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INTRODUCCION

No existe una definicién uniforme de las frutas tropicales.
Dassler (1) no distingue entre frutas tropicales y sub-tropi-
cales, incluyendo ambos grupos entre las frutas exdticas. Se-
gun Popenoe (2), las plantas “que no crecen donde la tempe-
ratura baje mas de 40°F son aqui llamadas estrictamente tro-
picales; por plantas tropicales se entiende (segin P. H. Rolfs)
las de la zona donde el coco puede crecer; y por plantas sub-
tropicales, las de la zona de la naranja”.

Entre las frutas tropicales podemos contar cerca de 150 es-
pecies, las que a su vez tienen numerosas variedades, perte-
necientes a cerca de 40 familias botanicas diferentes.

Esta gran variedad botéanica de las frutas no existe en las
zonas templadas, y aun menos en las frias (sub-polares). La
mayor parte de las plantas frutales tropicales son originarias
del continente americano.

Lassabliere, P. y Lesne E. Tanon L. (3), al tratar sobre el
desarrollo de la alimentacién humana en el mundo entero,
mencionan que las frutas entraron en la dieta del hombre pri-
mitivo antes en las zonas calidas que en las zonas templadas.

En la literatura se encuentran abundantes datos sobre as-
pectos botanicos, como también sobre la composicién quimica.
En esta bibliografia: INCAP-ICNND (4), D. Sturrock (5),
W. C. Hennard y H. F. Winters (6), J. L. Collins (7), C. D.
Miller, K. Bazose; M. Bartow (8), N. W. Simmonds (19),
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L. Aristiguieta (10), W. Popenoe (2), W. Popenoe (11); A.
Landeverde (12); H. A. Nicholis (13); F. S. Nieva (14), W.
H. Chandler (15),(16), (17), (18), (19), (20), etc., encontra-
mos que raras veces en la descripcion de las frutas tropicales
se indican datos sobre sus propiedades fisicas. Asimismo, no
siempre se indica el peso promedio de las frutas; si acaso se
ofrecen sus medidas principales, que no son suficientes para
conocer sus caractristicas técnicas. Algunas propiedades de
gran importancia, como son: peso especifico, porosidad, jugo-
sidad —especialmente los dos iltimos indices— no se senalan.
Apenas en los Ultimos afios (INCAP - ICNND, 1961 (4)) se
han ofrecido, ademas de la composicion quimica, datos acerca
la proporcion de la parte no comestible de las frutas tropi-
cales.

La importancia técnica de las propiedades fisicas mencio-
nadas es considerable. Del peso especifico depende el empleo
de varios tipos de maquinas lavadoras.

La porosidad de los alimentos elaborados en general esta
relacionada con la elasticidad de los productos, caracterizando
su textura. Ademas, interesa conocer la cantidad de gases que
se encuentran en los tejidos vegetales crudos en sus espacios
intercelulares. Es conocido (Meyer (21), A. C. Hulme (22))
que dichos gasas consisten principalmente de aire, con un
contenido de CO: elevado, vapor de agua y de otras substan-
cias volatiles. Para la conservaciéon del olor, sabor, color de
los productos elaborados, asi como para reducir la propiedad
corrosiva de los productos enlatados, es necesario tratar de
liminar previamente la mayor parte del oxigeno que se en-
cuentra en los espacios intercelulares mencionados.

Se elaboran articulos industriales a base de frutas en tres
estados fisicos: liquido, semisélido y sélido. Existen procesos
tecnologicos para la separacion de la fase liquida de la sélida,
0 la transformacién de un producto semisélido (pulpa de fru-
ta) en liquido (néctares). Para esta transformacién se usa el
prensado o la desintegracién de los tejidos. Para aplicar un
método u otro es necesario tener conocimiento del grado de
jugosidad de la materia prima.
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PARTE EXPERIMENTAL

Peso especifico.—Se determina midiendo el volumen de un
peso conocido de fruta. Se pesan exactamente alrededor de
100 gramos de parte comestible; se pican en trozos regulares
y se introducen en un cilindro graduado de 500 cc., en el cual
se han colocado previamente 200-250 cc. de agua destilada,
procurando que toda la fruta se quede sumergida, pero sin
que los trozos se aprieten demasiado. El volumen (que llama-
remos volumen inicial Vi), menos el volumen de agua desti-
lada, nos dara el volumen de los trozos pesados de la fruta.
Es indispensable, antes de hacer la lectura, mover ligera-
mente los trozos de frutas hundidos para eliminar. las bur-
bujas de aire. Se logra una precisién en los limites de error
del 0.2%.

Porosidad.—Una vez dterminado el peso especifico, la mis-
ma muestra se coloca con el agua en una licuadora-homogeni-
zador (warring blendor) y se desintegra durante 5 minutos.
Se pasa la pulpa homogenizada a un beaker con ayuda de
50 cc. de agua destilada. Se calienta a 60-65°C, agitando para
liminar los restos de los gases. Se enfria y se mide el volumen
final (Vf) en un cilindro graduado de 500 cc., lavando el
beaker con otros 50 cc. de agua destilada. La diferencia entre
el volumen inicial (Vi) y el volumen después de homogenizar
(V1) nos daré el volumen del gas en cc., contenido en el vo-
lumen conocido de la fruta. Se reporta en por ciento.

En el caso de algunas frutas, como, por ejemplo, lechosa,
para evitar la estructura demasiado espumosa del producto
desintegrado, se recomienda aumentar la proporciéon de agua
destilada a 300 6 400 cc.

JIgualmente se determiné la porosidad después de la pre-
coccion (blanching). Para ello, los trozos, nuevamente pre-
parados de tamano regular, mas o menos de 5 X 5 X 30 mm,
se introducen, por medio de un cedazo, en agua destilada hir-
viendo, durante 2 minutos. Se pasan por agua destilada fria
hasta alcanzar la temperatura ambiente. Se pesan nuevamente
¥ se procede a determinar el peso especifico y la porosidad
como se explicéd anteriormente.

Jugosidad.—Se pesa exactamente una determinada can-
tidad de fruta en trozos, de acuerdo con el tamafio de la pren-
sa y el tipo de fruta (aprox. 200 y 250 g.). Se someten a una
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presiéon de 9.4 atms. durante 5 minutos y se mide el volumen
de jugo exprimido. Se aumenta la presién a 14.6 atms., sos-
teniéndola ‘durante otros 5 minutos, y se mide la cantidad
total de jugo obtenido. Se calcula el % del volumen del jugo
exprimido en relacién con el peso de la fruta.

RESULTADOS

En la Tabla N° 1 se presentan datos sobre los pesos de
algunas frutas tropicales y los de la parte comestible. Los
pesos de las frutas tropicales varian mucho mas que las de
las zonas templadas. Ademaés, frecuentemente la proporciéon
de la parte no comestible (conchas y semillas) es elevado.

El alto indice de los desperdicios poco utilizables es tipico
de las frutas tropicales. El mismo indice para las frutas de
la familia boténica: rosaceas, que predominan en las zonas
templadas, es de 2 a 15%, llegando solamente, para algunas
frutas citricas de las zonas subtropicales, hasta 50%.

En la Tabla N9 2 presentamos los resultados de las deter-
minaciones de peso especifico y porosidad de 18 clases de
frutas tropicales. Llama la atenciéon el bajo peso especifico
de la parchita.

La porosidad de los tejidos comestibles de las frutas estu-
diadas varia de 5,2% (Mango de La India) hasta 24,9% (Po-
magas).

Dicha porosidad no se elimina completamente por la pre-
coccién en las condiciones aplicadas por nosotros en este tra-
bajo. La aplicacién de una precoccién mas prolongada causa
un ablandamiento excesivo de los tejidos comestibles, lo que
complica la tecnologia de ensaladas de frutas tropicales.

Como dato de comparacion indicamos que, segin Smock y
Neubert (25), la porosidad de las manzanas es de 25%, y el
mismo indice en las papas es de sélo 2%.

Algunas consideraciones pueden ser hechas en relacién
con los resultados obtenidos sobre la jugosidad de las frutas
tropicales (Tabla N° 3). En las actividades industriales es
conocido que las bebidas de frutas se preparan en tres tipos
diferentes: los jugos de frutas transparentes (manzanas,
uvas); los jugos de frutas semitransparentes que contienen
cierta proporcion de parte estructural homogenizada (naranja,
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grapefruit, pifia) ; y, por fin, el grupo de los jugos de frutas no
transparentes, con la parte estructural completa, homogeni-
zada, y que se llaman néctares; ejemplo: pera, albaricoque,
guayaba, mango, etc.

En la tecnologia de los jugos de frutas transparentes se
aplica el método del prensado. Winnacker K., Weingaest-
ner E. (26), indican que para separar la fase liquida de las
frutas debe aplicarse una presion de 5 a 25 atms. La jugosidad
de las manzanas dada por Smock B. M., Neubert A. M. (25)
es de 68.2 a 77.3%.

Hasta ahora, en la practica industrial en los paises tropi-
cales, el método clasico de separacion de la parte jugosa por
prensado no tiene aplicacion. A base de frutas tropicales se
producen sélo los jugos semitransparentes o los néctares. De
las frutas estudiadas en el presente trabajo, solamente la pifia
y la lechosa podrian ser consideradas como frutas jugosas,
con un rendimiento de cerca de un 70%. Seria de gran interés
tedrico explicar las propiedades hidrofilicas de los tejidos co-
mestibles de las frutas, que retienen con tanta fuerza la fase
liquida. Ademas, dicho fenémeno no es tipico sélo de la ma-
yoria de las frutas tropicales; lo encontramos igualmente en
las peras, albaricoques, fresas, etc., de las zonas templadas. La
Tabla N? 3 y la Fig. N? 1 de la jugosidad de las frutas podrian
justificar la fabricacion de las bebidas de frutas del tipo de
los néctares y estimular los estudios a objeto de fabricar al-
gunos jugos transparentes, embotellandolos en vez de enla-
tarlos.
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RESUMEN

1—Se mencionan algunas definiciones de las frutas tropi-
cales.

2.—Se presentan datos acerca del peso promedio y el por-
centaje de la parte no comestible de las frutas tropi-
cales, comparandolos con los mismos indices de las fru-
tas de otras zonas.

3.—Fueron estudiados: peso especifico, porosidad y jugo-
sidad de algunas frutas tropicales, comparandolos con
los mismos indices de las frutas de otras zonas.

4.—Se aplico el “blanching” a los tejidos comestibles de
las frutas con que se trabaj6 en relaciéon con la posible
reduccién de la porosidad.

SUMMARY

The following determinations have been performed in
10-18 different kinds of tropical fruits:

Total weight, specific gravity, porosity before and after
blanching, and yield of juice obtained at different pressures.

Some considerations of these data in relation to possible
industrial uses are presented.



TABLA 1

PESO PROMEDIO Y PROPORCION DE PARTE NO COMESTIBLE EN ALGUNAS FRUTAS TROPICALES
NGmero { Nombre de la fruta Nombre cientifico Nombre en Inglés Peso en g. Proporclén de la parte
min. max. no comestible en %

1 Platano Musa paradisiaca, L. Plantain 220 450 31

2 Cambur Musa paradisiaca, L. var. Banana 60 150 34 — 40

sapientum, XKuntze

3 Mango Mangifera indica, L. Mango 50 450 47

4 Pifia Ananas comosus, Mirr Pineapple 1000 4000 41

5 Lechosa Carica papaya, L. Papaya 2000 4000 25

6 Aguacate Persea americana, Mill. Avocado - 500 1000 46 — 58

7 Guayaba Psidium guajava, L. Guava 30 100 4

8 Parchita Passiflora edulis, Sims. Passion fruit 60 70 67

9 Merey Anacardium occidentale, L.| Cashew 32 80 18

10 Mamey Mammea americana, L. Mamee apple 500 800 54

11 Jobo Spondias lutea, L. Yellow mombin 20 50 34

12 Guanabana Annona muricata, L. Soursop 1550 2000 41

13 Semeruco Malpighia glabra, L. 6 West indian 25

Malpighia puniciflora, L. cherry 1 5
14 Sapote Colocarpum sapote 6 Sapote, common 460 900 44 — 53 **
Colocarpum mammosum
15 Nispero Achras sapota, L. Naseberry 130 170 —_

*

*E

Tabla de Composicién de Alimentos para uso en América Latina. INCAP-ICNND

Propia determinacién.




TABLA 2

PESO ESPECIFICO Y POROSIDAD DE ALGUNAS FRUTAS TROPICALES (PARTE COMESTIBLE)

Peso espeocifico

Porosidad en

Peso especifico

Porosidad en

Reduccidén de la

N? Nombre de la fruta en frutas al frutas al natural en frutas frutas porosidad des-
natural precocidas precocidas pués de_‘la
precoccion
gr./cc. % gr./cc. % %
1 Platano maduro 1,042 15,6 1,109 7,3 53,2
2 Platano verde 1,014 15,9 1,077 7,8 51,0
3 Cambur manzano
maduro 1,014 15,7 1,060 6,7 57,3
4 Cambur pineo maduro 0,994 14,5 1,083 7,8 46,2
5 Mango hilacha maduro 1,043 13,2 1,052% 19,2* 22,8
6 Mango La India 1,045 5,2 — — —_—
7 Pifia madura 1,012 13,3 1,037 7,5 43,6
8 Pifia Los Andes 0,974 10,5 — — —_
9 Lechosa madura 0,987 12,0 1,018 2,6 78,3
10 Lechosa verde 0,964 10,6 1,025 2,8 73,6
11 Aguacate 0,959 5,4 1,003 3,2 40,7
12 Guayaba 1,051 17,0 1,067 7,3 57,0
13 Parchita madura mar-
chita (fruta entera) 0,637 40,9 —_ —_ -
14 Parchita verdosa (fru-
ta entera) 0,771 20,8 —_ — —_
15 Guanabana 1,038 19,8 1,070 11,6 414
16 . Sapote 1,083 144 1,085 6,9 52,1
17 Chirimoya (**) 1,037 21,2 1,050 9,5 55,2
18 Pomagas (*) (**) 0,943 24,9 1,018 12,0 51,8

(*) Sélo se hicieron dos determinaciones.
(**) Chirimoya: Nombre cientifico: Annona reticulata, L. - Nombre en inglés: Bulbock’s heart.

NOTA: Estos {ndices representan los promedios de cuatro a ocho determinaciones.

Pomagés: Nombre cientifico: Eugenia malaccencis, L. - Nombre en inglés: Pomerac.




TABLA 3

JUGOSIDAD DE ALGUNAS FRUTAS TROPICALES (PARTE COMESTIBLE)

Niimeo Nombre de la fruta % de Jugo 9% de Jugo 9% de Jugo

5 min. a 9,6 atms. 5 min. a 14,2 atms. Total
1 Platano maduro 0 3.6 3.6
2 Cambur pineo maduro 4.0 12.3 16.3
3 Mango 13.5 17.1 30.6
4 Pifia pintona 55.6 15.7 71.3
5 Pifia madura 59.4 12.2 - 716
6 Lechosa 57.3 12.9 70.2
7 Guayaba 12.2 16.2 28.4
8 Guanabana 38.5 17.0 55.5
9 Sapote 29.4 10.7 40.1
10 Chirimoya 42.3 18.2 60.5

NOTA: Estos indices representan os promedios de cuatro a ocho determinaciones.
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Determinaciones realizadas en prensa “Carver” a 9.6 y 142 Kg./cm.2

en tiempo de 5 minutos en cada caso.

(*) Cada valor indica volumen total.
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