[image: image1.jpg]UNIVERSITAS

Miguel Herndndez







PROYECTO Nº1 EVALUACIÓN DEL ESTADO DE MADUREZ Y ADECUACIÓN PARA LA COMERCIALIZACIÓN DE FRUTOS CÍTRICOS 

Esta actividad se realizará en las instalaciones de la Escuela Politécnica Superior de Orihuela de la Universidad Miguel Hernández, bajo la supervisión de las profesoras:

Esther Sendra Nadal

Casilda Navarro Rodríguez de Vera

María Estrella Sayas Barberá

Y requiere de la participación del técnico de laboratorio:

Raquel Muelas Domingo

Instalaciones necesarias: 

· laboratorio de prácticas docentes de Limoneros dotado de material para determinar calibres, pesos, color, extracción de zumo, determinación de grados Brix y de acidez.
· Material de papelería: plantillas y rotuladores

· Material de seguridad en los laboratorios químicos
Objetivo:

Determinar el grado de madurez de frutos cítricos del término Municipal de Redovan y comprobar si cumplen los requisitos para su recolección con destino a consumo en fresco.

Localizar en un mapa la ubicación de las parcelas en que se realiza la toma de muestras

Identificar la variedad de cítricos

PREPARACIÓN DE LA PRÁCTICA:

Los alumnos trabajarán en grupos de 2-3 personas.

En fecha 3 de noviembre las profesoras visitarán el IES Redován para iniciar los preparativos para la práctica que tendrá lugar en la UMH, es conveniente que los alumnos traigan su Smartphone si lo tienen, al menos uno de cada dos alumnos es conveniente que tenga uno.
Durante la visita:

· Se informará a los alumnos de que deben contactar con un productor de cítricos de quien deben recopilar la siguiente información: especie de cítrico (limón, naranja, pomelo…), variedad (por ejemplo los limones más comunes son verna o fino), extensión de la finca, si es para consumo familiar o comercialización, fecha prevista de cosecha, sistema de riego, producción ecológica/integrada/convencional…
· Se acordará la app a utilizar sobre información geográfica con la finalidad de identificar la finca de la que se tomarán muestras (polígono, parcela, superficie…)

· Los alumnos, con una antelación máxima de 48 horas antes de realizar la práctica en la EPSO recolectarán entre 3 y 5 frutos de dicha finca (3 si son naranjas o pomelos, 5 si son mandarinas o limones o los frutos son de pequeño calibre). Los frutos deben ser representativos del aspecto general de los frutos de la parcela.
· Al menos una semana antes de venir a la EPSO facilitarán un listado de las especies y variedades a estudiar con la finalidad de que podamos conseguir sus Normas de Calidad Comercial.
Los frutos se mantendrán a temperatura ambiente en una bolsa de papel o expuesto al aire (no en nevera ni recipiente plástico) protegidos de la luz y de focos de calor. El 2 de diciembre se llevarán en una bolsa (puede ser de plástico) hasta la EPSO para realizar las pruebas.
DETERMINACIONES A REALIZAR EN LA EPSO
Determinación del peso medio de los frutos:

Se pesará cada uno de los frutos de forma individual y se anotará el peso on precisión de 0,1 gramos. Se tomará nota de los pesos de todos los frutos

	fruto
	Peso en gramos

	1
	

	2
	

	3
	

	4
	

	5
	


Determinación del diámetro de los frutos

Con ayuda de un Pie de Rey se medirá el diámetro de cada uno de los frutos en milímetros. Se tomará nota de todas las mediciones.

	fruto
	Diámetro en mm

	1
	

	2
	

	3
	

	4
	

	5
	


Determinar el color de los frutos:
Con ayuda de un colorímetro Minolta CR300 se medirá el color de cada uno de los frutos, realizando un mínimo de 3 mediciones por fruto. Anotar los valores de las coordenadas L*, a* y b* del espacio de color CieLAB. Estas unidades son adimensionales.

Pretendemos ver la uniformidad de los frutos y determinar visualmente la presencia de defectos.

	fruto
	L*
	a*
	b*

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	

	4
	
	
	

	5
	
	
	


Determinación del contenido en semillas y porcentaje de zumo:

Una vez finalizadas las tres determinaciones anteriores es el momento de partir los frutos por su zona ecuatorial:

- exprimir el zumo y medirlo en una probeta

- contar las semillas en las medias naranjas exprimidas y el zumo

	Variedad de fruta
	Zumo en mL
	Número de semillas

	
	
	


Determinaciones analíticas para el control de calidad de zumos

Determinación de los ºBrix: 

· Material: Pipeta desechable, refractómetro y termómetro.

Procedimiento: En el prisma del refractómetro vertemos con la pipeta desechable una gota del zumo. Anotar el valor de ºBrix del zumo. Realizar la prueba por duplicado
	Variedad de fruta
	Grados Brix R1
	Grados Brix R2

	
	
	


Determinación de la acidez 

Reactivos

- Solución etanólica de fenolftaleína al 1 %,

- Solución de NaOH 0,1 N con factor de corrección conocido
Procedimiento:

- Si fuera necesario filtrar el zumo previamente. 

- A 2ml de zumo medidos con micropipeta añadir 20 ml de agua destiladas en un vaso de precipitado (medido con probeta).

- Disolver la muestra por agitación

- Añadir unas gotas de la solución de indicador de fenolftaleína.

- Titular con la solución de NaOH 0,1 N. Con ayuda de la bureta vamos añadiendo poco a poco la sosa al vaso mientras lo agitamos. Cuando veamos un viraje en el color del zumo (a rosado), cerramos la bureta y tomamos medida del volumen de sosa gastado. Esta determinación debe hacerse por triplicado.

- Preparar un blanco usando 50 ml de agua destilada.

RESULTADOS

La aparición de un color ligeramente rosa (viraje del indicador) nos indica que se ha neutralizado el ácido láctico presente en la muestra. Expresar el resultado como porcentaje de ácido mayoritario en el fruto.

% ácido    =  (V x N x A x 100) / volumen muestra

Siendo:

V= ml de solución de NaOH gastados en la titulación,

N= normalidad de la solución de NaOH,

A= miliequivalente del ácido mayoritario 

(PM ácido cítrico = 192  equivalente 192/3= 64; miliequivalente = 0,064

PM ácido málico = 134  equivalente 134/2= 64; miliequivalente = 0,067
	mL de zumo
	mL NaOH gastados
	% de ácido cítrico

	
	
	


Cálculo del índice de madurez

El índice de madurez se calcula mediante la división entre los ºBrix y la acidez titulable expresada en % del ácido mayoritario. De esta forma para hallar el I.M., antes debemos determinar la acidez.
	Grados Brix
	Acidez (% ácido cítrico)
	Índice de madurez

	
	
	


Determinación del pH:
Se realiza una medida directa sobre el zumo con la ayuda de un pHmetro. Realizar por ducplicado
	Variedad de fruta
	pH R1
	pH R2

	
	
	


Una vez conocidas estas medidas consultarán la NORMA DE CALIDAD PARA FRUTAS Y HORTALIZAS para determinar si el producto cumple los requisitos mínimos exigidos para comercialización y exportación.

Conclusiones prácticas: Si fueras el responsable de cosecha de una central citrícola ¿recolectarías estos frutos para su exportación?

Compara ahora con los resultados de otros compañeros que estudien la misma variedad ¿habéis obtenido resultados similares? ¿Qué finca recolectaríais primero? ¿qué destino de daríais a la fruta?
Representad los resultados indicando las características de la finca obtenidas en la App.
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