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

Nicola Arata A.,* Ménica Yunisic B. **

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]

—n

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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CUADRO NO 1

Composicidn quimica de las variedades Negra y Fuerte.

 NEGRA FUERTE

-grs./100 grs. ors./100 grs,
Humedad 721 771
Proteinas (Nx6,25) 15 156
Lipidos 19,7 15,1
Fibra cruda 14 1.3
Cenizas 15 13
Glucidos 38 3,7

* CUADRO NO 2
Caracterizacion de la Variedad Negra y Fuerte en relacion al tamafio y peso
Tamafio ‘| ECUATORIAL X /0
g | : cm,
N - F N F

Pequefio 157 200 25,7 28,2 18,6 201 346 369
Medio 194 218 280 29,0 213 219 48 421
Grande 244 267 30,3 30,3 216 221 20,6 1.
N = Negra
F = Fuerte

Plantacidn de paltos en la zona de Quillota.

diciembre 1983

El analisis de este cuadro permite
observar que las diferencias mas signi-
ficativas se encuentran en la humedad
y lipidos, factor este Ultimo que influi-
ra bastante en la calidad y duracion de
la pulpa, como podra visualizarse mas
adelante,

CARACTERIZACION EN
RELACION AL PESO
Y TAMANO

Las dos variedades de paltas se clasi-
ficaron arbitrariamente en tres tama-
fios considerando en primer término su
peso y secundariamente el diametro
ecuatorial y polar del fruto.

Los resultados obtenidos se entre-
gan en el cuadro NO 2.

El Cuadro NO 2 muestra que la Va-
riedad Fuerte es de mayor tamafio que
la Variedad Negra y ademas se aprecia
que e} tamaiio medio es el mas abun-
dante, seguido por el pequefio y gran-
de respectivamente.

RENDIMIENTOS

Se realiz6 ademas un estudio de
rendimientos y tiempos de las etapas
involucradas en el proceso, para poder
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comparar los resultados entre las va-
riedades, los tamafios y los sistemas
manual y mecdnico de obtencion de
pulpa.

E! andlisis de los resultados permite
concluir que existe una relacion direc-
ta entre los diferentes tamarios de los
frutos y el rendimiento en pulpa; pues
a medida que aumenta el tamafio de la
Materia Prima, lo hace también el ren-
dimiento en peso. Esta situacion es
mds notoria en la Variedad Negra.

En el Cuadro NO 3 se observa que
el rendimiento de la Variedad Fuerte
es mayor al de la Variedad Negra, tan-
to en el proceso manual como en el
mecanico. También es posible ver que
al hacer uso del proceso mecdnico los
rendimientos son sustancialmente me-
jores con respecto al sistema manual.

Respecto a los tiempos utilizados
en el procesamiento de las pulpas de
palta es posible indicar que una per-
sona puede descarozar entre 87 a
105 kg/hr. En la etapa de pelado y ob-
tencidon de la pulpa en forma manual,
un hombre sélo puede lograr entre 8,5
y 20 kg/hr. (usando un cutter de capa-
cidad 2,5 kg); en vez, realizando el pe-
tado y pulpado en forma simultanea,
como se hace en el proceso mecdnico,
el rendimiento en tiempo aumenta sus-
tancialmente ya que es factible la ob-
tencién de 400-420 kg/hr/hombre.
(Cuadro NO 4),

CALIDAD DE LA
PULPA

Se pudo constatar que la pulpa de
palta conservada en almacenamiento
refrigerado (2-40C) mantiene su cali-
dad por periodos lo suficientemente
largos para permitir una buena comer-
cializacion y utilizaciéon de este pro-
ducto, siempre que ésta se estabilice
con aditivos tales como, dcido ascor-
bico al 0,29/0, bisulfito de sodio al
0,039/0 y benzoato de sodio al 0,10/0.

La utilizacidon de los aditivos enu-
merados permite mantener una buena
calidad del producto tanto del punto
de vista microbioldgico, fisico-quimico
como sensorial,

En el caso del color, que es un gra-
visimo problema, debido a que las pul-
pas de paltas se pardean muy rapida-
mente cambiando sustancialmente su
color original, se pudo apreciar que los
aditivos usados permiten el color tipi-
co del puré de palta por perfodos su-
periores a los 35 dias en ambas varie-
dades estudiadas. Esta situacion es to-
talmente factible si la pulpa es envasa-
da al vacio y utilizando un material
impermeable al oxigeno, en el presen-
te caso se utilizd Polifan, en caso de
hacer uso en envases que no posean
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CUADRO N© 3

Rendimientos en el proceso de obtencidn de pulpa de palta.

Materia Prima 100 100 100 100
Descarozado 74 4 85,3 74,7 85,3
Pelado y pulpado 55,2 63,1 69,1 740
N = Negra
F = Fuerte

CUADRO NO 4

Estudio de tiempo empleado en cada operacién de obtencién de pulpa

Descarozado 87 102 87 102
Pelado y pulpado 8,5 19,3 400 420
N = Negra
F = Fuerte

Variedad Fuerte

las cualidades anteriormente sefialadas,
aun es posible mantener el color origi-
nal por lapsos de 14 dfas.

Es posible indicar que microbiolégi-
camente no existe ningun problema
para el producto final, siempre que du-

rante su elaboracion se observen prac-
ticas higiénico-sanitarias adecuadas para
el procesamiento de un alimento.

Las condiciones microbioldgicas
eran plenamente satisfactorias, hasta
30 dias después de haber sido elabo-
rada.

el campesino



Variedad Negra de la Cruz

Sobre la aceptabilidad del produc-
to durante su almacenamiento por par-
te de panelistas, se constatd que en el
caso de la Variedad Fuerte la calidad
no disminuye hasta un mes después de
producida y manteniéndose 16gicamen-
te sobre el Iimite de aceptacion. En el
caso de la Variedad Negra esta situacién
se invierte a los 21 dras, lo cual se de-
beria a su mayor porcentaje de lipidos.

El uso de los aditivos mencionados
no fueron detectados por los panelistas,
asegurdndose asiun no rechazo del pro-
ducto por parte de los consumidores.

Se ha continuado con estudios so-
bre la industrializacién de este fruto y
es posible informar que se han logrado
productos aun més perfeccionados al
que se hace referencia en esta informa-
cion, ademds se estudia sobre la posibi-
lidad de adicionarle a la pulpa algunos
complementos tales como cebollas,
ajos, camarones, etc., para diversificar
la gama de estas pulpas y obtener un
producto mds atractivo para el consu-
midor.

CONCLUSIONES

Las principales conclusiones facti-
bles de indicar son las siguientes:

— La posibilidad tecnoldgica de indus-
trializar pulpa de paltas es factible,
no existiendo problemas que impi-
dan la obtencién de un producto fi-
nal de buena calidad y de alta acep-
tacién.

—- Los aditivos utilizados, bisulfito de
sodio 0,039/0, 4cido ascérbico 0,20/0
y benzoato de sodio 0,29/0, evitan
el pardiamiento de ia pulpa de palta
y disminuye el riesgo microbiano,
sin alterar las caracteristicas de una
pulpa fresca,

— Los rendimientos a partir de mate-
ria prima a pulpa de paltas indican
que el proceso mecéanico es mas
efectivo que el proceso manual,
aumentandose los rendimientos en
mas de un 79/0. Ademds, el proceso
mecanico es de alrededor de 20 ve-
ces Mads rapido que el manual.

— Los envases que permiten un sella-
do a! vacio y son impermeables al
oxfgeno, resultan mas convenientes
para este tipo de producto.

— Las temperaturas de almacenamien-
to influyen drasticamente en la cali-
dad final de la pulpa, pero si ésta
se mantiene entre los 2 y 40C |os
resultados son alentadores. [o
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Vivero de paltos
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