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Resumen

La lechosa, como fruta atractiva en ensaladas de frutas tropicales requie-
re un tratamiento especial para inactivar enzimas, eliminar los gases
intercelulares, fijar y acentuar el color, reducir los microorganismos, desarro-
llar el sabor caracteristico y favorecer la retencién de vitaminas. En consecuen-
cia, muestras de lechosa fueron seleccionadas con el objetivo de escaldarlas con
vapor de agua durante 2, 4, 6 y 8 minutos, posterior almacenamiento a 8°C y
evaluacion a los dias 0, 7, 14, 21 y 28. Se estudiaron los pardmetros de calidad:
°Brix, acidez titulable, pH y viscosidad. Los datos de los resultados fueron eva-
luados mediante andlisis de varianza, prueba de rango Multiple de Duncan y
una prueba de preferencia por un panel no entrenado con el método de las
puntuaciones ponderadas en las propiedades de color, sabor, textura y olor. De
acuerdo a los resultados, la calidad se mantuvo tres dias con el escaldado de 2
minutos, quince dias con el de 4 minutos y veintitin dias con el de 6 y 8 minutos
y los quince panelistas determinaron como «malas» las muestras escaldadas
durante 2, 6 y 8 minutos, porque desmejoraron sus caracteristicas organolépticas
y «buenas» las muestras escaldadas durante 4 minutos. En conclusién, los re-
sultados del presente trabajo sugieren que el mejor tiempo de escaldado en
lechosa minimamente procesada es de 4 minutos, ya que se mantienen los
parametros fisicoquimicos y organolépticos durante quince dias.
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Abstract

The papaya, as attractive fruit in tropical fruit salads requires a special
treatment to inactivate enzymes, to eliminate intercellular gases, accentuation
and fixation of the colour, to reduce the microorganisms, to develop its
characteristic flavour and to favor retention of vitamins. Consequently, papaya
samples were selected with the objective of blanching them with water steam
during 2, 4, 6 and 8 minutes, later storage at 8°C and evaluation at days 0, 7,
14, 21 and 28. The parameters of quality studied were: °Brix, titratable acidity,
pH and viscosity. The data of the results were evaluated by means of analysis
of variance, test of Multiple Range of Duncan and a test of preference by a
panel non trained with punctuation weighed method, giving scores to the
properties of colour, flavour, texture and odour. According to the results the
quality stayed three days with the blanching of 2 minutes, fifteen days with the
one of 4 minutes and twenty one days with the one of 6 and 8 minutes, and the
fifteen trained panels determined as bad the samples blanched during 2, 6 and
8 minutes because their organoleptics characteristics got worse and good the
samples blanched during 4 minutes. In conclusion the results of the present
work suggest the best blanching time in papaya minimally processed of 4
minutes, since the physical and chemical and organoleptics parameters stay
during fifteen days.

Key words: papaya, Carica papaya, blanching, quality.

Introduccion

La lechosa o papaya (Carica pa- tura (13). Las frutas frescas contie-
paya), uno de los frutos mas cultiva- nen muchas enzimas que provocan el
dos en Venezuela perteneciente a la deterioro de la calidad y el valor
familia boténica Caricacea, constitu- nutricional posterior a la cosecha, en
ye un agradable postre, que tiene ade- consecuencia estas enzimas deben ser
mas la propiedad de ser muy digesti- inactivadas antes de cualquier proce-
vo, debido a un principio activo lla- so poscosecha mediante el uso de tra-
mado «papaina» que es un fermento tamientos térmicos (12). Estudios so-
que actia sobre los prétidos (carnes). bre procesamiento minimo de lecho-
Las propiedades sensoriales de aro- sa han sido extensamente informados
ma y sabor sélo suelen alterarse con (1, 15, 17, 18, 19). Lechosas minima-
tiempos muy largos de almacena- mente procesadas constituyen un pro-
miento, no obstante el color y la tex- ducto interesante dado su aporte en
tura pueden experimentar cambios vitaminas y fibra dietética, sin embar-
muy rapidos como consecuencia de la go su consumo como tal, es limitado
accién de las enzimas, polifenolo- debido a los cambios indeseables cau-
xidasas en el caso del color (4) y sados por la accién de las enzimas.
pectinestearasas en el caso de la tex- Sobre la base de estos aspectos el es-
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caldado con vapor puede representar
una alternativa que favorece la
inactivacién de las enzimas, promue-
ven la eliminacién parcial de los ga-
ses intercelulares, fijacion y realce del
color natural, desarrollo del sabor ca-
racteristico y retencién de algunas

vitaminas (6). Por tal motivo el obje-
tivo de esta investigacion consistié en
evaluar la aplicacién del escaldado en
lechosa minimamente procesada, pro-
cedente de la poblacién de Monay,
estado Trujillo-Venezuela.

Materiales y métodos

Se utilizaron frutos de lechosa
procedentes de la poblacién de Monay,
Edo. Trujillo-Venezuela. Cada pieza
tenia un peso promedio de 500 g, con
un grado de madurez de 50%, selec-
cionadas visualmente usando una car-
ta de maduracion (3) y libres de dafios
mecanicos y fitosanitarios. Las unida-
des se lavaron, se desinfectaron con so-
lucién al 0,1% de hipoclorito de sodio.
A continuacién se pelaron y se corta-
ron en cubos de aproximadamente 1
cm?®. Posteriormente se separaron en
cuatro lotes de dos kilos para aplicar-
les escaldado con vapor de agua du-
rante 2, 4, 6 y 8 minutos. LLuego se en-
vasaron en envases plasticos de 150
cm? de capacidad sellados hermética-
mente y se almacenaron a 8°C. Se rea-
lizaron evaluaciones a los 0, 7, 14, 21
y 28 dias. Los ensayos para cada tiem-
po de escaldado se realizaron por tri-
plicado. Se aplic6 analisis de varianza
y la prueba Rango Multiple de Duncan
para determinar la influencia de fac-
tor tiempo de escaldado en los
parametros de calidad (°Brix, pH, Aci-
dez titulable y Viscosidad), utilizando
para ello un nivel de confianza de 95%.
También se realizé andlisis sensorial
de preferencia, empleando el método
de las puntuaciones ponderadas en las
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propiedades de color, sabor, textura y
olor con un panel no entrenado de 15
personas siendo la moda el criterio de
analisis estadistico.

Analisis fisicoquimicos:

Medida del pH y Acidez
Titulable: El pH se midié con un pH-
Meter marca EMS. La acidez titulable
se determind por titulacién con NaOH
0,1N hasta un punto final de pH= 8,1
con el pH-Meter.

Sélidos Solubles Totales (SST):
Se determinaron con un refractémetro
(ABBE, marca Leyca), en una mues-
tra homogénea de jugo. La tempera-
tura se utiliz6 para obtener los °Brix
corregidos.

Viscosidad: se midié con un
viscosimetro UKLTD modelo ELEV-
8 a 3 rpm con un Spindle N° 4 en
centipoise (cP).

Analisis sensorial:

Se realiz6 evaluacion sensorial
de preferencia con un panel no entre-
nado de 15 personas, utilizando el
método de las puntuaciones pondera-
das (6) midiendo la aceptabilidad so-
bre la base del color, sabor, textura y
olor utilizando una escala hedoénica
donde: Muy bueno=5, Bueno=4, Algo
Bueno=3, Algo malo=2 y Malo=1 se-
gun Ibafiez y Barcina (8).
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Resultados y discusion

Analisis fisicoquimicos.

Solidos Solubles Totales:

Los sé6lidos solubles totales
(SST) expresados en °Brix, son un in-
dicativo del contenido de azucares.
Los SST relacionan la gravedad es-
pecifica de una solucién con la concen-
tracién equivalente de sacarosa pura;
por lo tanto constituye un factor im-
portante en el sabor de los frutos, ju-
gos y mermeladas. En el cuadro 1 se
muestran los valores de SST en el cual
se puede observar que el menor valor
(13,50) corresponde a las muestras de
frutos de lechosa escaldados durante
s6lo 2 minutos y el maximo valor 15,90
corresponde a las muestras de frutos
sometidas a escaldado durante 8 mi-
nutos los cuales difieren significativa-
mente (P<0,05), comparado con 2y 4
minutos. Los valores elevados de SST
podrian atribuirse al estrés térmico
que conlleva a la degradacién de
pectinas componentes del tejido, como
posible dafio inducido por el largo

tiempo de exposicion al calor. Paull
(16) investigando sobre Ila
termoterapia en los frutos atribuyo
este dafio a una respuesta fisiolégica
al estrés térmico. En la figura 1a no
se observan cambios en el contenido
de SST durante los 28 dias de alma-
cenamiento en las muestras escalda-
das a 8 y 6 minutos, mientras que los
frutos escaldados a 2 minutos presen-
taron incremento desde el inicio y los
escaldados durante 4 minutos aumen-
taron su contenido a partir del dia
catorce. Argaiz et al., (1) le dan espe-
cial consideracion al contenido de SST
como indice de calidad en la madura-
cion de frutos, ya que refleja la con-
version de almidon a azucares.

pH:

El analisis de varianza indica
que las medias de este parametro no
difieren significativamente (cuadro 1).
Los valores de pH observados estan
cercanos a 7, en tal sentido, Flores y
Rivas (5), senalan que en los frutos

Cuadro 1. Promedio de los parametros de calidad °Brix, pH, %acidez y
viscosidad de muestras de lechosa escaldadas con vapor de
agua durante 2, 4, 6 y 8 minutos.

Escaldado °Brix pH %acidez Viscosidad
(min)
2 13,50° 7,192 0,632 11002
4 13,700 7,202 0,65% 890
6 15,802 7,212 0,642 500°
8 15,902 7,202 0,65% 400¢
sig * ns Ns i

Medias de cada grupo acompanada de diferente letra difieren significativamente de acuer-
do a la prueba de Rango Multiple de Duncan.
ns = no significante, *= significante a P<0,05, **= Significante a P<0,001
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destinados a cocteles el pH debe es-
tar comprendido entre 3,5 y 3,8, por
lo que en el caso de la lechosa sugie-
ren que su elevado pH se puede ajus-
tar con la adicién de acido citrico y/o
ascérbico, ya que los microorganismos
son menos resistentes a los tratamien-
tos térmicos en un ambiente acido. La
figura 1b muestra el comportamiento
de las muestras almacenadas duran-
te 28 dias. Se observé ligera tenden-
cia al incremento del pH en las mues-
tras de lechosa almacenadas someti-
das a 2 minutos de escaldado lo cual
sugiere que a este tiempo de escalda-
do no hubo efecto en la actividad de
ciertas enzimas comparado con los
demads tratamientos.

Acidez Titulable:

Los acidos son los sélidos solu-
bles contenidos en mayor cantidad,
después de los aztcares y tienen un
importante papel en el sabor del fru-
to, pues lo acentuan. (11). Los valores
de acidez se encuentran alrededor de
0,64 sin diferenciarse significativa-
mente segun el andlisis estadistico y
sin presentar variaciones durante el
almacenamiento.

Viscosidad:

Se encontraron diferencias alta-
mente significativas en los valores de
las medias de viscosidad (cuadro 1).
Esta diferencia puede atribuirse al
efecto del escaldado sobre los compo-
nentes tales como carbohidratos y gra-
sas entre otros. Resultados similares
fueron encontrados por Inyang (9) al
estudiar el efecto del escaldado sobre
algunos parametros de calidad
poscosecha de frutos. En la figura 1
se observa en la viscosidad ligera ten-
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dencia a disminuir en las muestras
escaldadas durante 2 minutos, mien-
tras que en las de 4 minutos decreci
a partir de los 14 dias, y los otros tiem-
pos de escaldado no mostraron varia-
ci6n durante los 28 dias de almacena-
miento. Esto permite inferir que 2
minutos de escaldado no es suficiente
para detener procesos fisiolégicos no
deseables. Identificar los tiempos de
escaldado es de fundamental impor-
tancia para desactivar enzimas
involucradas en los procesos
bioquimicos asociados con el ablanda-
miento del tejido (10).

Analisis sensorial:

Los datos de la moda del juicio
emitido por los 15 panelistas no en-
trenados (figura 2) senalan que las
muestras de frutos escaldados duran-
te un tiempo de 4 minutos se ubican
entre las categorias «bueno» y «muy
bueno». En calidad le siguen las mues-
tras escaldadas durante 6 minutos y
las que acumularon menos puntos
segun el juicio de los panelistas son
las muestras de 8 y 2 minutos de es-
caldado. En el juicio emitido por el
panel de evaluacién fue determinan-
te el color, el sabor y la textura.
Norrish (14), en estudios de escalda-
do en rodajas de pina y pulpas de ta-
marindo y parchita utilizé pruebas
sensoriales, fisicoquimicas y
microbiolégicas que le permitieron
concluir que estas muestras resulta-
ron estables tanto fisicoquimica como
microbiolégicamente, presentando
problemas de color la pifia y en me-
nor grado la parchita a los seis meses
de almacenamiento en una solucién
de sacarosa y acido citrico.
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Figural. Variacion del promedio de los parametros de calidad °Brix
(A), pH (B) y viscosidad (C) de nuestras de lechosa escaldadas
con vapor de agua durante 2,4, 6 y 8 minutos, almacenadas a
8 °C durante 28 dias.
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Figura 2. Juicio del analisis sensorial de color sabor, textura y olor en
muestras de lechosa escaldadas a 2, 4, 6 y 8minutos.

Conclusiones

Los resultados de las pruebas los pardmetros fisicoquimicos y
fisicoquimicas y sensoriales sugieren organolépticos.
la posibilidad de utilizar el escaldado En las pruebas sensoriales apli-
con vapor de agua durante 4 minutos cadas a frutos de lechosa escaldados
en frutos de lechosa minimamente resulté determinante el color, el sa-
procesados, ya que permite mantener bor y la textura.
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