatica utilizando
un reactor a vacio, con una presion de - 0.4 bar
manteni éndose constante durante el tiempo de reaccion (60,
90 y 180 min.). Se procesaron 3 kg de pulpa para cada
tratamiento, manteniendo constante la relacién enzima-
pulpa de 2:3 (ml/kg). Al cabo de cada tratamiento se filtré y
prenso ligeramente a través de tela muselina. Las variables
de respuesta fueron el peso del jugo recuperado y el peso de
semilla obtenida. Cada tratamiento se realizo6 por triplicado,
se corrieron blancos para cada tiempo de reaccion
sustituyendo la dosis de enzima por agua. Se utilizd un
coctel de enzimas comercid marca Novoferm 43
Novozymes.

Resultados y discusién. Con el tratamiento enzimético se
logré una extraccién mayor de jugo en un 9% con respecto a
los blancos. No se presenta diferencia significativa en cuanto
a tiempo de extraccion de jugo pudiéndose acortar el
proceso a tiempo minimo de 60 min. En cuanto al
tratamiento enzimatico aplicado a la semilla se obtuvo que a

las semillas tratadas enziméticamente se les extrgjo un 13%
mas de pulpal/jugo que a las no tratadas (blancos), lo cual
representa una diferencia significativa en procesos a escala
preparativa o industrial.
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Fig. Licuefaccion enzimética de pulpa de maracuya.

Conclusiones. El proceso de licuefaccion enzimatica
desarrollado para € maracuya nos permite obtener un
rendimiento del 9% con respecto a la obtencion del jugo, y
un 13% con respecto ala semilla, reduciéndose €l tiempo de
reaccion a 60 min. Ademas las semillas pueden ser
empleadas para extraccion de aceites aromaticos. No existen
reportes en literatura sobre el empleo de pectinasas para la
separacion de pulpas/jugos de semillas.
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