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Diseho de una unidad movil para la Elaboracion de Jugo de Pulpa
de Cacao

PROBLEMA

El mucilago de cacao es un subproducto del agro
que puede aprovecharse por sus caracteristicas
nutricionales y sensoriales, sin embargo, se necesita
disenar las condiciones del proceso que aseguren la
obtencion de un alimento seguro y de vida util
prolongada en el mismo sector donde se utiliza
primariamente |la mazorca de cacao

OBJETIVO GENERAL

Definir los parametros del proceso térmico de la
unidad movil para la pasteurizacion de jugo de pulpa
de cacao

PROPUESTA

Realizar la caracterizacion fisicoquimica del jugo de
pulpa de cacao, determinar las propiedades de
transferencia de calor del producto, seleccionar el
agente degradador mas termorresistente; con esta o

informacion preliminar disenar el proceso térmico de la ( '
unidad mévil para determinar las condiciones de tiempo Tumderetenciéng b
%

y temperatura que garanticen la inocuidad del producto
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RESULTADOS
Una vez obtenido los resultados de la caracterizacion Parametro del agente de interés Valor
fisicoquimica se procedid a obtener las propiedades de 5 ] 200
transferencia de calor para determinar los parametros del Polifencloxidasa 75 C N
proceso térmico tomando en cuenta el agente de interés. Z poitenolixidasa 75 °C 7,8°C
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CONCLUSIONES

= Se escogio el intercambiador tubo en tubo de todos los " A través del proceso térmico se pudo asegurar la

posibles intercambiadores de calor para realizar el inocuidad y calidad del jugo de pulpa de cacao
proceso térmico de la unidad movil controlando los microrganismos que podrian alterar el
" Una vez realizada la revision literaria se opto por la producto

inactivacion de la enzima Polifenoloxidasa como
objetivo del proceso térmico



