n nuestro pais se ha investigado
E bastante sobre la posibilidad de
industrializar las paltas, fundamental-
mente en forma de pulpa ya sea conge-
lada o refrigerada, pero la realidad nos
muestra gue todavia no $e ha logrado
que este tipo de producto sea algo tan-
gible. Las investigaciones realizadas
permiten indicar que bdsicamente los
problemas de indole tecnoldgicos para
fa obtencion de un buen producto, ya
han sido solucionados a niveles de pro-
ducciones pilotos y que sélo resta un
Gltimo pero definitivo esfuerzo para
producir y comercializar industrial-
mente este tipo de producto.

Por los trabajos realizados se puede
indicar que una interesante alternativa
es la de utilizar este fruto como pulpa
estabilizada y mantenida s6lo a tempe-
raturas de refrigeracion (00 a 20C) lo
gue permite evitar pérdidas por des-
composicion y/o sobremaduracion de
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B Mucho se ha dicho sobre la alta perecibilidad de la palta en estado
fresco y de la conveniencia de encontrar un sistema para preservarla y
comercializarla més adecuadamente, ya que es un fruto de consumo
habitual dentro de la poblacién y aiin mas cuando es posible apreciar

‘que éste va en continuo aumento,

las paltas y ademds que un producto
de este tipo significa una mayor como-
didad en su empleo ya que representa
una materia lista para ser consumida,
tanto a nivel institucional como do-
méstico.

Al analizar las ventajas que repre-
senta esta pulpa de paltas, se pueden
destacar entre ellas:

a.- Evitar pérdidas importantes por
descomposicion y mal manejo de
este fruto.

b.-La obtencién de un producto de
una vida Otil mucho mds larga que
la palta fresca.

c.- Una mejor y mas eficiente comercia-

lizacion,

.-La posibilidad de realizar produc-

ciones relativamente pequefias.

.- Posibilidad de una produccion semi-
mecanizada, pero facil de efectuar.
.- Empleo de aditivos y envases de ba-

jos costos, que no inciden funda-

jo

o]
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mentalmente en su precio de venta.
g.- Uso de una infraestructura de pro-
duccién y comercializacion sencilla
y de una inversion inicial baja.
h.-La obtencidon de un producto de
alta aceptacion y de un bajo costo.

A continuacidn se hard una breve
resefia de las variedades, procesos, adi-
tivos, envases, equipos, rendimientos,
almacenamientos, etc. que permiten vi-
sualizar. la factibilidad tecnologica de
este tipo de producto.

VARIEDADES Y
COMPOSICION QUIMICA

Las variedades de palta (Persae gra-
tissima) utilizadas en el estudio son
los hibridos Fuerte o California y Ne-
gra, cuya composicion quimica (parte
comestible) puede apreciarse en el
Cuadro NO 1.
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