
ANEXO 1 

DETALLE DE EQUIPOS EMPLEADOS DURANTE LA 

EXPERIMENTACIÓN 

BALANZA MECÁNICA 

La balanza mecánica es empleada para el pesaje de la materia prima recopilada de los 

diferentes puestos de venta de jugo de naranja en el departamento de Tarija. A 

continuación se detallan las especificaciones de la misma: 

 

 

Marca: CORONA 

Industria: Peruana 

Capacidad: 10kg 

 
 

 

BALANZA ANALÍTICA 

Se utiliza la balanza analítica para pesar las muestras de albedo de naranja para luego 

realizar la hidrólisis de las mismas y también para hacer el pesaje correspondiente a la 

pectina obtenida tanto en forma de gel, como en su estado sólido después del secado y 

como producto terminado. A continuación se detallan las características de placa de la 

balanza utilizada en el presente trabajo: 

 

 

 



Marca: GIBERTINI EUROPE 500 

Capacidad Máx.:  510g 

Capacidad Mín.:  1g 

Precisión:   0,001g 

 

 

 

BALANZA DE PRECISIÓN  

Se utiliza esta balanza para el pesaje del reactivo para la hidrólisis de la materia prima. 

Las especificaciones técnicas de la balanza están detalladas a continuación. 

Marca:  KERN ABS 

Capacidad Máx.:  120g 

Precisión:  0,0001g 

 

 

 

 



BALANZA GRANATARIA DE TRES BRAZOS 

Esta balanza es utilizada para la determinación del peso de la solución después del 

proceso de hidrólisis ácida, para la cuantificación en peso de los sólidos remanentes de 

dicho proceso y para la determinación del peso de la solución bifásica luego del proceso 

de precipitación de la pectina. 

 

COCINA 

Es utilizada para el proceso de escaldado en el pre-acondicionamiento de la materia 

prima. Sus especificaciones técnicas son detalladas a continuación: 

Marca:  DAKO 

Potencia:  3,0KW 

Industria: Brasilera 

 

 

 

 



 

CALENTADOR-AGITADOR MAGNÉTICO 

Este equipo es utilizado durante el proceso de hidrólisis ácida del albedo de la naranja, 

para la extracción de pectina, trabajando a dos rangos diferentes de temperatura 

constante, permitiendo homogeneizar la solución en todo momento. A continuación se 

detallan las especificaciones técnicas del equipo: 

Marca:                   J.P SELECTA, s.a. 

Potencia:             640W 

Frecuencia:             50/60 Hz 

Temp.Máx.detrabajo: 350ºC 

 

 

pH-METRO PORTÁTIL 

El pH-metro es utilizado durante el proceso de hidrólisis ácida para ayudar a mantener 

el pH de la solución constante a ls largo del proceso de extracción. A continuación se 

detallan las especificaciones técnicas del mismo: 

 



Marca:    ATC 

Modelo: PH-009(I) 

Rango: 0,0-14,0pH 

 

 

 

BOMBA DE VACÍO 

Este equipo es utilizado para la generación de vacío en la etapa de filtración de la 

pectina, mediante esta operación se permite separar una solución bifásica una fase 

líquida de desecho y el gel de pectina. A continuación se detallan las especificaciones 

técnicas del equipo: 

Marca: TELSTAR 

Modelo: CP-7090-RCVO 

Potencia: 1 HP 

 

 

 

 



ESTUFA 

Este equipo es utilizado para la eliminación de agua de la pectina y así poder obtener 

un producto seco. A continuación se detallan las especificaciones técnicas: 

Marca:  J.P. SELECTA  

Potencia: 2000W 

Industria: Española 

 

 

TAMIZ VIBRATORIO 

Este equipo es utilizado para homogeneizar el tamaño de partícula del producto seco 

obtenido después de la molienda. A continuación se detallan las especificaciones 

técnicas del mismo: 

Marca:   ORTOALRESA 

Potencia:   120W 

Rango tam partículas: 20µ a 125mm 

 

 



VISCOSÍMETRO ROTACIONAL 

Este equipo es empleado para la determinación de la viscosidad del gel de pectina. A 

continuación, se detallan las especificaciones técnicas del equipo: 

Marca: FUNGILAB 

Modelo: ALPHA-R 

Rango de operación: 100cP-

13000000cP 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ANEXO 2 

DEFINICIÓN DE ADITIVO ALIMENTARIO (CODEX STAN 192-1995) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ANEXO 3 

IDENTIFICACION DE PECTINAS SEGÚN EL CODEX STAN 192-1995 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ANEXO 4 

CARACTERIZACIÓN FISICOQUÍMICA DEL ALBEDO DE NARANJA  

 

 

 



ANEXO 5 

CARACTERIZACIÓN FISICOQUÍMICA Y MICROBIOLÓGICA DE LA 

PECTINA OBTENIDA 

 

 

 



ANEXO 6 

FICHA TÉCNICA DE PECTINA COMERCIAL MARCA KELCO MÉDIUM 

SET 

 

 

 



 

 

 

 



ANEXO 7 

FICHA TÉCNICA DE PECTINA COMERCIAL MARCA KELCO LOW 

 

 

 

 

 



 

 

 


