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RESUMEN

Este trabajo de investigacion se realizo con el fin de aprovechar los compuestos
funcionales presentes en los residuos o cascaras de frutas que se desechan o
se utilizan solamente para consumo animal o abono, sin considerar que tienen
muchos compuestos activos que se desperdician, ademds su objetivo general
ha sido determinar los parametros fisicos y quimicos de la harina de cascara de
pitahaya amarilla (Hylocereus megalanthus) y su influencia en la elaboracion
de compota de pera y chia con adicién de este ingrediente como aditivo
alimentario. En los analisis realizados se determind: En la harina de céscara
de pitahaya: Humedad de 4,38%, un pH 5,46, °brix 4%, solidos solubles
totales 4,062%, acidez por titulacion 0,320%, fibra bruta 12,86% y vitamina
de C 4,57 mg/100g. En la compota pera-chia con adicion del subproducto, se
caracteriz6 los parametros fisico quimicos, obteniendo porcentaje de fibra bruta
de 1,81% y vitamina C de 0,00 mg/100g. Ademads, la compota de pera y chia
con subproducto agregado fue sometida a una evaluacion sensorial descriptiva,
en donde catadores semi entrenados evaluaron sus atributos de color, olor,
sabor, textura y apariencia en un grafico radial, en el que se mostr6 el grado de
intensidad de los atributos evaluados.

Palabras Claves: Subproducto, Pitahaya, Compota, Chia.

ABSTRACT

This research work was carried out in order to take advantage of the functional
compounds present in the waste or peels of fruits that are discarded or used
only for animal consumption or fertilizer, without considering that they have
many active compounds that are wasted. Furthermore, its general objective has
been to determine the physical and chemical parameters of the yellow pitahaya
peel flour (Hylocereus megalanthus) and its influence on the production of
pear and chia compote with the addition of this ingredient as a food additive.
In the analyzes carried out, it was determined: In the pitahaya peel flour:
Humidity of 4.38%, pH 5.46, °brix 4%, total soluble solids 4.062%, acidity by
titration 0.320%, crude fiber 12.86% and vitamin C 4.57 mg/100g. In the pear-
chia compote with the addition of the by-product, the physical and chemical
parameters were characterized, obtaining a crude fiber percentage of 1.81%
and vitamin C of 0.00 mg/100g. In addition, the pear and chia compote with
added by-product was subjected to a descriptive sensory evaluation, where
semi-trained tasters evaluated its attributes of color, smell, flavor, texture and
appearance in a radial graph, which showed the degree of intensity of the
evaluated attributes.

Keywords: By-product, Dragon fruit, Compote, Chia.
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1. INTRODUCCION

El presente trabajo investigativo tiene como objetivo principal analizar pardmetros fisico
quimicospH, humedad, acidez, o brix, etc.) de la harina de cascara de pitahaya amarilla
(Hylocereus megalanthus) y de la compota de pera (Pyrus commusis)- chia (Salva hispanica)
con adicion de este subproducto, y las caracteristicas organolépticas a través de una evaluacion
sensorial descriptiva, destacando su viabilidad para la comercializacién y produccion. Se
enfatiza que este subproducto puede ser un pilar crucial para la economia ecuatoriana generar
ingresos y crear oportunidades de empleo.

En cuanto al uso de la harina de cascara de pitahaya amarilla, se destaca su composicion
por su riqueza en fibra, antioxidantes, vitaminas y minerales, convirtiéndola en una fuente
energética beneficiosa para la salud. Se resaltan ademads sus propiedades, como la capacidad
para reducir el estrés, prevenir el envejecimiento prematuro, disminuir la presion arterial y
abordar problemas estomacales.

En el desarrollo del trabajo, se determiné los analisis fisico quimicos (basicos) a la harina
de cascara de pitahaya amarilla (Hylocereus megalanthus), estableciendo su caracterizacion.
Luego del andlisis realizado a la harina se procedio a la elaboracion de la compota de pera -
chia con adicion del subproducto, se realizé analisis fisico quimicos de fibra bruta, vitamina
C, posteriormente procedemos a realizar una evaluacion sensorial descriptiva para caracterizar
el producto terminado se contd con 8§ catadores semi entrenados, los cuales evaluaron los
diferentes atributos presentes en las muestras, con los resultados de la cata se realizé las
respectivas tabulaciones (medias desviacion estandar y coeficiente de variacion).

Finalmente, con los resultados de los analisis fisico quimicos (harina y compota) y evaluacion
sensorial descriptiva, se elabor6 la ficha técnica de la harina de cascara de pitahaya amarilla y
compota con el fin de ofrecer una alternativa de uso.

Ademas, se destaca la importancia del tema investigado resaltando su capacidad para fomentar
el interés por la investigacion, mejorar la reputacion, promover practicas sostenibles y estimular
la innovacion. Asimismo, se enfatiza que el trabajo puede beneficiar a la industria alimentaria
al reducir desperdicios y fomentar practicas sostenibles, mientras que, para la sociedad, brinda
la oportunidad de adquirir conocimientos, optar por productos mas saludables y dar valor

agregado a los alimentos.

2. MATERIALES Y METODOS

Para la elaboracion de harina de cascara de pitahaya amarilla se utilizo la cascara de pitahaya
amarilla de la obtencion de pulpa de pitahaya y como residuo la cascara procedente de una
pequeiia planta de produccidn artesanal sin nombre comercial que elabora pulpas de frutas
para 3 restaurantes de la ciudad de Loja, se ha lavado y desinfectado, escaldado y luego se ha
deshidratado durante 12 horas a 55°C. Esta céscara deshidratada se molio y se reservo en un

recipiente hermético para su analisis; en donde posteriormente se determinaron los analisis
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fisico quimicos (pH, humedad, °brix, acidez, etc.) de la harina de cascara de pitahaya amarilla
(Hylocereus megalanthus), estableciendo su caracterizacion.

Para la elaboracion de la compota de pera y chia con adicion de subproducto (harina de cascara
de pitahaya amarilla), se procedid a pesar los ingredientes: pulpa de pera, semillas de chia,
azucar, harina de cascara de pitahaya amarilla y agua purificada (Tabla 1) para luego proceder a
concentrar hasta obtener la consistencia de la compota o puré de pera. Posteriormente, se envasod
en caliente y se tapa herméticamente para su conservacion, se deja enfriar; luego se realizé un
andlisis fisico quimicos de fibra bruta, vitamina C, y finalmente procedemos a realizar una
evaluacion sensorial descriptiva para caracterizar el producto terminado, para lo cual se contd
con § catadores semi entrenados, quienes evaluaron los diferentes atributos presentes en las

muestras.

Tabla 1. Formulacion de la compota pera (Pyrus commusis) - chia (Salva hispanica)

Ingrediente Porcentaje (%)
Pulpa de pera 59.0
Agua purificada 38.5
Semilla de chia 1.5
Azucar blanca 1.0
Harina de céscara de pitahaya amarilla 0.5

Con los resultados de los analisis fisico quimicos (harina y compota) y evaluacion sensorial
descriptiva, se elabor? la ficha técnica de la harina de cascara de pitahaya amarilla y compota
con el fin de ofrecer una alternativa de uso.

En el presente trabajo, se adoptd un enfoque mixto, en la que implica a métodos cuantitativos
y cualitativos. En el enfoque cuantitativo, se llevara a cabo analisis fisico-quimicos (basicos)
de pH, humedad, °Brix, acidez titulable, fibra bruta y vitamina C. Ademas, se aplicard un
enfoque cualitativo que se apoyara en una ficha de catacion para realizar un andlisis sensorial
descriptiva complementada con la elaboracién de una ficha técnica detallada.

Tipos de investigacion

Eltipodeinvestigacion es experimental, debido aque se han manipulado variables independientes
como es la fluctuacion del ingrediente de la compota pera (Pyrus commusis) - chia (Salva
hispanica) que fue la harina de cascara de pitahaya amarilla (variable independiente), con el fin
de evaluar su influencia en las variables dependientes o de respuesta: propiedades sensoriales
como color, olor, sabor, textura de la compota. Por otro lado, la investigacion ha tenido como
alcances la exploratoria, donde Sampieri (2014) sefiala que: “Los estudios exploratorios se
realizan cuando el objetivo es examinar un tema o problema de investigacion poco estudiado,
del cual se tienen muchas dudas o no se ha abordado antes” (p. 91). Asi como también un
alcance descriptivo, para reflejar los atributos desarrollados en la harina de cascara de pitahaya

amarilla, a més de caracterizar la compota de pera y chia y determinar sus atributos e intensidad
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colocando algunos de los principales descriptores y con esa informacién poder elaborar una

ficha técnica de uso.
Método Analitico

El método analitico es un procedimiento de investigacion que consiste en la evaluacion de un
fenomeno en sus partes esenciales con el proposito de estudiar sus caracteristicas y relaciones
de manera detallada. A través de este método, se examinan los componentes individuales del
objeto de estudio para comprender su estructura y funcionamiento, lo que permite generar
conclusiones precisas y fundamentadas.

Segiin Herndndez et al., (2014), “el método analitico implica descomponer un todo en sus
partes para conocer los elementos que lo conforman, asi como sus interrelaciones” (p. 42). Este
enfoque es ampliamente utilizado en investigaciones cientificas y sociales, ya que facilita la
identificacion de patrones, causas y efectos dentro de un fendmeno.

Técnicas e instrumentos de investigacion

Para realizar la caracterizacion fisico quimica de la harina de cascara de pitahaya amarilla, se
utilizaron las instalaciones del laboratorio de la Universidad Técnica Particular de Loja en donde
se realizaron los analisis de humedad, para lo que se ha considerado la norma NMX-F-428-(1982)
Termobalanza, al pH que se lo realiz6 bajo los lineamientos de la norma NTE INEN 526 (2012),
simultaneamente se ejecutd el analisis de acidez por titulacion, tomando en cuenta el método
AOAC 942.15A, posteriormente se evaluaron los solidos solubles totales en funciéon de los
requerimientos AOAC 932.12. Adicionalmente, se realizo el analisis de los °Brix, fibra bruta
con la NTE INEN 522 (2013) /Gravimetria y finalmente la vitamina C con la AOAC 967.21/
(HPLC)-UW.

Para los andlisis fisico quimicos de la compota pera-chia con adicion de harina de cascara
de pitahaya amarilla se generd una muestra en blanco para comparar tanto la parte sensorial
como la analitica. Las muestras fueron enviadas para su andlisis al Laboratorio de Analisis y
Aseguramiento de Calidad “Multianalityca S.A.”, ubicado en la ciudad de Quito, en donde se
ha analizado el porcentaje de fibra bruta, teniendo en cuenta el procedimiento de la norma NTE
INEN 522 (2013) por gravimetria, posteriormente el porcentaje de vitamina C presente en la
compota con los lineamientos que de la AOAC 967.21/(HPLC)-UV.

Por otro lado, para llevar a cabo la evaluacion sensorial descriptiva, se ha tenido la colaboracion
de 8 jueces semi entrenados, quienes han evaluado las muestras de compota de pera (Pyrus
commusis) - chia (Salva hispanica) con adicion de la harina a través de una ficha de catacion
como instrumento de investigacion, a mas de la utilizacién de un blanco que se prepard
para tener una muestra de referencia para evaluar los atributos (color, olor, sabor, textura y
apariencia). Adicionalmente, se utilizé una escala del 1 al 10 con el fin de medir la intensidad de
los atributos, en donde se adicionaron algunos descriptores para facilitar el proceso de cata. La

evaluacion sensorial se realiz6 por triplicado.
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Analisis fisico quimicos de la harina de cascara de pitahaya amarilla

Los anadlisis fisico quimicos que se realizaron para caracterizar la harina de céscara de pitahaya
amarilla, se describen a continuacion:

Determinacion de Acidez por titulacion: Se realiz6 en funcion de la AOAC 942.15, para lo
que se procedi6 a pesar 1g de harina de cascara de pitahaya amarilla y se deposité en un vaso
de precipitacion de 250 ml. luego se coloco 9 ml de agua destilada, luego se procedié a colocar
el hidréxido de sodio 0.1N en una bureta para realizar la titulacion, y se adicionaron 3 gotas de
fenolftaleina en el vaso de precipitacion, seguidamente se ubico la muestra bajo la bureta para
agregar paulatinamente y agitando constantemente la soluciéon 0.1 N de hidroxido de sodio,
hasta observar un cambio en el color. Finalmente se hizo la lectura del hidréxido de sodio
gastado, con lo que los datos fueron colocados en la ecuacion para determinar la acidez como
corresponde.

Determinacion de °Brix: Para realizar este analisis se utilizaron las instalaciones de la Planta
de Procesamiento de alimentos del Instituto Superior Tecnologico Loja, ubicada en la ciudad
de Loja, en donde se procedio a preparar 1 g de muestra de harina de céscara pitahaya amarilla,
en la cual se adicionaron 3 ml de agua destilada, se homogenizé la muestra, seguidamente, se
filtr6 con ayuda de una gasa, dejando caer en el refractometro y finalmente se realizo la lectura
de los °Brix.

Determinacion de solidos solubles totales: Para realizar este andlisis, se utiliz6 el porcentaje
obtenido de 4cido citrico, que es el dcido predominante en la composicion quimica de la corteza
de pitahaya amarilla multiplicado por el indice de refraccion del agua mas los grados brix

obtenidos empleando la siguiente formula:

SST=(% acido*0,194)+°Brix

Con esta informacion se obtuvo el porcentaje de solidos solubles totales presentes en la harina
de cascara de pitahaya amarilla.

Determinacion de pH: Se determind la concentracion de pH en la harina de céscara de pitahaya
amarilla teniendo en cuenta los lineamientos de la NTE INEN 526 (2012). Para realizar este
analisis se utilizé un potencidometro, en donde se inici6 extrayendo con la pipeta una cantidad
considerable de muestra, consecutivamente se depositod la muestra en un vaso de precipitacion,
y se procedié a sumergir el electrodo de pH en la muestra, finalmente se realizo la lectura del
pH y se registrd la informacion.

Determinacion de la humedad: Para el analisis de la muestra de la harina de cascara de pitahaya
amarilla se ha considerado la norma NMX-F-428-1982 por el método de termobalanza en la que
se utilizé un analizador termogénico, en donde se peséd 0,53 g de muestra, seguido se coloco la
muestra en el platillo de aluminio del plato protector del analizador termogénico, posteriormente

se cierra la camara de secado durante 2 minutos y transcurrido el tiempo se visualizé en la
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pantalla los resultados, y finalmente se registr6 la informacion.
Determinacion de fibra bruta: Para la determinacion de la fibra bruta presente en la harina de

cascara de pitahaya amarilla, se empled el método de gravimetria, siguiendo los procedimientos
planteados por la norma NTE INEN 522 (2013).

Determinacion de Vitamina C: La determinacion de vitamina C de la harina de cascara de
pitahaya amarilla se realizé con el método AOAC 967.21/(HPLC)-UV.

Analisis fisico quimicos de la compota de pera chia con adicion de subproducto

En los analisis fisico quimicos que se realizé a la compota de pera (Pyrus commusis) - chia
(Salva hispanica) con adicion de harina de cascara de pitahaya amarilla, se determino el
contenido de fibra bruta y vitamina C. Este andlisis se realiz6 a un blanco de compota de pera y
chia sin adicién de subproducto y a las muestras con adicidon de subproducto.

Determinacion de fibra bruta y vitamina C: Para llevar a cabo la determinaciéon de la fibra
bruta, se tom6 en cuenta la NTE INEN 522 (2013) / Gravimetria, lo cual fue analizado por
el Laboratorio de Analisis y Aseguramiento de Calidad “Multianalityca S.A”, en donde
se determind el porcentaje de fibra bruta presente en la compota y del blanco. En cuanto al
contenido de vitamina C, se realizo por el método de AOAC 967.21/(HPLC)-UV.

Analisis estadistico de la evaluacion sensorial

Para realizar los anélisis estadisticos de la evaluacion sensorial descriptiva, se elabord un grafico
radial, en el que se pueden visualizar las intensidades que presenta para cada atributo segun los
descriptores evaluados.

3. RESULTADOS Y DISCUSIONES

Compota de pera-chia con adicion de la harina de cascara de pitahaya

La compota de pera-chia con adicién de la harina de céascara de pitahaya amarilla es una
alternativa de alimentacion nutricional innovadora, en la que se combina una mezcla equilibrada
entre sus ingredientes lo cual aporta mucho a las caracteristicas organolépticas evaluadas, ya
que presenta un color amarillo tendiente a café claro color impartido por las peras y su estado
de madurez, un olor caracteristico a fruta fresca, sabor agradable, delicado y con una textura
homogénea, apariencia suave y ligera que no incita a la masticacion y que proporciona muchas
propiedades funcionales siendo la mas importante mejorar el transito intestinal.

Resultados de los analisis fisico quimicos de la harina de cascara de pitahaya amarilla
En la Tabla 2 se presentan los resultados de los parametros fisico quimicos obtenidos de la

harina de cascara de pitahaya amarilla.
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Tabla 2. Resultados de los analisis fisico quimicos de la harina de cascara de pitahaya amarilla

Analisis fisico quimicos de la harina de cascara de pitahaya amarilla

Parametros Valores

Acidez por titulacion 0,320%
°brix 4%

Solidos solubles totales 4,062%
pH 5,46

Humedad 4,38 %

Fibra bruta 12,86%

Vitamina C 4,57 mg/100g

En la evaluacion de las propiedades fisico quimicas y microbiologicas de la harina de cascara de
pitahaya realizadas por Cueva (2020), quien menciona que encontr6 en los analisis de la corteza
de pitahaya amarilla un porcentaje de humedad de 9,92%, lo cual se aleja mucho de la humedad
obtenida en este estudio que es de 4,38%, sin embargo, se encuentra dentro del requerimiento
de la norma NTE INEN 616 (2015). Requisitos de la harina de trigo. Por otro lado, en los
resultados de analisis fisico quimicos obtenidos por Lopez y Rodriguez (2022) de pH, °Brix,
de una muestra de harina de cascara de pitahaya amarilla, se obtuvo un pH de 3,8 y 7 °Brix,
mientras que los resultados obtenidos en la presente investigacion son 5,46 de pH y 4°Brix, lo
que puede evidenciar que la variacidn entre estos resultados puede deberse al estado de madurez
de las frutas que se utilizaron para la elaboracion de la harina de céscara de pitahaya amarilla.
Resultados de los analisis fisico quimicos de la compota pera - chia

En la Tabla 3 se presentan los resultados de los parametros fisico quimicos obtenidos de la

compota pera — chia:

Tabla 3. Resultados de los analisis fisico quimicos de la compota con harina y del blanco

Analisis fisico quimico de la compota con harina

Parametros Valores
Fibra Bruta 1,81%
Vitamina C 0,00 mg/100g

Analisis fisico quimico del blanco

Fibra Bruta

0,99%

Vitamina C

0,00 mg/100g

Analisis de harina de céascara de pitahaya

Fibra bruta

12,86 %

Vitamina C 4,57 mg/100g

Como se muestra en tabla 3 los valores obtenidos acerca de la fibra bruta nos indica que aumento
de 0,99% en el blanco a 1,81% con adicion de harina de cascara de pitahaya, mientras que la
vitamina C de 4,57 mg que habia en la harina se ha disminuido a 0,00% en la compota de pera,
ya que segun Riverén (2022) menciona que la Vitamina C al ser hidrosoluble y termolabil,
se comienza a degradar a temperaturas altas y los efectos negativos del calor aumentan

significativamente el deterioro de la vitamina C a 60° y aiin mas a 77 °C (temperaturas proximas
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a las utilizadas usualmente en la pasteurizacion), lo cual produce que se desnaturalice por el
exceso de calor por medio de evaporacion. Mientras que el contenido de fibra bruta de la harina
de céscara de pitahaya amarilla presentd un valor de 12,86% de fibra bruta, mientras que en
el blanco baja su contenido de fibra bruta a 0,99%, en la compota pera-chia con harina es del
1,81%, segun Violante (2022), menciona que a medida que aumenta la temperatura durante
la coccion, se afecta la integridad de la fibra cruda aproximadamente a 40°C y contintia hacia
arriba hasta temperaturas superiores a 90°C. Esto se debe a que el calor rompe las uniones
que une a las estructuras de la fibra, lo que ocasiona que pierda su resistencia para aportar y
proporcionar beneficios.

Evaluacion sensorial

La evaluacion sensorial descriptiva de la compota de pera-chia con adicion de la harina de cascara
de pitahaya amarilla, se la realizo por triplicado, con el fin de obtener datos representativos en la
evaluacion de las propiedades de la muestra. En esta cata se contd, con la presencia de 8 catadores
semi entrenados, los cuales evaluaron atributos de color, olor, sabor, textura, apariencia, en una
escala (0-10) de acuerdo al grado de intensidad encontrada por parte de cada catador durante la
evaluacion sensorial.

Segtin Cruz (2020) menciona que “la evaluacion sensorial descriptiva les permite a los catadores
medir las diversas escalas de intensidades de los diferentes atributos, que contiene una muestra,
les permite mostrar de manera grafica los diferentes atributos, de acuerdo al entrenamiento de
los jueces”

Resultados de la evaluacion sensorial descriptiva

En la Tabla 4 se muestran los resultados de la evaluacion sensorial descriptiva, en la que consta
los diversos atributos (color, olor, sabor, textura y apariencia) evaluados ademas los descriptores

que ayudan a definir las caracteristicas de las muestras por parte del panel de catadores semi

entrenados.
Tabla 4. Resultados de la evaluacion sensorial descriptiva
Atributos Descriptores Media aritmética | Desviacion estandar | Coeficiente de variacion

COLOR | Amarillo tendiente a café 4.83 1.90 39.38
Dulce 2.29 1.55 67.45
pera 2.67 2.04 76.35

OLOR -
pera cocida 2.46 2.25 91.34
frutal 2.71 1.76 64.85
Dulce 4.08 1.74 42.67
Pera 4.42 2.12 48.11

SABOR -
Céscara de pitahaya 3.75 1.85 49.27
Frutal 4.08 1.98 48.40
Fina 3.54 2.89 81.57
TEXTU- Firme 3.00 1.98 65.94
RA uniforme 4.38 2.55 58.30
Suave 5.71 3.05 53.56
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Atributos Descriptores Media Aritmética | Desviacion estandar | Coeficiente de variacion
APARI-
ENCIA Grumosa 4.70 3.44 73.33

Evaluacion sensorial
Grdfico radial

En la Figura 1, se muestran los resultados de la evaluacién sensorial donde se utilizo las
medias aritméticas obtenidas y plasmadas en el grafico radial, en donde se visualiza el grado de
intensidad de cada atributo en escala de 0 al 10 de la compota pera-chia con adicion de la harina

de cascara de pitahaya amarilla.
Figura 1. Grafico radial

La compota de pera - chia presenta un color amarillo tendiente a café claro debido al estado de
madurez y a la variedad de peras con las que se trabajo, de olor dulce, frutal ligeramente a pera
cocida, con un sabor dulce a pera con un ligero sabor a cascara de pitahaya; ademas presenta
una textura fina, ligeramente firme, suave y uniforme y presenta una apariencia ligeramente
grumosa debido a las semillas de chia. En la norma NTE INEN 3078 (2015). Purés en conserva.
Requisitos, menciona que la compota debe tener una textura fina, uniforme, presentar un tamafio
de particulas que no requiera o incite a la masticacion, que presente un aspecto homogéneo con
las caracteristicas propias del producto, en donde se puede decir que las caracteristicas de la
compota de pera y chia con adicion de harina de céscara de pitahaya amarilla cumple.

4. CONCLUSIONES

Los resultados obtenidos confirman la viabilidad del uso de la harina de cascara de pitahaya
amarillacomo uningrediente funcional en la elaboracion de productos alimenticios, promoviendo
la sostenibilidad y la innovacion en la industria al aprovechar subproductos que de otro modo

serian desechados.
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La incorporacion de harina de céscara de pitahaya amarilla en la compota de pera permitid
conservar en parte su contenido de fibra bruta, lo que sugiere que este subproducto puede
contribuir al desarrollo de alimentos con un mayor valor nutricional, especialmente en el &mbito

de la salud digestiva.

Se observard que la vitamina C presente en la harina de cdscara de pitahaya amarilla no se
conservara tras el proceso de elaboracion de la compota, lo que indica la necesidad de explorar
estrategias tecnologicas para preservar este nutriente en productos procesados o complementarios

con otras fuentes vitaminicas.

Estos hallazgos sugieren que la harina de céscara de pitahaya amarilla tiene un gran potencial
en la formulacion de alimentos funcionales, ofreciendo una alternativa sostenible y nutritiva
que podria ser aplicada en diversas matrices alimentarias para mejorar su perfil nutricional y

fomentar la economia circular.

Mientras se realizd la experimentacion se observd una gran capacidad del subproducto
(harina de cascara de pitahaya amarilla) de formar geles, propiedad que se debe estudiar mas

detenidamente para aprovechar y utilizar en la industria de alimentos.
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