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O B JET IV Q, 

El objetivo de este trabajo es dar a conocer los princi­

pales procesos industriales existentes para aprovechar -

el Durazno, con el propósito de dar un panorama del cul­

tivo y uso del fruto lo más amplio posible, as! como las 

alternativas para el aprovechamiento de los desperdicios 

generados en una planta procesadora de Duraznos. 

Se conocer6 tambi~n la situaci6n Nacional y Mundial del­

cultivo e industrializaci6n del Durazno. 
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INTRODYCCION, 

tas frutas forman una fuente importante da vitaminas, -­

&cidos org§nicos y minerales en la alirnentaci6n humana,­

asi mismo ocupan un lugar importante en la economia mo-­

derna. 

Para aprovechar estos productos a largo plazo. ea neces.!, 

rio transformarlos empleando diferentes m6todos da con-­

servaci6n. Estos consisten en cambiar la materia prima­

de tal forma que los organismos putrefactores, las reac­

ciones químicas y enzimáticas sean inhibidas. 

El durazno as apreciado por su atractivo color, por su -

sabor y aroma agradables y por su textura suave. Excep­

to por los juqos c!tricos, los duraznos constituyen la -

fruta que se envasa en mayor volumen de todas las que se 

procesan, en su mayoría se enlatan, pero la proporci6n -

de congelados es considerable y taml:>i6n hay pequefia pr2 

ducci6n de durazno seco. 

El tonelaje total de durazno se ha elevado de 1.4 a l,B 

millones de toneladas en los a1timos 20 años. 
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México tiene un crecimiento anual de exportaci6n de este 

fruto del 84.9,1;. El principal mercado para la exporta -

ci6n de durazno nacional, corresponde a los Estados Uni­

dos. 

México ocupa el 9o. lugar de producci6n de durazno a ni­

vel mundial y un ler. lugar de producci6n a nivel LatinQ. 

americano, aportando el 3.~ para el año de 1986. 

Existen en el mercado nacional diversos productos alimen. 

ticios derivados del durazno, observándose que el proce­

samiento de mayor importancia es el que obtiene como pr.Q 

dueto final: Duraznos en almíbar, jugos y n~ctares, con­

presentaci6n en lata y vidrio principalmente, adem~s de­

otros productos en polietileno. 

La posibilidad de diversificar tales procesos ee muy con 

creta debido a que pueden ser desarrollados con cierta -

facilidad, teniendo importancia potencial los procesos -

de encurtido, deshidratación y congelaci6n. 

Es blsico el conocimiento elemental de la estructura y -

composici6n del fruto para comprender los cambios que se 

llevan a cabo en éste durante su madurez y procesamiento. 
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El presente trabajo contribuye al conocimiento f1sico- -

qu1mico del durazno, a su manejo y a su industrializa 

ción, ya que la mayor parte de la producción nacional se 

destina a la industrialización. 

ce esta forma el capitulo I. hace referencia a las cara,Q_ 

ter!sticas del fruto como lo son: su origen, variedad, -

enfermedades y aspectos sobre el manejo del mismo. 

En el capitulo II. se trata la importancia actual mundial 

y nacional de este fruto, con lo que nos colocamos en la 

necesidad de comprender la posibilidad de industrializa­

ción del durazno en base a los volúmenes de producci6n -

ya sea para el mercado nacional o para la exportaci6n. 

El capítulo III. da una reseña de la composición química 

y del valor nutritivo del durazno, lo cual es indispensA_ 

ble para la comprensión de los procesos de industrializa 

ción. 

En el capítulo VJ. se habla del almacenamiento del fruto 

para prolongar su tiempo de almacenamiento. 

El Capítulo V. trata de la industrializaci6n del durazno 

incluyendo las operaciones básicas que se llevan a cabo. 
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Este Capitulo comprende desde la recepci6n del fruto ha.!! 

ta la obtenci6n de diversos productos. 

El 6ltimo Capitulo (VI.) habla de la importancia que re­

presenta el aprovechamiento de los desperdicios de una -

planta procesadora de duraznos, con los que se obtienen­

subproductos, los cuales también generan utilidades. 

Finalmente, en la a1tirna secci6n, se presentan las con-­

clusiones que en forma general han podido derivarse de -

la información analizada en el presente trabajo. 
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CMACTEl\IZ,\CION DEL FRUTO• 

1.1 Origen. 

El Durazno (Prunus persica), considerado antigua -

mente originario de Persia (como su nombre lo indi 

ca), fuá llevado a Grecia por Alejandro el Grande, 

y cabe suponer que los Persas lo ·importaron de 

otras comarcas internas de Asia, probablemente de­

China, en donde su cultivo se conoce desde tiempos 

remotos. En este país el &rbol del durazno es ve­

nerado ya que se le considera símbolo del bien y -

del mal. Los romanos recibieron el Durazno de Pe.I, 

sia bajo el reinado del emperador Claudia. Fueron 

los romanos los que lo llevaron a Italia y despu§s 

a Galia. En Máxico, como en toda Amltrica, no se -

conocía el durazno, huesos de este fruto fueron -­

tra1dos a México por los Espaftoles en el siglo XVI. 

Actualmente, el cultivo del Durazno se conoce en -

la mayoria de los paises (37). 
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l.2 Climas y Suelos, 

Respecto a las condiciones climáticas, el durazno-· 

es un fruto de clima fr!o, aunque existen varieda­

des que se desarrollan mejor en climas templados. 

El cultivo de durazno necesita inviernos largos y­

veranos calurosos con noches frescas, se puede cul 

tivar hasta los 47 4 de latitud norte. El ~rbol -­

del durazno vegeta a 2•c, florece a 5,4• y los fr~ 

tos maduran a 2o•c. Desde la caida de la hoja en­

otona hasta que abJ:en las primeras flores, emplea­

como promedio llOOºC de calor, y para llegar a la­

maduraci6n de los frutos 6004°c. Puede soportar -

temperaturas de 34º a 3&0 c. bajo cero, 

tos vientos, las lluvias prolongadas, las asear -­

chas, los hielos tard1os, la intensidad de los ra­

yos del sol y los cambios bruscos de humedad, se -

traducen en baja producción y hasta pueden provo-­

car la muerte del 6:rbol. 

El durazno requiere suelos profundos, frescos y -­

blandos para que las raices puedan extenderse f~-­

cilmente y profundizar lo necesario sin que tengan 

que quedarse demasiado superficiales y sufrir por-
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el calor y la sequ!a. Bl suelo debe ser perinea- -

ble influy6ndo en gran manera para su salubridad,­

asi cO!llO para el estado fisico y qu!mico del mis-­

mo. Los terrenos arenosos, sil!ceo-calc4reos son­

los más indicados. El exceso de arcilla en las ca 

pas superficiales impedirá la aireaci6n de las ra!. 

ces, causár¡dole una cierta asfixia, que, al sufrir 

la mas insignificante sequía provocarS una afluen­

cia gomosa. La fertilidad de la tierra es impor-­

tante ya que no deberá presentar problemas toxic.Q 

16qicos, ocasionados por los efectos residuales -

de sustancias fertilizantes o pesticidas. El du-­

razno es un árbol que no acepta excesiva humedad -

en el tronco, sino Gnicamente la necesaria para su 

desarrollo equilibrado. El exceso de agua alrede­

dor del árbol causa danos severos a las ratees. 

El excesivo contenido de Carbonato de calcio eleva 

el valor del pH por encima del 7.5, lo cual es pe¡: 

judicial para el árbol. La acidez del suelo deba­

ser de un pH entre s.s y 6.5. 

El clima no solo marca el 11mite del cultivo, sino 

que también condiciona la regularidad de la cose-­

cha anual y su calidad. (62). 
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1.3 pescripci6n Bot6nica y Variedades. 

Nombre Vulgar: Durazno. 

Nombre Cientifico: Prunus persioa. 

Reino: Vegetal. 

Familia: Rosi!icea. 

Subfamilia: Punoidea. 

G6nero: Prunus. 

Subg6nero: Amigdalus. 

El árbol tiene una altura que va de 3 a 5 M. oon -

cima cónica en al principio y luego oval o aplastA 

da. 

El fruto es sensiblemente esférico, con un surco -

longitudinal mi!is o menos marcado, tiene la piel li 

ea 6 con vellos, de color verde 6 amarillo, con e~ 

fumadura carmin 6 p6rpura, especialmente por la 

parte soleada. 

La pulpa es suculenta, blanca, amarilla o rojiza -

espacialmente cerca del hueso en algunas variada-­

des. Las flores son sentadas 6 con pedünculcs co,;: 

tos, abren antes que las hojas. El hueso puede -­

ser liso o rugoso. 
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CORTE LQNGITUPINAL• 

EXOCARPIO (PIEL) 

ENDOCARPIO ~\-~~-tllof-J,__~--,/--~5EMILLA 
(HUESO) 

Los duraznos se clasifican de la siguiente forma: 

Clase: 

[· Carne no adherida 
al hueso. 

Rugosa 
Duraznos Verd-ª. I. carne adherida al 

daros. hueso 
Duraznos 
con Piel 

r 
Carne adh.,rida al 

Lisa hueso (Bruilones) 
Duraznos NUi!, 

ces. IV. carne no adherida 
al hueso. 
(Nectarinas). 

A la clase r. pertenecen las mejores variedades, 

las cuales se distinguen por su fineza, frescura y 

suavidad del perfume. El color de la pulpa puede-

ser blanco, amarillo o rojo. 

A la clase II. pertenecen frutos de pulpa consis--

tente y fibrosa, muy dulce y perfumada. 
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Les frutos de las clases III. y IV. son más pequa­

nos que los duraznos verdaderos, su pulpa es licu_!!. 

scente y vinosa. 

Son m~s de 200 las variedades existentes de duraz­

nos. Esto se deba a la facilidad que tiene el ve­

getal de presentar mutaciones de planta a planta -

cuando se usan semillas para su propagación, asi -

como la influencia que en él ejercen las diferen-­

cias de terreno, clima y forma de plantación. (29, 

67). 

En México la variedad m~s cultivada es el amarillo 

Criollo, por reunir caracter!sticas apropiadas pa­

ra su industrialización, pero presenta desventajas 

en cuanto a la uniformidad d; tamano y épocas de -

maduraci6n. ( 24) • 

A continuaci6n se presenta una tabla con alguna de 

las variedades de durazno y sus caracter1sticas. 
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Marcu• 
Mayfl«Wllr 
Bar U.red 
col Un• 
cardiNl 
Early Rltd ...... 
Di.Xind. 
Red.cap 
&rly-Aed-Fre 
sunbawin 
Mrrill 
Gonfr•• 
Early Baat. 
.lareeyland 
D1Jci9 .. 
Arp 8HUty 
Pniri• DMm 
laadbav•n 
ladtan ROM 
Oold9n JubU .. 
Pniri•-D•yt)r•ak 
Rangd •-y 

S'MSTPl'UW p• t.gl QM1YMH pi QVMZ!O .. papg pi MIVNS'Q! 

Mlduracl6n 
(dlH antH 
o dti•pu6• .. 
!lllllUa:l 

-63 

-·· •50 
-49 

-·· ... 
-42 .. , 
-40 
-30 
-Je 

-J7 
-33 _,, _,, _,, 
•JO 
-27 _,, _,, _,, 
-25 

MAL& pa P-10 pom)I 10 H R "IAA' 1 

TataaftO l'irm-H calicSed cali4-d 
color da dial Adlwrench de la pmra para 

~ """"" ~ ~ -"WIL --- .lllllllUlJ& 
A 
A 
A 
A 
A • 
A • 
• • • • • • • s 
• 5 

• 5 J 

• e 7 
A 9 7 
A 7 J 

• 7 • 
A e. 7 

• • 7 

• e e 

• 5 

• e 
A 6 
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• srlbe4p 

ut.111.S.d -rr.c 
PU: 
rr.c 
rr.c 
u: 

"" 
"" u: 
PL 
PU: 

"" 
FL 

"" "" PL 
PL 
rr.c 
PL 
PL 
PL 
u: 
PL 



Maduraci6a 
(d1H antH 
o desp.¡6s T_.l\o rirMz.a calidad Calidad .. color de ... 1 Mbenncia .. la pan .... aHistancia Utilidad y1rJ1d1d ~ la..aUll. Wt2... ..A1...lwu2.. ~ ..o.mL ........_ ~ -LWllMIR... llUal.IB1 

Wuhinqton _,. • • • • • • LC Triogem. -22 • • • 7 • • ne Fairh&ven -19 • • • 7 7 B L 
Glohev•n -19 • B B 7 B B LC WHt9rn-stride -19 • B • • 7 • rL Sunhigh -17 • • B B B • e 
Vedett• -17 • B • • • • PL Rich1v1n -16 • • • • • • LC 
July El.berta -15. • B • 7 • PL Southland -14 • • • • 9 FLC Halohaven -14 A • • • 7 LC Redglobe -14 • • • lo 10 PLC Lorinq -11 • • • 9 • LC 
Yeteran -11 • ' B ' 7 fL 
Sla-ppsy -11 A B • • 6 PL 
De light -11 A 7 • 7 6 PL 
Gene-Blblirta -11 • 7 ' B PLC 
Golc:ktiea•t -10 • B • • FLC 
Bel le -e • o • PL 
RecSelberta -· • • 7 LC Su.ncreat -· • • 7 LC 
&ullivans B•rly 
liberta -· • e 
&arly lllbHUi -3 • LC Merryll 49 1 ar -3 • LC Elberta o • e lledskin o • PLC s. H. Brilliant o • LC Dixiland o • e Mdiaon o • rL 
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Klduuc16n 
(dlH ant.a 
o dllapul• .. 

1l 1 ' l. • li • li !1llllba:J.._ 

J.H.HU• +1 
Balbarta Oiant " aold Madal . , 
Aftorc;low +5 
Aluar +5 
ai.o oao ao• •• 
con1titution +10 ...... +u 
i.tti !lMrta +1~ 
Krumol +a7 

1. A • AMrillo. 
• • llaneo. 

2. r • ruailiar. 
L • Local 
e • cmsrei•l. 

·-"" color cS9 dol Ac!her•nci. 
.l&...oKJla waa.. ..&l..Jlllu9... ~ 

• 10 • • 10 7 

• 7 • • • • • 10 • • lo • • • • • • • • • • • • • 

r.nt-91 V•atwood. rruticultun da Zona• T-pl•da• (1982). 
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La mayor1a de los duraznos cultivados son autofár­

tiles. Entre los autoestáriles se encuentran: 

•J.H. Hale•, "Halberta 11
, "Candoka11 , 11 Mikado• y 

11 Alamar•. 

Entre las variedades cultivadas en Máxico se en --

cuentran: "Amarillo Criollo 11 , "Alberta", "Hale 11 , -

.. Cardinale 11 , "Criollo de Gu1a 11 ontre otras. (67). 

1.4 cosecha y cuidados en el maneio del Durazno. 

El durazno es un fruto cosechado en verde y madur-ª' 

do posteriormente. tos principales indices de ma­

durez del durazno son: 

cambio de color del fondo (desde verde hasta amar! 

llo pajizo), consistencia de la pulpa y n6mero de­

d1as desde la plena floración. (26) 

Los duraznos se recogen cuando empieza a aclararse 

el fondo verde de la piel, cuando el color y aroma 

son m6e acentuados, cuando la epidermis pierda eu­

rigidez. tos duraznos destinados para exportación 

deben ser cosechados antes de que alcancen au rnadg, 

rez absoluta. No debe hacerse la recolección del­

fruto en las horas de mSs calor, 6sta se recomien-
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da de 5 a 8 de la maffana. La producción ~in~ es 

de 56 Ton./Ha. 

El período de maduración del durazno va del lo. de 

julio al lo. de agosto. El período depende de la­

variedad, ya que existen variedades ultratempranas 

(mayo), precoces (junio), semitempranas (julio), -

semitardias (agosto) y tardías (septiembre.¡ 

Existen 2 métodos de recolecci6n: 

- Recolecci6n Manual. 

- Recolecci6n Mecánica. 

Recolecci6n Manual.- El ~todo correcto para la r~ 

colecci6n manual del fruto, consiste en levantar -

al fruto con la mano o mejor con una hoja de vid e 

imprimirle un ligero movimiento de torsi6n sin co.m 

primir la pulpa y luego colocarlos envueltos en la 

hoja en cestas bajas que tengan en el fondo una e~ 

ma de heno o paja. 

Recolecci6n Mecánica.- Sistema de vibraci6n y rec.Q. 

gida. Este sistema emplea un vibrador de tronco 6 

rama, y una plataforma de recogida o lona bajo el­

~rbol. En la actualidad se utilizan 2 tipos b~si­

cos de vibradores de árboles: de tronco y de ramas. 
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LOS da tronco tienen la ventaja de necesitar solo­

una vibración por árbol. Los de ramas ostán adap­

tados a formas de árboles m6s diversas y necesitan 

menor potencia. 

La lona (sistema de recogida del suelo) está suje­

tada por unas cuerdas que van a un carrete metáli­

co, que arrastra el fruto ca1do hasta el remolque. 

Esta plataforma de lonas es cara pero ahorra mucha 

mano de obra. La párdida de calidad debida a la -

recolección mecánica puede limitarse minimizando: 

a) El fruto daHado en la plantación. 

b) El tiempo transcurrido desde la vibración ha,!!. 

ta el procesado. 

El pardeamiento es la causa principal de pérdida -

de calidad, y es debida a la oxidación de las par­

tes magulladas del fruto. 

En México la cosecha se hace manualmente utilizan­

do escalera y tijeras cosechadoras o bien tomando­

el fruto con la mano y dándole un ligero movimien­

to de torsión. 

Si el fruto se recoge a las horas de calor, es re­

comendable dejarlo enfriar antes de empacarlo. 
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El embalaje se hace en canastillas redondas, sepa­

rando los duraznos segdn su tamano, al embalaje se 

hace con heno o con recortes de papel, envolviéndo 

cada durazno en una hoja da vid o de papel. No d~ 

ben de cepillarse los duraznos antes de empacarlos 

ya que la pelusa que los recubre los protege un pg 

co. (54) 

El durazno es una fruta sumamente perecedera, los­

mirgenes de comercializaci6n. son muy fluctuantes y 

se basan en la época de cosecha, ya que en esta -­

temporada los vol6menes de oferta rebasan la capa­

cidad de consumo como fruta fresca, sucediendo lo­

mismo con la capacidad instalada en las plantas ·-­

procesadoras de esta fruta. 

El durazno requiere de muchos cuidados para la co­

secha como para el empaque y transporte, ya que, -

cualquier golpe, sobrepeso, o presi6n exterior de­

teriora la fruta en su maduración, traduciéndose -

en ennegrecimiento, quemaduras o ~rdidas del fru­

to. (17, 19, 78). 

1.5 Almacenamiento y·Calidad. 

El local donde se g•lardan los frutos deber~ cum- -
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plir con las siguientes condiciones: 

La temperatura dobe de ser lo mSs baja poai-­

ble, sin llegar a daftar el fruto. 

La hwnedad excesiva activa el desarrollo de -

ciertos mohos. 

Debe haber ventilaci6n en el almac6n. No de­

be dejarse entrar aire que no est6 a la tem~ 

ratura aproximada del lugar. El aire que no­

es renovado se satura de 6cido carbónico exh!l 

lado por los frutos, y el proceso de madura -

ci6n se hace m6s lento. 

un aire demasiado seco, arruga la superficie­

del fruto. 

El almacenamiento a bajas temperaturas es uno de -

los m6todos mSs efectivos para prolongar la vida -

post~osecha del Durazno. En general, la tempera­

tura adecuada es de -0.6 a o0 c, con una humedad r!!, 

lativa del 90% por un tiempo de 14- 28 dias, des-­

pu6s de los cuales, la fruta presenta alteraciones 

en sus caracter1sticas, principalmente en su texty_ 

ra. 

La calidad de los frutos frescos se ve afectada --
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por el cultivo, clima, fecha de recolecci6n, y fo~ 

ma de almacenamiento, ademh es influida por la mA 

nipulaci6n y el transporte. La calidad del fruto­

para la industria se basa en el estado en que se -

encuentre éste al momento de procesarlo. LOs prin 

cipales factores relacionados con la calidad, son: 

los contenidos en azucar y ácidos org6nicos, color, 

consistencia, textura, jugosidad, aroma, valor nu­

tritivo, ausencia de enfermedades, des6rdenes fi-­

siológicos, danos por insectos y la apariencia en­

general. 

LOs duraznos contin6an madurando durante y después 

del almacenamie.nto, por lo que si no son consumi -

dos o procesados, llegar~n a sobremadurar deterio­

r~ndosa la calidad rápidamente. (B, 19, 20). 

1.6 Enfermedades. 

Podl:edumbre Amarga.- Esta enfermedad es causa­

da por el hongo Gloesporium fructigenum, se -­

presenta esporádicamente en el durazno, este -

par~sito es incapaz de perforar la cutícula -­

del fruto, s6lo puede introducirse por las he­

ridas producidas por accidente por el roce con 
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las ramas, por el ataque de pájaros o insectos. 

El ataque se caracteriza por una mancha parda­

alrededor de la herida por donde se ha intrody_ 

cido, se extiende y profundiza en la pulpa del 

fruto, provocando su descomposici6n y dándole­

un sabor amargo. La infección se produce en -

los árboles que no han sido defendidos con fU1J. 

gicidas contra hongos hectoparásitos. El hon­

go puede ser combatido en cualquier 6poca del­

ano, a base de una solución de Sulfuro de Pot-ª' 

sio en agua (l Kg./100 L.). 

Entre los insectos que atacan al fruto se encuen -

tran: 

Avispas (Vespa vulgaris).- Este insecto ataca­

ª los frutos maduros devorándo su pulpa, ha- -

ci6ndo al fruto invendible. La avispa canWi -

hace su nido en el suelo, mientras que la avil!, 

pa francesa lo hace entre dos ramas o pegado a 

un muro: sus nidos se pueden destruir quemAndQ. 

los o vertiendo en 61 sulfuro de carbono o pe­

troleo. 

Tijereta (Forficula auricularia).- Este insec-
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to ataca al fruto con frecuencia. Para su de§.. 

trucci6n no queda mas que aplastarlas o quema;. 

las con agua hirvi6ndo. 

Gusano de los Duraznos (Carpocapsa pomonella) .­

Rara vez el fruto es atacado por esta gusano. 

El remedio es recoger los frutos agusanados y­

quemarlos. 

Mosca de los frutos (Ceratitis capitata) .- Es­

ta mosca causa grandes danos al durazno, por -

lo tanto es una de las plagas mas funestas pa­

ra la especie. Las variedades tempranas esca­

pan a sus ataques, pero las de media estaci6n­

o tard1as no se escapan. La puesta da huevec! 

llos se calcula entre 300 - 400, lo que repre­

senta casi un centenar de frutos perdidos a -­

causa de una mosca. La incubación tiene lugar 

entre los 3 - 5 d1as a temperaturas normales y 

sus secreciones provocan la descom.posici6n y 

alteraci6n del fruto en 2 - 3 dias, caus~ndo -

su podredumbre. Las picadas recientes de la -

mosca no pueden apreciarse hasta despues de la 

incubación de los huevos, ofreciéndo la parte­

de la cut1cula del fruto atacado una aureola -
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de color pAlido, que m6s tarde se vuelve obacl!. 

ra, y si se presiona el fruto con los dedos, -

se le encuentra blando (signo de podredumbre). 

Para controlar su presencia deben colocarse -­

mosqueros en sitios estratégicos, cargados con 

atrayente como la mezcla de agua con vinagre o 

de fosfato de amonio al 2%. 

Corno medios de defensa, pueden aplicarse las -

siguientes formulaciones, qua actuar&n a mane­

ra de cebo, envenenando para matar a la mosca, 

roci~do el ramaje del ~rbol cada B - 10 d1as. 

Malati6n al 50% 600 ~r. 

Azucar o Melaza 4 Kg. 

Agua 100 L. 

o bitln: 

La misma fórmula substituyéndo el azucar por -

1 Kg. de proteina hidrolizada o Dipterex al --

80%, 400 Gr. 

Piojo de San José (Quadraspidiotus perniciosus) 

su presencia en el fruto ocasiona una mancha -

ros~cea de escaso dit.metro en la piel del fru­

to. De ser su ataque muy intenso y no combat!. 

do adecuadamente, en un par de aftas puede ter-
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minar con la vida dal árbol. 

Para la defensa en primavera y verano puede h.1!. 

cerse uso de las siguientes fórmulas. 

Malati6n al se>¡¡: 

Agua: 

2. Cloroti6n: 

Agua: 

Para la defensa de invierno: 

l. Sulfuro de Potasio: 

Agua: 

2. Poli sulfuro de Bario: 

Agua: 

( 37' 62, 78). 

l.7 usos. 

300 ce. 

100 L. 

300 ce. 

100 L. 

l Kg. 

100 L. 

6 Kg. 

100 L. 

Las variedades de durazno de carne amarilla o blan 

ca, consistente o blanda y de carne libre o adheri 

da al hueso, pueden ser consumidas en estado fres­

co, mientras que la industria conservera ünicamen­

te admite frutos de carne adherida al huesof con-­

sistante y de color amarilla, con este tipa de frg 

to las características que se obtienen del produc­

to después del proceso, son adecuadas. 
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como el durazno "Amarillo Criollo" presenta condi­

ciones óptimas para industrializarse, las plantas­

procesadoras establecidas demandan fruta de esta -

variedad en cantidades significativas: se calcula­

que el 70)(, del volwnen que se produce en M!ixico se 

aprovecha para transformarlo en diversos productos 

como: 

Duraznos en almibar. 

Mitades de duraznos deshuesados en almíbar. 

Duraznos cristalizados. 

Duraznos deshidratados. 

Jaleas. 

Nectar de durazno. 

Mermelada de durazno. 

De la semilla de la fruta se obtiene un aceite - -

esencial que se usa como saborizante, siempre y -­

cuando su contenido en leido cianhídrico sea bajo. 

El durazno consumido en gran cantidad, es un poco­

indigesto para ciertos est6magos. 

con los duraznos de pulpa blanda y perfumada se h.!!. 

ce vino. En los anos de abundancia, se puede ha-­

cer fermentar la pulpa y obtener de su destilación 

un aguardiente muy apreciado. 
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Las hojas del durazno en infusi6n en lecha calien­

te, son usadas para la confacci6n de una crema, y­

en infusi6n en agua caliente, ea adoptan para en-­

juagar los tóneles. 

Las flores del durazno se emplean para hacer un jA 

raba medicinal y sus almendras (semillas), sirven­

como condimento aromático a diversas substancias -

alimenticias. (24, 67). 
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CAPITUW Il 0 

IMPORTANCIA AC'lW\L X tvroJ!OS PROSPf.CTOS, 

S ITUllCIQN !!U!![)IAlu 

2.1 rroducci6n Mundial. 

De acuerdo a cifras de la P.A.O. para el afto de --

1986, la producci6n mundial de este fruto aacendi6 

a 7,664 Miles de toneladas (Mt.); m&s que el afio­

inmediato anterior. lo que corrosponde a un incre­

mento del 2.8')(. 

corresponde al continente Europeo una mayor parti­

cipaci6n de estos qoleímenes de producci6n, ocupan­

do en el afto de 1986 el 44.!!')t. del total mundial, -

le sigue en importancia el continente Americano -­

ocupando un 26.92% del total. Este mismo afto, 

Africa particip6 con el 3.35')!. y ocean1a con el 

1.23)1: (cuadro 2.1), 

El 10. 32% de la producci6n oaindial fu6 cosechado -

en 10 paises, entre los que se encuentra Melxico -­

ocupando el 9o. lugar, con un 3.:JJ' del total, lo -

que corresponde a 253 llt. ~ico ocupa el ler. lll 

gar en producci6n de durazno entre los paises Lat! 

noameric:anos. 
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El mayor productor mundial es Italia que aport6 en 

1986 el 18.7% del total, lo que corresponde a -

l,434 Mt., el 2o. lugar es ocupado por los Estados 

Unidos ee>n un 15.~ es decir, 1,211 Mt. y el Jo. -

lugar Grecia con 7.1%, lo que corresponde a 546 Mt. 

(cuadro 2. 2) ( 4) 

CUADRO 2.1 

PRODUCCION MUNDIAL DE DURAZNO. 

f....A....L2. PRODUCCION Mt • 

.llM 1985 ~ 

Mundial 7 ,652 7,446 7,664 

~ 264 254 257 

Argelia 20 20+ 30F 

Egipto lOF llF 12F 

Libia 9 9F lOF 

Madagascar 6F 6F 5 

Marceo 23F 23F 24F 

Sudafrica 169 138 135+ 

TCinez 27 36 39 

Zimbabwe lF 2F 2F 

Norte Centro América 1,567 l,437 l,496 

canada 31 42 31 

Grenada lF 1 lF 

- 28 -

'lL..!2§.2. 

100.00 

3,353 

0.391 

0.157 

0.130 

0.065 

0.313 

1.761 

0.509 

0.026 

19.52 

0.404 

0.013 



CUl\DRO 2,l (CONTINUACIONl 

~ROQU~~ION tl!J:!m¡;&¡, ¡m QURAZ!:!O• 

l2li ~ lie§. ~ 

México 165 235+ 253+ 3.301 

u.s.A. l,372 1,165 1,211 15.801 

Sudamerica 573 626 569 7.424 

Argentina 241 287 209 2.727 

Bolivia 24 21 2lF 0.274 

Brasil 112 l20F l20F l..566 

Chile 142 143 165+ 2.153 

Ecuador 3 3F 0.039 

Paraguay 4F 4F 4F 0.052 

Per<í 30F 30F 30F 0,391 

Uruguay 10 10 10 0.130 

Venezuela SF SF 8F 0.104 

~ 1,204 l,223 1,338 17.45 

Afganistan 

China 430F 447F 457F 5.96 

Chipre l 1 l O.Ol. 

India 18+ 20F 2lF 0.21 

Irak 30F 30F 32F 0.42 

Israel 29 31 32 0.42 

Japón 216 205 219 2.86 

Jord6n l 2F 2F 0.03 
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CUADRO 2,l (CONTINUACION) 

fl!O!lU!;;!;ION MU!!ll!l!L DE [!URAZNO, 

llli lla2. ill.§. ~ 

Korea DPR. 83F 85F 89F l.16 

Ka rea PEP 98 132 139 l.81 

Líbano 22F 22F 22F 0.20 

Pakist§.n 12 12F 12F 0.16 

Siria 29 36 37F 0.48 

Turquía 235 200 275 3.58 

Europa 3,521 3,361 3,434 44.8 

Albania 14 11 14 0.18 

Bulgaria 82 75 55 0.72 

Checoslovaquia 16 19 0.25 

Francia 482 488 472 6.16 

R.D.G. 4 4 o.os 

R.F.G. 31 18 31 0.4 

Grecia 561 532 546 1.12 

Hungría 77 81 lOOF 1.3 

Italia 1,554 1,425 1,434 18.7 

Portugal 26 29 55 0.72 

Rumania 67 67 91+ 1.19 

Espafla 509 548 527 6.88 

Yugoslavia 82 93 79 1.03 
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CUAQRO 2.1 (CONTINtJACIONl 

PRODUCCION MUNDIAL DE DUMZNO, 

!2.li l2a2. 12.M. ~ 

~ 93 96 95 1.24 

Australia 65 71 68+ 0.89 

Nueva Zelanda 27+ 25+ 27+ 0.35 

u.s.s.R. 430F 450F 475F 6.19 

NOTAS: F Estimaci6n de la FAO. 

+ Cifras Extraoficiales. 

FUENTE: Anuarios Estadisticos de Producci6n FAO, 

Vol. 20, 1984 - 1986. 

CUADRO 2.2 

PRIN!:;IPALES PAISES PRODUCTORES DE DURAZNO. 
(miles de toneladas) 

PAIS .!fill.1. .!l!ª2. 12ª2. 
MUNDIAL 7,652 7,446 7,664 

l. Italia 1,554 1,425 1,434 

2. u.s.A. 1,372 1,165 1,211 

3. Grecia 561 532 546 

4. Espaf\a 509 548 527 

5. u.s.s.R. 430 450 475 

6. Francia 482 488 472 

7, China 430 447 457 

8. Turquia 235 200 275 

9, Mlixico 165 231 253 

10. Jap6n 216 205 219 

FUENTE: Anuario Estadistica de Producci6n FAO. 

1986. 
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PRINCIPALES PAISES Pl!ODUCTORE:S pil DUR/\ZNO, 



2.1.1 E.>cportaci6n. 

M6xico tiene grandes posibilidades de competir con 

éxito en el mercado exterior del durazno, debido a 

la buena calidad del fruto y a los volúmenes de -­

producción. 

Las exportaciones de dicho fruto han pasado de 

498,247 Kg. en junio de 1986 a 1'700,626 Kg. en-

1988, mostrándose un crecimiento absoluto del -

241.JXi y una tasa media de crecimiento anual del -

84.9%. El principal mercado para la exportaci6n -

de durazno nacional, corresponde a los Estados Un.! 

dos. 

Paralelamente a la producci6n en el pais, las ex-­

portaciones de durazno tienen su estacionalidad, -

realizando los envíos mas importantes en los meses 

de junio, julio y agosto. Estos env1os se realizan 

con el fruto en estado fresco. (cuadro 2.3) ( 3, -

34). 

Los productos obtenidos del durazno forman una 

gran parte de la exportación nacional de frutas 

procesadas (cuadro 2.4) (6) 
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1984 

1985 

1986 

2.1. 2 

CUl\DRO 2.3 

EXPOBTA!;;ION NA!;;IONAL DE DURAZNO. 

$/Unidad volumen Valor Valor 
Ai'IO ~ ..lfüL.L ~ .&.fil. 
1986 94 498,247 47'076, 305 96,144 

1987 199 965,237 192' 364, 554 169,267 

1988 489 l • 700, 626 832'086,994 368,669 

FUENTE: Información del Archivo de Exportaciones 

1986 - 1988 S.A.R.H. 

CUl\DRO 2.4 

EXPORTACION NACIOWU, DE FRUTAS PBQCESl\DAS, 

Jugos de Frutas conserv~das 
frutas Kg. y desecadas Kg. 

7'980,000 

ll '800,902 

10'766,000 

ll' 158,000 

16°576,701 

Frutas conservadas 
provisionalmente Kg. 

3'441,000 

FUENTE: Balanza comercial Agropecuaria y Forestal 

1984 - 1986. 

Principales Cultivos Mundiales. 

El árbol de durazno es uno de los de mayor impor--

tancia, puesto que sus frutos son los mejores y de 

los más solicitados por toda la población 
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Desde la introducci6n del fruto a Arn~rica, este -­

cultivo se ha orientado hacia la industrialización 

(24). 

Existen mas de 200 variedades de durazno en todo -

el mundo, sin embargo, no todas son cultivadas a -

escala comercial, y muchas de ellas solo se locali. 

zan en áreas particulares. La nomenclatura de las 

variedades ha sido complicada debido a las difere11 

tes regiones de las que provienen y a los cientif.i 

ces que hacen el cruce para la nueva variedad. (1). 

2.2 Situación Nacional. 

En México se producen en gran volumen las varieda­

des criollas (Amarillo criollo, criollo de guia) y 

en menores volGrnenes las variedades Alberta, Hale, 

y cardinale. (6) 

Para el año de 1984, la superficie cosechada de dY. 

razno en el pais fuá de 26,712 Has., la cual se i!!. 

crement6 en un 7.5% para el afta siguiente, corres­

pondiendo a 28, 719 Has. (cuadro 2 .S) ( 3) • 
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2.2.1 

CUAPRO 2 .5 

PRPPUccION NACIONAL PE P!JRAZNO. 

Superficie sembrada (Ha.) 36,831 37. 972 

Superficie cosechada (Ha.) 26, 712 28,719 

Rendimiento (Ton./Ha.) 6.136 6.028 

Producci6n (Ton.) 163,894 173,106 

Precio medio rural ($/Ton.) 73,992 128,270 

Valor (Miles de pesos) 12' 126, 798 22°204,368 

FUENTE: Producci6n Nacional de Drupas. Conafrut. 

1984 - 1985. 

Principales Cultivos Nacionales. 

La influencia de factores naturales como el clima~ 

y tipos de suelo, se reflejan en la distribuci6n -

del area de cultivo del durazno. 

En los periodos analizados de producci6n de duraz-

no, destaca el estado de Zacatecas, el cual es el­

principal productor de durazno en el pais, as! mi.§. 

mo es la entidad federativa qua destina mayor area 

de cultivo a este frutal. 
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Chihuahua el 20. lugar de producci6n 

nacional para el afio de 1985 y en Jo. lugar se en-

cuentra el estado de Aguascalientas. (3, 57). 

Q,!ail!!O 2·!i 

!>§IADOS PRODU~ORES DE DURAZNO EN MEXI!;;O. 

Superficie Superficie 
sembrada cosechada Rendimiento Producci6n 

~ {Ha.} (Ha.) {Ton.¿'.Ha.j {Ton,¡ 

UM ~ llM 1985 12ª2. .!2!l.2. l2ll ~ 

A. Calientes 1506 1606 1379 1463 8.356 10.41 11523 15233 

s.c. Norte 8 8 5 5 11.4 e.o 57 40 

s.c. Sur 97 loe 64 83 1.047 3.012 67 250 

coa huila 603 370 31.4 363 4.102 5.38 1288 1953 

Chiapas 1025 1025 1025 1025 lo.o 10.0 1025 10250 

Chihuahua 5501 5501 1499 l.969 14.209 8.93 21299 17593 

D.F. 126 84 59 80 5.305 3.837 313 307 

Durango 94 176 94 164 2.968 3.28 279 538 

Guanajuato 681 681 525 555 5.975 5.625 3l37 3122 

Guerrero 1441 1440 6.817 9871 

Hidalgo 231 279 209 250 2.292 3.296 479 024 

Jalisco 2367 2365 l.723 1034 5.155 4.996 8907 9162 

M~xico 2470 2146 2478 2146 6.572 6.177 16205 13256 

Míchoacán 009 834 790 706 4.232 4.897 3343 3049 
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CUADRO 2 .6 (CON"ril!UACIONl, 

ESTA!)!)S fBQll¡¡g:¡:QI!e~ Q~ !l.l!llb~NO gli MEXI~O. 

Superficie Superficie 
sembrada cosechada Rendimiento Producción 

Estado (!l!·l rna.l (:J:on.¿11a.¡ ('.l:on,l 

ill.4. !2li llei l2M. ~ ill§. .l2ü .!fill.i 

More los 436 742 486 639 16.016 16.59 7784 10605 

Nayarit 1007 885 1017 627 l.303 8.766 1325 5496 

N. León 1989 1906 658 1225 2.403 3.186 1581 3903 

Oaxaca 1004 1258 912 1155 5.315 6.194 4847 7154 

Puebla 1643 1755 1516 1520 3.422 3.928 5188 5970 

Quera taro 915 1398 452 452 2.876 2.394 1300 1082 

S .L. Potosi 1239 1226 702 693 14.0 14.00 9828 9706 

Sinalóa 39 89 39 89 11.256 4,494 439 400 

sonora 2326 2359 904 1439 5.092 5.388 4603 7753 

Tlaxcala 235 60 178 40 13.899 6.25 2474 250 

Veracruz 368 1381 361 1324 5.061 4.51 1827 597l 

Zacatecas 70o4 9726 7878 8793 4.526 4.372 35654 38439 

6.136 

FUENTE: Producción Nacional de Drupas conafrut. 

1984 - 1985' 
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PRINCIPALES ESTADOS PRODUCTORES DE DUBAZNO, 

l. Zacatecas. 

2. Chihuahua. 

3. Aguaecaliantas 

4, Estado de M6xico. 

s. Morelos. 

6. chiapas. 

7. san Luis Potosi. 

8, Jalisco. 

9, Sonora. 

lO. Oaxaca. 



2.2.2 Importancia del cultivo, 

Como se mencionó anteriormente, el cultivo del du­

razno se ha orientado hacia la industrialización. 

En México el 7CJ¡i, de la producción nacional de este 

fruto se destina a industrializarse. Entre los -­

productos obtenidos se tienen: jugos y néctares, -

mermeladas, jaleas, conservas, etc ... 

Entre las principales industrias procesadoras de -

esta fruta en Máxico se encuentran: 

Krafts Food de México, S.A. de c.v. 

Empacadora Los Reyes. 

Clemente Jacques. 

Productos Kern•s, S.A. de c.v. 

Colina de Oro. 

conservas La Torre. 

casa Ferrar. 

El periodo de procesamiento de la fruta es de mayo 

a agosto. (6). 
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CAPITULO III • 

COMPOSICION OUJMICA X VALOR NUTRITIVO, 

3,1 Compqsipi6n Quimipa. 

Las caracter!sticas y propiedades del durazno de--

penden en gran parte de su composici6n qu1mica. 

Los principales compuestos qu1micos que lo consti-

tuyen son: Carbohidratos, 6cidos org6nicos, prote-

1nas, amino6cidos, pigmentos, substancias p6cticas, 

polifenoles, vitaminas, minerales, &cides grasos y 

compuestos arO..Sticos. (28), 

En el cuadro 3.1 se incluyen los datos de los prin 

cipales componentes de este fruto. 

cuadro 3.l 

Composici6n Qu1mica del Durazno. 

% % 
carba % 

Durazno ~ b!dritos1 
Prote1nal 
¡x ¡¡,;m 

% Acidez2 
Grasal !m~z¿'.lQQ g¡ .rut 

Fresco 89 

Seco 25 

Fresco 

Seco 

FUENTE: 

10 Q,6 0.1 4 -

68 3 o.7 

% Pectina1 'J(j cenizas1 % Fibra2 

0.6 - l.O o.s 
3 

17 

1) Source Book far Food Scientists (52) 

2) Qu1mica A.gricola IIJ. (82) 

- 41 -

3.4 - 3.6 



3.1.1 Az4cares y carbobi¡Jratos. 

Los principales monosac,ridos de los duraznos son-

la glucosa y la fructosa. En general, es mayor la 

Proporci6n de glucosa que la de fructosa, y en al-· 

baricoques llega a ser de 3 a S veces mayor. Otros 

monosacáridos s6lo se encuentran en cantidades trs. 

zas, se han detectado xilosa y manosa en algunas -

variedades de durazno. 

Los duraznos son relativamente ricos en sacarosa,-

y generalmente su proporci6n es mayor que la de --

az6cares reductores (cuadro 3.2). 

Hough y Pridham (1959) detectaron rafinosa y sorbi 

tol en duraznos. (17). 

cuadro 3.2. 

contenido en Glucosa, Fructosa y Sacarosa 
de la porci6n comestible del durazno. 

% Sacarosa: 6.66 

% Glucosa: l.47 

% Fructosa: 0.93 

FUENTE: Quimica Agricola III. (21). 
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Al estudiar la evoluci6n de los az6cares durante -

el crecimiento del fruto, el contenido en azácares 

reductores supera al de sacarosa en la primera fa­

se de desarrollo. 

Durante la segunda fase de desarrollo, la varia- -

ci6n del contenido en azácareli es relativamente p~ 

quena, y en la Ültima fase de la maduración, se 

produce una ligera disminuci6n de los azácares re­

ductores y un notable incremento de la sacarosa. 

La celulosa, hemicelulosa y pectinas, son los pri.n. 

cipales canponentes de las paredes celulares del -

fruto. Las pectinas de las paredes celulares que­

se encuentran en los espacios intercelulares, tie­

nen una gran influencia sobre la textura y consis­

tencia del fruto. Las variaciones que experimen-­

tan los frutos en su textura durante su desarrollo 

en el ~rbol, están intimamente relacionadas con -­

las modificaciones que experimentan las pectinas. 

Las substancias p~cticas insolubles, principalmen­

te la protopectina, son degradadas a formas solu-­

bles, y éstas a su vez a compuestos más simples -­

por acci6n enzim~tica. Durante el crecimiento del 
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fruto en el árbol, hay una disminuci6n de la pecti 

na total, especialmente a expensas de la protopec­

tina. 

La variación da las pectinas en el durazno cuyo -­

hueso se separa fácilmente, es diferente a la de -

aquellos en que su separación es dificil; en los -

primeros, la maduración va acompañada de la trans­

formación de las substancias pécticas insolubles -

en solubles, mientras que en los segundos la pect.!. 

na varia poco. (82). 

El almidón es el principal carbohidrato de los te­

jidos de las plantas que no forma parte de las pa­

redes celulares; su metabolismo desempeHa un papel 

importante en los cambios que sufre el fruto duran. 

te su almacenamiento. (S) 

J.1.2 compuestos Nitrogenados. 

Las frutas en general, contienen bajos niveles de­

compuestoa nitrogenados. La composici6n en amino­

ácidos de las frutas ha sido estudiada por numero­

sos investigadores, y se ha encontrado que las di­

ferencias son da tipo cuantitativo principalmente. 
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3.1.3 

Entre los principales amin~cidos del durazno se -

tienen: 

- Acido r-aminobutírico. 

Acido Asp~tico. 

Acido Glut~mico. 

Alfa-Alanina. 

Asparagina. 

- Glutamina. 

Leucina/Isoleucina. 

Prolina. 

Serina. 

Treonina. 

- Valina. 

FUENTE: Química Agrícola XII. (82). 

Las semillas contenidas en el endospermo del dura~ 

no, son ricas en aceites y contienen hasta un 45% 

de éstos (7). 

Los principales ácidos grasos presentes en estos -

aceites son: 

Acidos !'Jrasos ....lL 

Palmitico 16:0 7.4 

Esteárico 18:0 1.9 

ol6ico 18:1:9 61.9 

otros: 28.8 

FUENTE: Tropical Foods: Chemistry and Nutrition (35). 
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J.1.4 

3.1.S 

Agidos orgAnicos. 

La acidez de las frutas es expresada en t6rminos de 

Scido cítrico o leido mllico, en virtud de que son 

estos dos Scidos los que se encuentran en mayor 

concentraci6n en la fruta. Se encontr6 tambi~n en 

el durazno Scido Qu!nico. 

Los ácidos suelen aumentar en las primeras fases -

del desarrollo del fruto, para disminuir notable-­

mente en la maduraci6n. Entre los ácidos identif.! 

cadas en el durazno se encuentran: cítrico, cloro­

g~nico, galactur6nico, málico, mOcico, quinico y -

succínico. 

Vitaminas. 

Las frutas en general aportan una proporci6n impo~ 

tanta de Vitamina c. y Vitamina A. a la dieta. 

contienen tambi~n otras vitaminas, pero en menor -

cantidad. 

En las frutas, las vitaminas están distribuidas en 

forma desigual, aan siendo éstas de la misma fami­

lia (cuadro 3. 3). 
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Cl/J\QRO 3,3 

Contenido de Vitaminas en la porci6n comestible de frutas 
de la misma familia. 

Vit. c. 
~ 

-caroteno 
mg/lOOq 

Tiamina 
migroq/lOQg 

Riboflavina 
microg/lOOq 

Ac. F6lico 
microg/lOOg 

Durazno 9 - 76 0.3 - 16.4 10 - 120 10 - 120 

Albaricoque 6 - 100 0.3 - 4.8 10 - 60 30 - 130 

ciruela 

Durazno 

Albaricoque 

Ciruela 

3.1.6 

3 - 99 o.s - 0.6 

Niacina 
maLlQQsL 

0.3 - 1.6 

o.s - 1.05 

0.3 - o.s 

20 - 200 20 - 90 

Ac. Pantoténico 
mq/lOCJg. 

0.04 - 0.01 

0.3 

0.12 - 0.24 

Fuente: (21) Quimica Agricola III. 

En el durazno existe un gradiente de Vitamina c. -

desde la piel que es la parte m&s rica, hasta la -

porción carnosa pr6xima al hueso que es la parte -

más pobre. (82). 

Pigmentos. 

~l color es uno de los factores organolépticos m6s 

atractivos del durazno, y es debido a los siguien-

tes compuestos: Clorofila, Flavonoides {Antociani-

nas y Flavonoles) y carotenoides. 
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Fueron analizados cambios en el color de tres va-­

r iedades de durazno durante su crecimiento y madu­

ración: el color fu6 medido por color1metro de Hu.u 

ter L, los resultados mostraron un incremento en -

la coloraci6n de las 3 variedades con la madura- -

ci6n. 

Clorofila.- es el único pigmento presente en los -

frutos jóvenes: a medida que el fruto madura, se -

produce un viraje de color como consecuencia de la 

desaparición de la clorofila y de la formaci6n de­

los carotenoides y flavonoides propios del durazno. 

cuando se alcanza la madurez, la clorofila desapa­

rece casi por completo en los duraznos (18). 

Antocianinas.- Son glucósidos de anticianidinas. 

En el fruto se encuentran derivados de pelargonid.! 

na, delfinidina, petunidia, cianidina, peonidina y 

de la malvidina. Su estructura es: 

R 

OH 

OH 
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En donde al aumentar los grupos OH en el anillo B 

se intensifica el color azul, mientras que la pre­

sencia de metoxilos aumenta el color rojo. 

Se ha constatado que la concentración de Cianidin-

3-monogluc6sido en los duraznos es mayor cuando la 

madurez del fruto tiene lugar en el árbol. 

Leucoantocianidinas.- Se conocen también como pro-ª.n 

tocianidinas, son incoloras, pero en determinadas­

condiciones se degradan a ccxnpuestos que dan colo­

res rojizos o rosas al tejido de la fruta. Se ha­

puesto en evidencia en duraznos verdes, la presen­

cia de una leucoantocianidina. Estas son más abun 

dantes en la piel que en la porción carnosa. 

Flavonoles.- Son de color amarillo, pero partici-­

pan muy poco en la coloraci6n del fruto. 

Carotenoides.- Los duraznos son ricos en estos pig 

mantos y son los responsables del color amarillo -

del fruto. 

El durazno constituye una magnifica fuente de pro­

vitamina A, beta-caroteno, alfa-caroteno, gama-ca­

roteno, criptaxantina, b~ta-apo-8-carotenal y 6ci­

do beta-apo-8'-caroten6ico. 
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CUl!DRO 3.4 

Actividad Provitamina A de los diferentes carotenoides. 

Carotenoides. 
~g correspondientes a 1 U.I. 

de Proyitamina A. 

Bata - caroteno: 0.6 

Alfa - caroteno: 1.13 

Gama - caroteno: 1.43 

Criptoxantina: 1.05 

Alfa-Apo-8'-Carotenal: 0.83 

Fuente: Ou1mica Agr1co~a III (82). 

El inconveniente es que estos compuestos son mas -

abundantes en la piel que en la porción carnosa4 

( 33). 

3.1.7 

Junto con el color, el aroma es una de las caractg_ 

risticas organolépticas m&s atractivas del durazno. 

En ésto se ha canprobado que la fruta madurada en-

el árbol tiene mayor contenido de substancias aro-

máticas como ésteres, alcoholes, cetonas, aldeh1--

dos, lactonas y derivados terp~nicos, que los mad!!, 

radas artificialmente; por ejemplo, la concentra--

- 50 -



ci6n de lactona en duraznos madurados en el árbol, 

es 5 veces mayor a la de los madurados artificial-

mente. (62) • 

3.l.6 Compuestos causantes del sabor, 

Gracias a investigaciones recientes sobre el desa-

rrollo del sabor, se han podido sintetizar y ais--

lar algunos de los compuestos causantes del aroma-

y del sabor en los duraznos, por medio de cromata-

graf1a de gases como medio de separaci6n de un 

gran número de ccxnpuestos que ae encuentran en pe-

queñas concentraciones en al durazno, asi mismo se 

utiliz6 la condensación de vapores con vacío o a -

bajas temperaturas. (cuadro 3.5) (45). 

CUADRO 3.5 

compuestos causantes del aroma v sabor de durazno. 

Compuestos causantes 
Aislados Aromlticos del sabor a dura~rno, _}L 

Esteres; Linalil-Formato lo 

Acetato Gama undeca lactona 13 

Valerato Linalil-Butirato 4 

Formato l!eliotropin 14.5 

Furfural Geranylvalerato 15 

Furfural l.5 
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Compuestos causantes 
Aislados Aromáticos. del sabor a durazno. 

Alfa-metilfurilacroleina 6 

Metil ciclo pentenolon-
valera to. 10 

Benzaldehido. 5 

Forma ta de isoarnilo 15 

Isobutil Butirato 6 

3.2 Valor nutritivo. 

Desde el punto de vista de composición y valor nu-

tritivo, el durazno es una fuente rica en vitami--

nas, en especial de Vitamina A y de Vitamina c. 

En cuanto al valor protéico, es bajo, pero contie-

ne aminácidos esenciales que son: Valina, Leuci 

na e Isoleucina. ( 63) 

En el cuadro 3.6 se resumen los principales parám'ª-

tras que especifican la compasici6n nutritiva de -

este fruto. (76, 82). 
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i;:!;!SfQ5UaSi!! mrIBlIIYll 12liM OYW~O fQB lQQ Sh gi; fOOi;:IQI:! i;:~:¡¡¡¡i~ 

PnAD r.norgta Prot"ln11" r.r"""" CJI. lli<lrro en. Ti11111lnn Ribn(l.,vlnn Nlaclnn Aoir:6rblco Vlt.a Jlletlnol 
.wL J..IL<l1l. ....J..o.L__ _w_ 1'!1...lal l.l!'lll. ~ __Jiofil__ _u,g¡_ -1.- J.JW. ~ 

oura1no Blanco• 56 1.2 0.2 14.0 2.1 2J o.os o.o~ 0.7 26 0-100 

Dun1no MuiUo• 46 0.9 0.1 11. 7 2.1 16 0.02 0.04 0.6 19 1000-2000 22 

Rebanado 168 65 10.0 o.e 15 o.oJ o.oo 1.6 12 2,230 

~~Illl22 HiQLll2Q X L1!2\IXl2Q.... 

Byrup P•ck ll•avy 2'i7 200 52 º·" 'º º·º" 1.4 l,loo 

KJ.tldH 245 75 20 0.7 10 0.02 o.or, 1.4 7· 1.100 

wuer Pack 160 420 lO'J 9.6 77 0.02 o. Jl 1.4 28 6,:ZolO 

congelado 340 300 77 1.7 14 Q,QJ o.u 2.• 135 2,210 

Da1hldratado1 

cookad, UnaW9 Etanao 270 122 58 5,1 41 0.01 O.lS 4.2 3,290 

Uncookad, co, 160 420 109 9.6 77 0.02 0.3 0,5 ,. 6,240 

f1JENTE1 Source Book Fer Food Sciontiata (23) 

Valor Nutritivo do los Alif!l9nto11 Mexicanos • (22) 

Cha111ht.ry o( Food and Nutrltion 147) 
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CAPITULO IV• 

ALMl\CaNAMIENTO. 

4.1 Respiraci6n. 

Las células de las frutas, aún después de cosecha 

das, no mueren durante cierto tiempo: sin embargo, 

para seguir siéndo comestibles las células requie­

ren energía, ésta la obtienen de la oxidación de -

nutrientes ricos en energía, principalmente carbo­

hidratos almacenados en la célula; se utiliza oxí­

geno y se elimina bióxido de carbono a medida que­

e s tos constituyentes son empleados como fuente de­

energia. Si este proceso, denominado respiración, 

pueda hacerse m~s lento, las células pueden vivir 

rn~s tiempo, ya que de continuar la respiración aes. 

ba por ablandar y romper el tejido. El almacena-­

miento a bajas temperaturas (aunque arriba del pu.n, 

to de congelaci6n), es la técnica comunmenta utili 

zada para disminuir la respiración y prolongar el­

per!odo de almacenamiento durante el cual las fru­

tas tienen una calidad aceptable. Si se reduce a-
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un nival bajo, el contenido de oxigeno de la atln6J!. 

fera que rodea a una fruta, o si el bióxido de ca~ 

bono del aire se eleva a un nivel alto, dichas al­

teraciones en la atmósfera que rodea a la fruta r~ 

tardará la respiración y será más lenta la madura­

ción de la fruta. En general, la disminución de -

la presión de oxigeno (inferior al 21%) como el in 

cremento de la concentración de bi6xido de carbono 

(superior al O.)%) retrasa la respiración. LOs da 

nos ocasionados por exceso de bióxido de carbono o 

insuficiencia de cx1geno se ponen de manifiesto de­

diversas maneras, especialmente en forma de necro­

sis localizada (descomposición del hueso, picadura) 

La regulación de la atmósfera que rodea al fruto,­

se emplea en la actualidad a fin de prolongar la -

vida de almacenamiento de las frutas, (15, 28). 

EXiste una relación bastante coherente entre la v~ 

locidad de respiraci6n y la duraci6n de conserva-­

ci6n de los tejidos de la fruta, cabe se~alar que­

se amplia la duraci6n de la conservación de la fr~ 

ta en el almac~n, colocándo a ésta en un ambiente­

que retrasa la respiraci6n, tales como: Refrigera-

- 55 -



ci6n, atm5sferas controladas y condiciones hipobá­

ricas. 

La mayor1a de los frutos carnosos (durazno) presen 

tan una elevaci6n caracter1stica de la respiraci6n, 

que mas o menos coincide con los cambios evidentes 

da calor, gusto y textura asociados con la madura­

ci6n, a este aumento de la respiraci6n se le llama 

"Climaterio" sin embargo, no resulta muy clara la­

relaci6n entre la elevación climatérica y los 1ndi 

ces de maduración. Se ha observado de acuerdo a -

una amplia gama de condiciones, que la respuesta -

climatérica coincide con la maduraci6n, pero hay -

pruebas de qua la elevaci6n respiratoria es perfe~ 

tamente separable de otros indices de maduración. 

La temperatura y la concentración de oxigeno y - -

di6xido de carbono en el entorno son los principa­

les factores para abreviar las oxidaciones biol6gi 

cas. Es muy variable el margen de temperaturas -­

dentro del cual los tejidos de las plantas cornesti 

bles funcionan normalmente. 

El limite máximo para la mayoria de los frutos ca~ 

nosos est6 entre 30ªC y 35•c, pero hay grandes 
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fluctuaciones en tolerancia a las bajas temperatu­

ras. Dentro del margen da temperatura fisiol6gica 

para una especie, suele aumentar la velocidad de -

la respiraci6n al elevarse la temperatura y la am­

plitud del cambio de la velocidad se expresa en -­

tárminos de un valor denominado 0 10, para la mayo­

ría de las frutas, los valores de 0 10 van de 7 a -

1, aunque los valores entre 1 y 2 son los mAs co­

munas. (28, 46, SS). 

4.2 Almacenamiento a baias Temperaturas. 

La temperatura como ya se mencionó, influye profu.n. 

damente en la intensidad respiratoria, y por tanto 

en la vida del fruto almacenado. con respecto a -

la evoluci6n del calor, el fruto almacenado a OºC 

libera solamente del 10-20}(. del calor que cuando -

se almacena a 15,6'C. El almacenamiento en frio -

reduce tambi~n la ~rdida de humedad y el creci- -

miento de microorganismos. Un retraso en el enfr!.a 

miento del fruto recogido, hasta temperaturas de -

almacén de -1 a OºC origina un acortamiento de la­

vida Gtil del fruto conservado e incrementa algu -

nos tipos de des6rdenes fisiol6gicos. 
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Los duraznos pueden ser enfriados por 4 métodos: 

l. Enfriamiento con agua. 

2. Enfriamiento con aire forzado. 

3. Enfriamiento con vacio. 

4. Almacenes de enfriamiento. 

Algunos de estos métodos son más eficientes que -­

otros, y cada uno tiene sus ventajas y desventajas, 

las cuales deben considerarse para emplear el mét.Q. 

do más adacuado a las necesidades requeridas. Por 

ejemplo, al método mas rápido es el enfriamiento -

con agua, mientras que el enfriamiento con aire -­

forzado tiene las ventajas de ser sanitario y c6rnQ. 

do. El enfriamiento por vacio es también sanita-­

rio pero demasiado caro, mientras que el enfria- -

miento en almacenes no es caro pero si muy lento. 

La temperatura es el mejor criterio para medir la­

actividad metab6lica de los frutos. Las curvas de 

temperatura son por eso ótiles en la determinaci6n 

de la tasa de reducción de temperatura 

La figura 4.1 muestra la tasa de reducción de tem­

peratura de masa promedio para duraznos de 2.5 pul. 
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gadas de di4metro, co.'1 una temperatura inicial de-

26.GºC, empleando enfriamiento con aire forzado y­

enfriamiento con agua. 

La figura 4.2 nos muestra la reducción de tempera­

tura en el centro de duraznos con un diámetro de -

2.5 pulgadas, empleando enfriamiento con agua y -­

con aire forzado. 
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J:IGURA 4,1, 

MASA PROMEDIO 

80 

f:' 70 

~ 
60 o ,.. 

~ 
"' 

PRE-ENFRIAMIENTO CON AIRE FORZADO. 

!1! 50 

"' ,.. 1 
40 

30 l·~·~·-. 
o 0.2 o.a LO TIEMPO (liRS,) 

Fuente: comercial Fruit Processing (1975). 

comparación entre enfriamiento con agua y pre-en 

friamiento con aire forzado de duraznos. 
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FIGURA 4.2. 

~ 
70 

::¡ 
60 :J 

~ PRE-ENFRil\MIENTO CON AIRE FORZADO. 

"' §! 50 

"' E-< 

40 
CON l\GUA 

30 

o 0.2 o.4 0.6 o.a l.O TIEMPO ( Hl\S • ) 

Fuente: Comercial Fruit Processing (1975). 

Reducci6n de Temperatura en el centro de duraznos 

de 2.5 pulgadas, mediante 2 m~todos. 
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PJGUJIA t.:J. 

,. 

2 4 6 8 T~ (HRS. 1 

Fuente: cc.ercial Fruit Processi.ng (1975) 

Tasa de enfriaaiento de duraznos en horas, pee: 

(l) Enfriamiento en alJDac6n con aire a J2•F. 

(2) Enfriamiento con aire-forzado a 32ºF. 

(3) Rnfriamiento con a9ua a 33ºF. 

- 62 -



LOa'"'l!uartos frtoa para el al.macen11111iento da duraz­

nos o fruta en general son loa mAa empleados, por­

su bajo costo a cQDparaci6n da loa otros métodos, 

Las variaciones en la temperatura pueden ser prev~ 

nidas si los cuartos de almacenamiento estln sufi­

cientemente aislados, tienen un equipo de refrige­

raci6n adecuado, y la diferencia en la temperatura 

de los espirales refrigerantes y la temperatura -­

del cuarto de almacenamiento es pequena. ~a teml'§. 

ratura es mls facilmente controlada en cuartos - -

grandes que en c&maras pequenas. (Bl) • 

La humedad del aire en los cuartos de almacenamien 

to estl directamente relacionada con el manteni - -

miento de la calidad del durazno. Si el aire es -

seco, la humedad serl tomada de la fruta almacena­

da provocando marchitamiento; si el aire es hlimedo, 

la fruta se pudrirl. A continuaci6n se reportan -

las condiciones de almacenamiento para el durazno: 

Temperatura de almacenamiento: -0,6ºC a O"C. 

HUmedad relativa (%): BS - 90. 

Vida aproximada de almacenamiento: 2 - 4 Semanas. 
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Fuente: conservaci6n de Alimentos. 

N.W. Desrosier (1986). 

Calor desprendido de la respiración de Duraznos: 

OºC: 850 a 1,370 B.T.U. por Ton. por 24 H. 

4.4'C: 1,440 a 2,030 B.T.U. por Ton. por 24 H. 

l5.6ºC: 7,260 a 9,310 B.T.U. por Ton. por 24 H. 

Fuente: conservaci6n de Alimentos. 

N.w. Desrosier (1986). 

Lill, R. (1985) report6 que la calidad de las nec­

tarinas y duraznos puede mantenerse durante 6 sem'ª­

nas a lºC. 

En el rango de temperaturas que se encuentran entre 

los 0-35°C, la velocidad de respiración del duraz­

no tiene un 1ndice de incremento de 2- 2.5 por ca­

da Bºc. que se aumente la temperatura, por lo que­

los procesos qu1micos y biológicos se ven afecta -

dos. 

Por arriba de los 35°C. la velocidad de la respir-ª. 

ci6n es la resultante de los efectos de temperatu­

ra sobre la tendencia qu1mica y los efectos inhibi 

torios de las temperaturas elevadas sobre la acti­

vidad enzimática: ésto se observa cuando la fruta-
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~~ páaa de 24°C. a 37°c. en donde al principio se­

observa un aumento en la velocidad de respiración, 

el cual es seguido de un decremento gradual hasta­

aproximarse a cero, ésto probablemente se debe a -

la desnaturalización de enzimas. (53). 

Danos causados por temperaturas adversas. 

Un grupo de transtornos conocidos como dafios por -

bajas temperaturas, necrosis o quemaduras por con­

gelaci6n se producen en determinadas ocasiones a -

temperaturas algo mas altas que el punto de conge­

laci6n de los tejidos. El alcance de los daHos -­

por bajas temperaturas depende del tiempo en que -

el fruto estuvo expuesto. Los efectos visibles de 

daños por fria oscilan entre necrosis locales de -

regiones celulares a total descomposici6n del tej!_ 

do. Todav1a no est& claro cuales son las reaccio­

nes bioquimicas responsables de quemaduras por con 

gelaci6n~ se sabe que estas quemaduras tienen algo 

que ver con la fragilidad de las membranas biol6g_i 

cas. Según parece hay cambios inducidos por la -­

temperatura sobre la energia de activación de enz!_ 

mas unidos a las membranas, lo cual va asociado a­

cambios en la fase de los componentes 11pidos de -

las mismas. Se han relacionado los cambios de la-
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fase en los l1pidos de las membranas a temperatu-­

ras de congelaci6n, con trastornos de la respira -

ci6n mitocondrial (9, 47). 

4.3 Almacenamiento en atm6sferas controlada y en condi­

ciones Hipobáricas. 

La regulaci6n en la concentraci6n de oxigeno y - -

bi6xido de carbono en la atmósfera del ambiente -­

(dentro de los limites tolerables por el tejido) -

para controlar la respiración, se emplean en la ag_ 

tualidad a fin de prolongar la vida en almacena- -

miento de ciertas frutas. (15, 40). 

Son 3 las técnicas reconocidas para suministrar -­

las condiciones para el almacenamiento de frutas -

en atmósferas controladas: 

Convencional 6 Clásica. 

Nitrógeno liquido. 

Sistema generador de Nitr6geno. 

La técnica clásica, depende de la respiraci6n del­

fruto (duraznos) ya que se genera bióxido de carb.Q. 

no por reacciones del oxigeno con los carbohidra-­

tos de la fruta, la concentraci6n del co2 es con-­

trotada mediante el empleo de un sistema llamado: 
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"ARCOSORB" (Atlantic Research Controlled Atmosphere 

Generating System) • 

El éxito del uso del almacenamiento en atmósferas­

controladas clásica, depende de que el cuarto de -

almacenamiento sea impermeable a los gases, ya que 

una aver1a puede causar un incremento en la caneen. 

traci6n del oxigeno mas alla de los limites permi­

tidos. (80) • 

El Nitrógeno 11quido ha sido usado tanto para re-­

frigerar, como para controlar la atmósfera del - -

cuarto de almacenamiento. El sistema generador de 

Nitrógeno ha sido usado para corregir faltas temp.Q.. 

rales en las cuartos de almacenamiento debido a fy_ 

gas de aire y también para proporcionar la atm6Bf.§. 

rn adecuada. 

En la práctica, la bodega no debe tener fugas de -

9ases, se alcanza la temperatura adecuada, se in-­

traduce la fruta y se sella la bodega, luego un g§!. 

nerador de gas empieza a reemplazar el aire de la­

a tm6sfera por el gas seleccionado y puede introdu­

cir vapor de agua para mantener la humedad relati­

va deseada. 
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Dos son las técnicas reconocidas para el uso de N!. 

tr6geno: Bn las pr6cticas antigUas el cuarto era­

continuamente inyectado con una mezcla de gases, -

la cual consistía de aproximadamente 96% Nitr6geno, 

2 - ))<; oxigeno, y 1 - 2% Di6xido de Carbono. 

un mejor y segundo método es recirculando continu~ 

mente la atm6sfera del cuarto de almacenamiento a­

través de un equipo generador (81). 

El Etileno, es una fitohormona que puede ser consi. 

derada como la principal para la maduraci6n de du­

raznos, aunque dicho proceso pueda no ser controlA 

do s6lo por ella, pero sin duda promueve la madurA 

ci6n del tejido fisiol6c]ico receptivo. La madura­

ci6n es generalmente inhibida o retrasada cuando -

el etileno se elimina del fruto por ventilaci6n 6-

por almacenamiento Hipob6rico (baja presi6n) (11,-

12). 
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Dhillon y colaboradores (1982) reportaron que los­

duraznoe rociados con !cido giber1lico en concen -

traciones de 800 y l,000 ppm., aumentaron su tiem­

po de almacenamiento en frie lo y 24 dias respect!. 

vamente. Esto se debe a que el !cido giber1lico -

retrasa la maduraci6n y disminuye la respiraci6n -

del fruto. 

4.4 Tratamiento con radiaciones Ionizantes. 

Para prolongar la conservaci6n de las frutas, se -

han aplicado con áxito d6sis bajas de radiaciones­

ionizantes. El empleo de dichas radiaciones es un 

método que reduce la putrefacci6n de las frutas. 

D6sis elevadas de radiaciones 11esterilizan 11 compl~ 

tamente al fruto, pero la apariencia, textura y s.A_ 

bor de ~atas se ven alterados, por lo tanto, d6sis 

bajas para obtener niveles de pasteurizaci6n deben 

ser usadas si se quieren evitar cambios significa­

tivos en el interior del fruto. 

Entre los factores que influyen en la respuesta -­

del fruto a las radiaciones se encuentran: Especie, 

variedad, madurez, manejo y enfermedades del fru-­

to. 
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La variedad influye en la respuesta del fruto a 

las radiaciones, ya que si por ejemplo, se irra 

dian duraznos 11 Southland 11 va a haber una tendencia 

hacia la decoloraci6n del fruto, en cambio con va­

riedades 11 Lorin9 10 6 11 Dixieland 11 na sucede t?sto. 

La temperatura del fruto interviene también en la­

respuesta de áste a las radiaciones, ya que si se­

encuentra por debajo de las temperaturas m1nimas -

tolerables y la fruta es irradiada, se crea un es­

tado de "stress'' en ésta, el cual se hace evidente -

por medio de la formaci6n de heridas. 

Si el fruto tuvo un mal manejo durante o después -

de su recolección, para recibir radiaciones necesi 

ta de un pre-enfriamiento, y posteriormente reci -

bir las radiaciones lo más r§pidamente posible. 

(43, 75). 

La contaminación del fruto con hongos puede ser -­

controlada con radiaciones ionizantes tan bi~n co­

mo con fungicidas, ya que el grán problema del con 

trol de la putrefacción se dá cuando las esporas -

han penetrado por las heridas del fruto, pudiándo­

crecer el hongo dentro de la fruta. Las irradia -
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ciones penetran profundamente y ejercen efecto den 

tro del tejido del fruto en donde los agentes quí­

micos no pueden hacerlo. Sin embargo, para ásto -

se necesita de una d6sis elevada de radiaciones, -

lo cual excede el nivel de tolerancia del fruto. 

La velocidad de respiración (rngco2Kgh-1¡ de las v~ 

riedades de durazno 11Halle 11 y 11 Elberta" fué deter­

minada después de un tratamiento con rayos gama en 

dosis de: o, 2.0, 2.5, 3.0 KGy con un tiempo de a~ 

macenamiento mayor de 35 días a una temperatura de 

20-2s 0 c. El efecto inmediato fué el de un incre-­

mento linel en la respiración, ésta declinó des -­

pués del incremento inicial para todas las tempers_ 

turas, los controles (duraznos almacenados sin ha­

ber recibido radiaciones) mostraron las máximas V.{! 

locidades de respiraci6n. 

Almacenando los duraznos a Sºc. 6 OºC. hubo una -­

disminución en la velocidad de respiración de 4x -­

comparado con un almacenamiento sin refrigeraci6n. 

El intercambio de gases a 0°C. fUé sin embargo con 

siderablemente menor que a SºC. en todo el período 

de almacenamiento. 
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As1 mismo se realiz6 un análisis sensorial para -­

evaluar la calidad de duraznos irradiados, encon-­

trándose en niveles aceptables. 

Duraznos irradiados con 2.5 y 3.0 l<Gy prolongan de 

3 a 5 veces su peri6do de almacenamiento sin pro-­

blemas da pudriciOn, en condiciones normales de al 

macenamiento, comparándolos con la fruta sin radis. 

cienes (control). 

Irradiando duraznos con las mismas d6sis y almace­

nándo en refrigeraci6n, se prolongan los periodos­

de aparici6n de pudrici6n un 25% más que en los d!,!. 

raznos controles (39). 

4.5 Emulsiones Hidrof6bicas. 

Mufugil y Erbil (1986) cubrieron duraznos (var. -­

Halley) con 3 emulsiones hidrof6bicas: 

I. 100 partes de cera parafina/20 partes de - -

emulsificante/2.5 partes de CMC/500 partes -

de agua. 

II. 125 partes de cera de abeja/20 partes de trie 

tanol amina/16 partes de ácido oléico/500 -­

partes de agua. 
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III. 25 partes de cera de abeja/25 partes de ace!. 

te de coco/4 partes de oleato de sodio/500 -

partes de agua. 

Los duraznos fueron almacenados a temperatura ambien. 

te (2l-24ºC.) y 57-63% HR. Después de cierto tiem 

po de almacenamiento se comparó cada condición con 

los controles, encontrando que las perdidas de pe­

so, cambios quimicos y cambios en textura, fueron­

menores con el tratamiento III. 

El tiempo máximo de vida de anaquel aceptable fué­

de 10 dias para los controles y de 14 dias para la 

condici6n III. ya que ésta emulsión reduce el va-­

por de agua y la velocidad de transferencia de oxj,_ 

geno. Las emulsiones I. y II. no ayudaron a incr!l 

mentar la vida de anaquel de los duraznos. (71). 
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CAPITULO V. 

IN!llJSTBW.IZACION DEL DURAZNO. 

El potencial industrial del durazno es muy atractivo, ya 

que pueden obtenerse una gran diversidad de productos. 

En la actualidad la industrialización del durazno consi§. 

te en la elaboración de duraznos enteros en almibar, mi­

tades de duraznos en almibar, n~ctares, jugos, refresqu~ 

ria, mermeladas, jaleas. (24). 

Por otra parte, el aprovechamiento de los desperdicios -

que son generados por las plantas procesadoras de duraz­

no, es otra de las ramas en la cual la investigación - -

científica y tecnológica debe poner especial atención. 

(57). 

La mayoría de las empresas procesadoras de frutas tienen 

la infraestructura necesaria para la elaboración de una­

gran variedad de productos industriales de durazno, que­

va desde el enlatado hasta la congelación de bases para­

n6ctares, refrescos, pasteler1a y never1a, sin embargo,­

cualquiera que sea el producto final, tiene que pasar -­

por el proceso general que se describe a continuaci6n: 
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5.1 Recepción de fruta. 

La Planta Industrial recibe toda la fruta que lle­

ga procedente de las empacadoras. Se recomienda -

delimitar un horario de recepción para evitar en-­

tregas a deshoras que afectan directamente el cos­

to por horas extras del personal. 

Para efectos del control y pago equitativo de las­

entregas, deberá llevarse a cabo un muestreo del -

5% del cami6n, en cajas tomadas al azar, de las -­

cuales se obtienen los porcentajes de las diferen­

tes calidades, pagándose el precio que corresponda 

a éstas según un tabulador previamente establecido 

por la planta, en base a los reglamentos legales. 

El encargado de recepci6n debe tener los conoci- -

mientos necesarios para identificar las plagas y -

enfermedades que atacan al durazno, as1 como los -

síntomas que presentan cuando vienen dañados. Es­

to es con el objeto de rechazar la fruta en mal e.§. 

tado, la cual afectaría las operaciones de la plan 

ta. Se debe prevenir la cantidad de fruta necesa­

ria en la planta para evitar que la linea de proc§. 

so pare por falta de ella. (6, 24). 
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5.2 Pesado e inspecci6n. 

Para el transporte de la fruta a la planta, se - -

usan camiones, camionetas y remolques, los cuales­

se pesan en una báscula o plataforma (cuando la cjl 

pacidad de la industria exige esta inversi6n) o 

bién, con una b~scula de 500 Kg. donde se pesan 

las cajas que se reciben. 

Es necesario llevar un registro de la calidad rec!.. 

bida para evitar un porcentaje elevado de duraznos 

en mal estado, ya que la calidad de la materia pr!.. 

ma tiene una influencia directa en el rendimiento­

de la pulpa y en la calidad del producto. 

cuando el porcentaje de daños es elevado, la fruta 

se rechaza. (24). 

Toda la fruta que entre o salga de la planta debe­

rá pagarse y extenderse un recibo en el cual se -­

anoten los datos necesarios para su posterior ide.n. 

tificaci6n. En caso de que el volumen recibido -­

sea mayor que la capacidad de la planta procesado­

ra, es necesario descargar y estibar manualmente -

hasta una altura de 5 cajas (es lo m~s pr~ctico),­

en almacenes a temperatUI:"as entre -0.6°C a 0°C. pg_ 
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ra evitar la descaoposici6n de la fruta, ya sea -­

verde 6 madura, tratando as! de mantenerla en bue­

nas condiciones por un periodo de 2-4 semanas (20). 

5.3 Selecgi6n por madurez y maduración. 

El durazno que entra al proceso deba tener un cie!':, 

to grado de madurez 6ptimo, dependiendo del proce­

so y del producto para el cual va a ser destinado, 

para lograr el mas alto rendimiento y las caracte­

r!sticas adecuadas en el producto. Para ásto, se­

realiza una selecci6n donde se separa el durazno -

irunaduro, el cual se almacena hasta que alcance un 

grado de madurez adecuado. (24). 

La selecci6n de un intervalo da valores en canposi. 

ci6n, forma, y tamallo, define las caracter1sticas­

propias del fruto en su desarrollo, siendo ástos -

de mucha importancia en la calidad del producto, -

ya que 6ste depender¡ directamente de la calidad -

original de la materia prima. 

Para la elaboraciOn de duraznos enteros en almibar 

o en mitades, es recanendable usar duraznos en es­

tado de madurez denaninada Maduro Firme, y variad.a 

des con la carne pegada al hueso con un tama.no mí­

nimo de 2 3/8 de pulgada, con el fin de conservar-
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en lo posible la tsxtura de los productos. Para -

la elaboración de "6ctares y mermeladas, se emplea 

la pulp4 del durazno en estado de madurez denomina 

da Maduro suave, obteniéndose as! un producto aro-

mltico de color mAs intenso y un mayor rendimiento 

de pulpa (32, so, 68). 

La maduraci6n del durazno verde puede llevarse a -

cabo de varias formas: Mediante métodos f!sicos y-

Métodos qu!rnicos. 

- Mátodos Qu!micos.- El uso de Acetileno producido 

mediante el carburo de Calcio es capaz de madu -

rar el fruto verde, pero la calidad de la por --

ci6n caoestible es baja. 

El uso de gas etileno logra igualmente la madura 

ci6n, ya que interviene en las etapas de desarrQ 

lle del fruto, pero a su vez incrementa la susce12 

tibilidad del fruto a las infecciones microbia--

nas. Es por ello que el uso de métodos químicos 

debe ser seguido con cierta precauci6n (53). 

- Métodos F!sicos.- La maduraci6n del fruto por eJ!. 

tos m6todos es segura y económica. En ocasiones 

se emplea agua caliente para madurar el fruto, -
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pero un m6todo mSs com6n consiste en introducir­

al fruto en c'"1aras de maduración qua mantienen­

la temperatura en .:!:. 30°c. y una humedad relativa 

entre 60-BOJ'• esto serS suficiente durante un P!!. 

ri6do de 2 d1as para lograr el color externo ca­

racter1stico, textura suave y el sabor jugoso y­

aromático que determinan la madurez del fruto. 

5.4 Tratamiento tármico y escalado, 

El objetivo del tratamiento t6rmico es facilitar -

la operación del pelado, es decir, la separación -

de la cáscara, tratando de que ésta se lleve consi 

go la menor cantidad posible de pulpa. El fruto -

se considera pelado si no hay presente mas de 1 in2 

de cáscara/libra de fruto. Por otra parte, tiene­

la finalidad de inactivar enzimas (catalasa, pe -­

roxidasa, etc ••• )·que puedan causar problemas du-­

rante el procesamiento del durazno (48)·. 

Los duraznos pueden mondarse: 

a) A mano. 

b) Con agua hirviendo o vapor. 

e) Con lej1a o álcalis (NaOH 6 KOH) 

d) Pelado cáustico en seco con calor infrarrojo. 
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e) Congelaci6n. 

f) Acidos. 

g) Vapor a alta presi6n. 

a) El mondado a mano de duraznos tiene pocas ven­

tajas tales como: se necesita poco equipo, na­

sa produce la est..ia.tlaci6n enzimática causante 

del pardeamiento de la fruta, la cáscara puede 

ser pulpeada y utilizada para vino, vinagre y­

cornida para animales; además se utiliza menor­

cantidad de agua que en los demás m6todos de -

pelado sin embargo, todas estas v~ntajas no S.Q 

bresalen por el a1to costo de mano de obra en­

distintas partes del mundo. 

El pelado a mano all8eJlta las posibilidades de­

contaminaci6n del fruto con microorganismos. 

El agua de lavado no contamiJla las aguas de a.J.. 

baftal con ag. qut.icos. 

b) Pelado con agua hirviendo o vapor.- Este máto­

do separa la c~scara de los duraznos muy madu­

ros en un tiempo de 10-30 seg. Desde que los­

duraznos para jugos y para congelaci6n son ma-
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durados, este método es muy usado para pelar -

duraznos. Los duraznos sin hueso se.- ponen en­

una banda con la cáscara hacia arriba y pasan­

ª trav~s de una cámara con aspersores de vapor. 

Generalmente 30 Seg. son suficientes para sepª­

rar la cáscara f4cilmente en una sola pieza m§. 

diante cepillos y agua fria. Este método aho­

rra agua y no contamina las aguas de albañal -

con compuestos químicos. 

c) con lejia 6 alcali.- La lej1a disuelve las cé­

lulas de la c6scara del durazno, esta disolu -

ci6n depende de la concentraci6n de la lej1a y 

de la temperatura. Este método incluye la hu­

mectaci6n completa y el precalentamiento de la 

fruta antes de aplicar soluciones de lej1a de­

baja concentraci6n, romper la cáscara rebland§. 

cida por medio de una tela de lona colgante y­

utilizar cspersores de baja presi6n para lavai;:. 

la. Las condiciones del tratamianto con lej1a 

dependen del uso que se le va a dar a la fruta. 

El pelado de duraznos para envasado en jarabe­

o en salmuera, requiere sumergir al fruto en -
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un" aoluci6n hirviente de lej!a al l. 5% por un 

tiempo de 60 Seg. seguido de un buen lavado y­

sa obtienen mejores resultados si despu~s del­

lavado se sumergen en una soluci6n del o.s-)%­

de ácido citrico. Este mátodo requiere canti­

dades considerables de agua, pero es rápido y­

se cuece ligerainente la superficie del fruto. 

Para duraznos que van a ser congelados o deshi 

dratados, es preferible utilizar concentracio­

nes elevadas de lejia (10)(;) con tiempos de trA 

tamiento de 4 Min. y temperaturas no mayores -

a 63ºc. de esta manera la superficie del dura.!. 

no no se cuece. 

Los restos de lej!a son removidos lavando con­

agua y posteriormente sumergiendo en soluci6n­

de ácido c!trico. 

se han introducido algunas variantes en dichos 

procesos, una de las cuales es emplear agentes 

humectantes, los cuales reducen el tiempo de -

remojo y el tiempo de deeintegraci6n de la c6~ 

cara aproximadamente a la mitad. Otra varían-
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te ha sido elevar la concentraci6n de lejia y­

disminuir la cantidad de agua empleada para 

eliminar la piel. 

Las ventajas que ofrece este método son: 

Elimina eficientemente la cáscara y las zo­

nas magulladas, reduci6ndo as1 loa trabajos 

manuales. 

Es económico. 

Es adecuado para pelar duraznos de cualquier 

tamafto, forma y variedad. 

- Utiliza equipo fácil de obtener. 

LO más reciente es el pelado cáustico en seco­

de los duraznos en donde la cáscara se reblan­

dece con lej1a y después se desprende en una -

unidad con discos de hule revolventes sin que­

ae usen grandes cantidades da aspersores de 

agua, los rayos infrarrojos son usados como 9.1!. 

neradores de calor. Dependiendo de la varie­

dad, grado de madurez y el uso que se le dará­

al fruto serán las modificaciones a seguir. 
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- Bacaldador tipo anvolvanta.- B•ta tipo da aacal. 

dador as al ml• utiliaado para frutas anteras. 

consta de una tina por la cual pasa una banda­

c on loa duraznos enteros. La tina conti&llQ l!I. 

j 1a. Adicionallnenta a la tina con laj!a exis­

te un pequeno tanque da bwaidificaci6n. 

Tinas apralCiroadamanta da 40 pulgadas da ancho­

Y de 3 pies de longitud pueden escaldar 705 li. 

tres de durazno/min. 

La escaladora daba tener control da velocidad, 

termostato, indicador da la concentraci6n de -

lej1a y tina de sedi.msntaci6n. Las objeciones 

a éste tipo da escaldados son que se necesitan 

espacios considerables, aqua y calor. 

- Escaldsdor con aspersoras da lej1a.- Bata tipo 

de escaldador es usado dnic-nte con mi.tadas­

de durazno sin hueso. Betas mitades son rocijl 

das con lej1a sobre la piel, debe evitarse qua 

la lej1a entre an contacto con la cavidad qua­

dej6 el hueso, para evitar reacciones qua pos­

teriormente daformar&n al fruto. Po11terio1:981!. 

ta se elimina la c6scara con cepillos y sa ha­

ce un lavado con agua. 
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- Escaldador tipo molino da rueda,- Este tipo da 

ascaldador da vueltas en la tina con lej1a, Sl!. 

mergiendo a los duraznos ya sean estos enteros 

o en mitades. El tiempo del tratamiento ast~­

an funci6n del tamano da la rueda y de su val.Q. 

cidad. La desventaja as qua no hay humidifics. 

ci6n previa al escalado. 

d) Pelado cáustico en seco con calor infrarrojo.­

Esta método fué desarrollado para intentar di~ 

minu1r los desperdicios generados durante al -

pelado. Este proceso utiliza energ!a infrarrg 

ja a 98B'C. para acondicionar la superficie da 

la fruta tratada con altas concentraciones de­

lejia. La cáscara puede ser entonces removida 

mecánicamente con solo frotar los rodillos de­

mejor manera que usando agua como en el pelado 

cáustico convencional. Un liger!simo espreado 

con pequeños voltímenes de agua remueve la c~s-

cara residual y el exceso de NaOH. El 90/(, da 

la piel es removida como una substancia espesa, 

la cual pasa a través da una malla 20 y es el.a 

rificada posteriormente. El 10% restante pasa 

a trav6s de una malla 40 para ser clarificada-
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¡,.osteriormente. Esta cáscara clarificada pue­

de ser convertida en alimento para ganado. 

e) Pelado por congelaci6n.- La congelaci6n separa 

la piel de los duraznos muy maduros. El m6to­

do consiste en congelar al durazno rápidamente 

y descongelarlo de igual forma, la pulpa del -

fruto no se congela, 6nicamente sucede ásto -­

con la parte pegada a la piel. Al descongelar 

r!pidamente, la cáscara se suelta de la carne­

facilmente. Como la congelaci6n estimula las­

enzimas causantes del pardeamiento del fruto,­

inmediatamente después de eliminar la cáscara­

se hace un tratamiento con 6cido asc6rbico. 

f) Pelado Acido.- Los duraznos pueden pelarse por 

inmersi6n de éstos en soluciones calientes de: 

HCl al 0.1%, Acido oxálico al o.os¡,;, Acido cí­

trico al 0.1%, o bi6n Acido Tartárico al o.1\1(,. 

La funci6n del ácido es que desintegra antes -

de desprender la cSscara. Requiere cantidades 

considerables de agua, sin embargo, no ocurre­

pardeamiento como en el pelado por congelaci6n. 
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g) Vapor a alta presi6n.- En 1970 se desarroll6 -

un tipo de pelado regulando la presión. con -­

las presiones elevadas se crea una presión an­

al interior del fruto corno resultado de la evA 

poraci6n de l1quidos internos, por lo cual la­

eliminación de la cSscara se facilita ya que -

ocurren cambios en la textura del fruto, vol-­

viándose rn6s suave .. 

Esta suavidad se debe a diversos factores corno 

la hidr6lisis de carbohidratos y degradación -

de pectinas durante el tiempo en que se lleva­

ª cabo el pelado con vapor a alta presión. 

Es necesario considerar que el proceso afecta­

la calidad de la fruta, ya que la firmeza del­

fruto se ve afectada por los cambios celulares 

que ocurren, as1 mismo por los cambios en la -

permeabilidad, y por la activaci6n de las enzi. 

mas p6cticas y otros sistemas enzimáticos cau­

santes del pardeamiento de la fruta. 

Los criterios para evaluar los procesos de pe­

lado son: 

l. La efectividad de eliminación de la cásca­

ra. 
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2. La calidad de la pulpa después da pelado. 

3. pérdida por al palado. 

Dependiendo de los factores anteriormente men­

cionados sar6 el tipo de pelado llevado a cabo 

en la industria ( 20, Bl) • 

5.5 Enfriamiento. 

Despu~s del tratamiento t~rmico, es necesario en-­

friar los duraznos para poder manejarlos manualme.n. 

te. Esta operación se realiza en tanques de en- -

friamiento con agua corriente y transportadores PA 

ra secar la fruta o por simple aspersi6n en una 

banda transportadora. 

5.6 cortado en mitades y deshuesado. 

La mAquina para obtener mitades de duraznos consta 

de varias cuchillas circulares que giran en senti­

do opuesto. 

Antiguamente en california los duraznos eran des -

huesados manualmente empleando una cuchara afila­

da, la cual se introduc1a alrededor del hueso se­

parándolo de la carne del fruto. El costo de esta 

operaci6n era muy elevado, por lo que se cambi6 eJ! 
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ta t&cnica por deshuesadores mecánicos, los cuales 

pueden deshuesar más de 100 duraznos por minuto. 

Este sistema consiste de deshuesadores rotatoríos 

que tienen cuchillas las cuales cortan alrededor 

del hueso. Las mitades obtenidas son retorcidas -

fuertemente para líberarlas del hueso. Cada opera 

ci6n toma alrededor de 0.6 segundos. (44, 81). 

5.7 Despulpado. 

Es una operaci6n mecánica que consiste en la sepa­

ración de la pulpa que contiene al hueso por medio 

de una máquina despulpadora que básicamente est6 -

formada por una tolva de alimentaci6n, una flech~­

con cepillos que golpean la fruta contra una malla 

de acero inoxidable, obteniéndose por un lado la -

pulpa tamizada y por otro el hueso libre de pulpa. 

5.8 Variedades de uso industrial~ 

Las variedades utilizadas para procesamiento son -

las de carne amarilla y dependiendo del producto a 

elaborar se usarán variedades con la carne pe9ada­

al hueso o no adherida a éste. La industria con-­

servera únicamente admite frutos de carne adherida 

al hueso, ya que el producto final es mas uniforme 
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en cuanto a color, sabor, olor, forma y superficie, 

no obstante su sabor es considerado menos agrada-­

ble que el de las variedades con la pulpa no adhe­

rida al hueso. (SO, 64). 

Wilson y colaboradores (1985) evaluaron 24 variad.a 

des de duraznos de carne blanca y amarilla adheri­

da y no adherida al hueso después de haber sido e.!J. 

!atados, para lo cual la fruta fué lavada, selec-­

cionada, rebanada, pelada a mano y envasada con js. 

raba de sacarosa al 40;1(i (en peso), se hizo un ago­

tado por 5 minutos, se engargol6 y se proces6 en -

agua hirviendo por 20 min. Se evaluó la calidad 

después de 30 dias de los duraznos en estado fres­

co y de los procesados,a su vez estos 6ltimos se -

compararon con duraznos procesados industrialmente 

encontr§ndose que las variedades con la carne adh~ 

rida al hueso fueron de caracter1sticas muy similA 

res a los industriales y las variedades de carne -

blanca tienen un potencial sin igual para ser enlª 

tadas a pesar de su raro color. 

Los duraznos procesados de carne adherida al hueso 

conservaron la textura y firmeza que ten!an en es­

tado fresco. (79). 
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~a firmeza de los duraznos después de envasados d!!. 

pande del grado de madurez que tenian, ya que a m;i. 

yor grado de m~durez, la firmeza del producto fi--

nal será menor, pero con mayor sabor y color. 

Para la elaboraci6n de náctares, jugos y refresqu!!, 

r1a se emplean variedades de duraznos de carne amg_ 

rilla y no adherida al hueso. (38) • 

Los procesos que se tratan en este capitulo no de-

ben ser considerados como únicos, ya que éstos pu~ 

den variar de un pa1s a otro, y hasta de una plan-

ta industrial a otra. 

una vez que se tengan los duraznos enteros o en mi 

tades, en ambos casos mondados, deberán ser solee-

cionados por calidad, y aquellos duraznos o mita--

des defectuosos, ser~n enviados a la despulpadora. 

las mitades de duraznos son las más empleadas para 

obtener productos derivados. 

Las mitades de durazno mondadas y sin hueso pueden 

procesarse en 3 formas: 

Mitades enlatadas en almíbar. 

Mitades congeladas con adici6n de azacar 

Mitades deshidratadas (orejones) 
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5.9 Duraznos en alm!bar. 

Los duraznos pueden enlaterse enteros, en mitades-

6 rebanados. Las variedades m6s empleadas para -­

los dos primeros son las que tienen la carne firme 

y adherida al hueso, y para los rebanados se empl.§. 

an duraznos de carne no adherida al hueso. (50,78). 

El diagrama de bloques para la elaboración de du -

raznos enlatados ya sea enteros, mitades 6 en rebs. 

nadas, se presenta en la figura s.1. 
FIGURA 5. l 

DIAGRAMA DE ELABORACION DE DURAZNOS ENTEROS, EN MI­
TADES O REBANADOS ENLATADOS EN ALMIBAR• 

Jarabe so-ss• ex 
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Las mitades 6 duraznos enteros previamente selec -

cionados deberAn ser de color, tamafio y madurez 

uniforme. El uso de duraznos inmaduros provoca un 

producto de baja calidad, textura dura, sabor muy­

ácido y no se desarrollan el aroma y sabor natura­

les. En caso contrario, si los duraznos empleados 

están sobre-maduros, no darán una apariencia buena 

ya que durante el proceso se aplastarán debido a -

la suavidad de la carne. 

Al estar los duraznos pelados, su coloración se V.§. 

rá afectada si están expuestos al aire, esta alte­

ración puede prevenirse reemplazando la piel con -

una salmuera débil o un jarabe ligero. 

La decoloraci6n de los duraznos ocurre durante y -

despuás del proceso, debido a la acci6n de la fen.Q. 

loxidasa que cataliza la oxidaci6n de compuestos -

fen6licos a quinonas que subsecuentemente se poli­

merizan causando el pardeamiento. Este problema -

puede controlarse sumergiéndo a la fruta en una s.Q. 

luci6n de Acido c1trico o Málico al 1% para inhi-­

bir la actividad enzimática. La acidez de la soly_ 

ci6n debe controlarse para que los duraznos tengan 

un pH menor a 4. (81). 
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Las latas se llenan con rebanadas, mitades o dura~ 

nos enteros de tamano uniforme. En forma paralela 

se prepara un jarabe o solución azucarada que va -

de 50-55° Brix, esta última concentraci6n se em -­

plea para duraznos de muy buena calidad. 

La densidad del jarabe utilizado está determinada­

p~: 

La acidez del durazno. 

Naturaleza del empaque. 

El gusto del consumidor. 

Las latas se llenan con este jarabe dejando un es­

pacio de cabeza de 7.9 mm. El jarabe debe estar -

entre SB-93ºC. y si está a una mayor temperatura,­

puede omitirse el paso de agotado. Sin embargo, -

un agotado a dicha temperatura durante 6 minutos -

asegura la obtención de un producto de muy buena -

calidad en cuanto a color y sabor durante el alma­

cenamiento. 

Los duraznos deberán estar a una temperatura de por 

lo menos 7lºC. para la operaci6n de engargolado, en 

caso contrario, esta operación deberA hacerse con­

vapor y vacio. 
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Lafuente y col, (1906) propusieron que antas de ser 

enlatados los duraznos, deber!an ser somatidos a --

corrientes de jarabe calientes y fr1os para que es-

ten en condiciones as4pticas, para lo cual se po- -

nian los duraznos en tambores por los cuales pasa--

ban corrientes calientes y frias de jarabe; des- -

pues de este tratamiento la fruta se enlataba. 

Los resultados obtenidos después de 6-9 meses de a!. 

macenamiento, reportaron que aplicando este trata--

miento se obtiene un producto con mayor firmeza y -

textura. 

Las latas de duraznos deben ser esterilizadas inma-

diatamente después de haber sido engargoladas. Loa 

tiempos de proceso recomendados para la esteriliza-

ci5n en agua a ebullici6n son: 

Tam~f\o de la lata TiemllQ (minutos! 

307 X 409 (y menores) 12 - 17 
401 X 411 20 - 25 

603 X 700 30 - 35 

Oespu6s del proceso las latas deber~n ser enfriadas 

con agua hasta una temperatura de 35°C. (41, 50 y -

73). 
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s.10 ~nadas congeladü~ 

La obtención da mitades o rebanadas congeladas es-

un proceso relativamente sencillo como se muestra-

en el diagrama s.2. 

DIAGRAMA 5 .2 

ELABORACION DE REBANADAS DE DURAZNO CONGELADAS 

Jarabe 
50-GOJG sacarosa 

O. Ac. sc6rbico 

Mitades peladas, 
deshuesadas 

Lavado con soluci6n: 
H 0/0,2¡(, Ac. Cítrico 

congelado 
ºT = - 3 a -3 ºC 

Los duraznos que van a ser congelados usualmente -

se procesan en mitades o rebanados, aunque actual-

mente ya se congelan enteros (61) • 
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Las mitades de durazno peladas, deshuesadas y se -

leccionadas, son lavadas nuovümente con aspersores 

de agua y con soluci6n de ácido cítrico al 2%, se­

cortan para dar de 5 a lo rebanadas dependiendo -­

del tamafio do la fruta. Las rebanadas se empacan­

manualrnante ~n cajas de cart6n o en latas y son e~ 

biertas con jarabe de sacarosa al 50% - 6~ adiciQ. 

nando con 0.2% de ácido ascórbico o isoascórbico,­

para prevenir el obscurecimiento. Generalmente se 

emplean de 2 a 4 partes de fruta por una parte de­

jarabe. Las latas o cajas son cerradas y pasan a­

cuartes fr1os (-23°C.), en donde el producto será­

congelado o bien pasan por tGneles con corrientes­

de aire fr1o (-34°C.). 

Otra forma de congolar los duraznos es por inmer -

si6n de las rebanadas con jarabe en Fre6n-12, hie­

lo seco y posteriormente en Fre6n-ll. La textura­

da la fruta congelada de esta forma es mucho mejor 

y mas firme que por el método convencional. (73). 

El punto de ebullici6n del Fre6n es de -30°C, per­

lo tanto la congelaci6n de las rebanadas toma de -

1 a 2 minutos cuando son sumergidas en éste (81) • 
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5.11 Oeshidrataci6n do duraznos en mitades (oreio~ 

Las mitades de durazno peladas, lavadas y deshuosi!, 

das se clasifican de acuerdo a su tamano y madurez. 

Las mitades defectuosas se rebanan o cortan en cu-

bos para seguir con el proceso. Las variedades --

usadas pueden o no tener la pulpa pegada al hueso. 

La deshidrataci6n representa un importante segmen-

to del procesamiento industrial de fruta. El pro-

ceso a seguir para ello es el siguiente: 

Secado al sol 
1-4 dias 

me dad 

Mit des 

Selecci6n y clasificaci6n 
or tam no madurez 

Mitades 
Defe tuosas 

do 

cortado en 
ir-~~~~~ rebanadas, 

cubo etc 

Tanelas con corriente 
de aire o evaporadores 

do 

Almapenado 
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Despu~s de la selección de las mitades de durazno, 

se lleva a cabo el sulfurado, el cual tiene la fi­

nalidad de conservar el color de la fruta saca, -­

además de tener efectos de conservaci6n y antioxi­

dante. Las sales del ácido sulfuroso y so2 son r~ 

conocidas por la FDA. como se9uros para su uso en­

alimentos. 

El efecto del so2 es retardar el obscurecimiento -

enzímá.tico y na enzimático en la fruta, disminuir­

la destrucción de carotenos y ácido asc6rbico, pa­

ra lo cual la fruta se somete a un tratamiento con 

humo producido por la cumbusti6n de azufre elemen­

tal antes de ser secada. 

Las sales del ácido sulfuroso (0.2 - 0.5% de so2¡­

en solución, son menos apropiadas que los humos -­

producidos por la combusti6n del azufre elemental, 

ya que la soluci6n de las salas penetra en la fru­

ta provocando una lixiviaci6n en los azdcaras y en 

los compuestos causantes del sabor y aroma. El 

control de los niveles de so2 es muy importante en 

el producto final, ya que un axceso de ~ste propo.i;_ 

ciona sabores extraHos (23). 
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Los duraznos requieren niveles mayoras de so2 para 

conservar su color que otras frutas, debido a su -

elevado contenido de carotenos. Los duraznos de--

ben ser sulfurados en un tiempo de 4 a 6 horas. 

Se puede lograr una reducci6n de so2 sumergiendo a 

la fruta en agua caliente, perdiendo asi so2 rápi­

damente mientras se está hidratando como se mues--

tra en el siguiente cuadro: 

Tiempo en agua 502 % Humedad 
caliente {minutQs) ~QntenidQ (EEml ggnªda 

o 970 35 .3 

10 580 58.6 

20 570 61.3 
30 523 62.7 

90 240 70.0 

Como se observa, a mayor tiempo de inmersi6n en 

agua caliente, menor será el contenido de so2 en -

la ~ruta ( 61) • 

Las desventajas del uso de so2 son: 

- causa corrosi6n. 
- Destruye nutrientes como Vit. a. 
- En exceso proporciona sabores extranos. 

Se han investigado tratamientos especiales para rJ!. 

tardar al obscurecimiento enzimático y otras reac-

cienes da oxidación durante el secado, como son: 
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S.ll.l 

Dismin·Jción del pH (usando ácido cítrico o al-­

gún otro ácido orgánico.) 

Disminución de la actividad de agua (tratamien­

to osmótico) 

Empleo de antioxidantes como: Acido asc6rbico,­

toco::eroles, ciste!na, 11glutation': etc ••. 

Ina=tivaci6n por calentamiento. 

Se p~eden usar diferentes métodos para el seca­

do e ddshidratado. 

Secado al sol. 

su objetivo es el de disminuir el % de humedad, -­

dentro je las limitaciones que se tienen en este -

método == una manera mas econ6mica. 

El método consiste en procesos de secado durante -

las 24 :,oras, los cuales se dividen en 2 etapas: 

l. Uso de 6 a B horas directas de energía solar, 

para eliminar la mayor cantidad de humedad dy_ 

ra~te el par!odo inicial de secado. 

2. ~so de menores temperaturas, con aire circu-­

lar.do toda la noche para completar el secado. 

El proceso se controla más por la difusión interna 

de humedad, que por la transferencia de calor. 
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El producto obtenido por deshidrataci6n solar fué­

cornparado favorablemente con muestras de producto­

deshidratado con aire caliente. El contenido de -

humedad final de duraznos fué del 19%. Este méto­

do está limitado a países de clima caliente y at -

m6sfera seca. (25, 56, 81). 

cuando los duraznos han sido deshidratadas o seca­

dos al sal y posteriormente sumergidos por 3 minG­

tos en una solución de ácido ascórbico al 1% y - -

0.25% de ácido Málico, se favorece una buena colo­

ración, la cual es notablemente superior a los du­

raznos no tratados. Así mismo se han evaluado el­

sabor y aroma de los duraznos con jueces entrena-­

dos, dándo como resultado un mejor sabor en la frg 

ta tratada con la solución de ácidos que con las -

tratadas con so2• 

Se han estudiado los efectos del presecado deshi-­

dratado, almacenado y rehidratado en duraznos, en­

contrándose que retienen un 72.7% de los carotenos 

originales después del presecado, los cuales dismi 

nuyen a un 37.3% después de la deshidrataci6n y fi 

nalrnente se estabilizan en un 20.2% durante el al­

macenamiento. (21). 
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5,ll.2 Deshidrataci6n Osm6tica, 

Es una t6cnica reciente en la que se involucran 2-

fases de deshidrataci6n: 

- En la primera, el agua se elimina usando un ja­

rabe azucarado o bien azucar seca como agente -

osm6tico, eliminando el agua del tejido hasta -

un 5~ del peso inicial. 

La segunda fase puede ser una deshidrataci6n en 

un secador de circulación de aire en donde el -

contenido de humedad es reducido hasta llegar a 

un 2~, o bien la humedad es reducida por un 

sacador al vacio conocido como 11 0smovac 11 • Este 

proceso implica la obtenci6n de un producto que 

una vez rehidratado será semejante a la fruta -

fresca en color, sabor y textura. 

una elevada concentraci6n de azucar alrededor de -

la fruta previene en ésta el obscurecimiento enzi­

m&tico, haciendo posible la obtenci6n de un produs_ 

to con buen color, sin el uso de so
2 

6 algan otro­

agente reductor. (SO, 73, Bl). 

Giangiacomo y col. (1987) analizaron los cambios -

de los azacares durante el secado por 6smosis por-
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la interacci6n con el jarabe, encontrándo que es-­

tos cambios est&n relacionados no solo con el flu­

jo de los azúcares del jarabe hacia el interior -­

del fruto, sino también por los azacares presentes 

originalmente en éste, as! como de la actividad en. 

zimática del fruto. 

La fruta deshidratada se empaca en papel encerado­

º bien se barniza la fruta con aceite y se empaca. 

Dapendi~ndo de la variedad deshidratada a partir -

de 100 Kg. de durazno fresco, se obtienen entre 16 

y 20 Kg. de orejones. 

El % de humedad final de los orejones no deberá 

ser mayor al 20!6 y deberá contener máximo 2,000 mg. 

de so2/Kg. de fruta deshidratada. (2). 
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S.12 Puré de durazno. 

Se han estudiado los afectos de los grados de mad~ 

rez y técnicas de pelado en la calidad del puré de 

durazno para jugos y bebidas, empleando variedades 

de durazno con cdrne adherida y no adherida al hug_ 

so. 

Se reporta que usando una mezcla de ambas varieda­

des y en estados avanzados de madurez, se obtienen 

resultados satisfactorios. 

El proceso de pelado cáustico mejora la apariencia, 

aroma, color y sabor del producto. Si se emplean­

Puraznos con piel, la coloración es muy pobre y -­

proporciona sabor amargo al producto. 

En la elaboración de purá, se aprovechan los dura~ 

nos rechazados de la elaboración de durazno conge­

lado y durazno enlatado. 

Los pasos para la elaboración de puré de durazno -

después del pelado, lavado, deshuesado e inspecciQ 

nado para que no contengan porciones incomestibles 

son los siguientes: 
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DURAZNOS SOBREMADURADOS 

calentamiento 
2 min. /66-93ºC. 

20 Lb 

Despulpado 
Malla 0.033 

1 000-1 00 r m. 

ité-~~~~~~-Huesos con pulpa 
adherida 

~~~~~~-i>Fibra y huesos 

Solcn. Acido 
~~~~~....,.~~~J•t-~~~~~-Asc6rbico 0.14% 

Calentamiento 
93°C. 

Enfriamiento 
ºT = 35° . 

Envasado 

Refrigerado 

congelado 

Almacenado 

En el proceso de despulpado, la pulpa pasa en un -

principio a través de mallas rotatorias con perfo-

raciones de 1/4 de pulgada para remover la pulpa 

suave de los huesos; posteriormente pasa por - - -

mallas rotatorias con perforaciones de 0.033-0.024 

pulgadas, ~sto es para reducir la pulpa a líquido-
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y eliminar 1.1 fibra. Esto se acumula an Lnnques y 

se üdiciona 0.14% do Acido Asc6rbico para evitar -

obscurecimiento, se mezcla, se pasteuriza en un --

tiempo m&ximo de 24 segundos y se almacena en tan­

ques contenedores ya sean de vidrio o de plástico, 

o bien se enlatan. Se almacenan a bajas temperat!:!, 

ras. 

Las caracter1sticas del pur6 debedn ser: 

Sblidos solubles (%): 13 - 13.5 

pH: 3. 75 - 3.79 

Acidez total: 0.41 - 0.42 

Viscosidad: 96.2 - 104 cps. 

Una tonelada de fruta rinde aproximadamente 30 ga-

lenes de puré. (70, 73, Bl) 

S.13 Nectar. jugo y bebidas de durazno. 

5.13.l 

Los jugos y néctares constituyen fuentes naturales 

de valor nutritivo, adem6s de ser bebidas que apa-

qan la sed. 

N'3ctar. 

El néctar consiste en el jugo de frutas 6 mezclas-

naturales, conservadas o no, a las que se les adi-

ciona un jarabe en una proporci6n de 40 - 6~. (10). 
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Para su elaboraci6n so prefiorun duraznos do curnc 

amarilla, no adherida al hueso, por su delicado S2. 

bor y fina consistencia después del procoso. La -

variedad "Elberta 11 es la mas utilizada, tambi6n se 

usan las variedades: 11 J .H. Hale 11
, "South Haven" y-

11Golden Jubileo". 

Los duraznos son pelados, lavados, cortados, des -

huesados e inspeccionados, o bien puede producirse 

a partir de puré fresco o congelado alterando la -

relaci6n Grados Brix-Acidez por la adici6n de un -

jarabe de Sacarosa/Glucosa 3:1. Por cada 100 galQ 

nas de puré se adicionan 63.S galones de jarabe de 

30° Brix. Es necesario adicionar Acido Cítrico Pil 

ra ajustar el pH a 3.7 - 3.9. Es indispensable P.!!. 

sar por vacío el nectar para eliminar el aire in -

corporado durante el mezclado, ya que un exceso de 

aire lleva al deterioro del color y sabor. 

Una elevada temperatura y un tiempo corto de pas -

teurizaci6n es lo mtls conveniente para un n~ctar -

de buena calidad. Inmediatamente después de la -­

pasteurizaci6n deberá enlatarse, las latas deber~n 

invertirse durante 3 minútos, se enfriarán, etiqu.!!. 

tarán y almacenarán a temperaturas de lo-15°c. para 
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profongar su vida de anaquel. Si no es posible -­

llevar a cabo una pastourizaci6n rápida, entonces­

el néctar se enlatará en caliente, se engargolará­

y se esterilizar6 a 100°C. durante 20-30 minútos. 

Algunas industrias llenan las latas con néctar sin 

pasteurizar y sin llevar a cabo una.esterilización, 

pero ésto no es aconsejable ya que existen microo~ 

ganismos esporulados que resisten el calentamiento. 

Se recor..ienda que el agua de enfriamiento contenga 

2 pprn. de cloro. 

Si las latas no son enfriadas por lo menos a 35°c., 

habr6 decoloración y pérdida de sabor en el produ¡;_ 

to. 

Una variante a este método de producción de néctar 

es emplear jugo libre de pulpa en lugar de jarabe­

( 30' BX.) ya que dá un producto de mejor calidad. 

Se emplean partes de puré por l parte de jugo -­

sin pulpa. (56, 73). 
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5.13.2 

DI!\GRl\MI\ 5 • 3 

EI,l\BORACION DE NECTAR DE DURAZNO. 

Purá de durazno 

Eliminador de aire 

Pasteurizaci6n 
pH 4.5 

30 se ./11o•c 

Llenado de la tas 
ee•c. 

Engargolado 

Inversi6n de la tas 
3 minutos 

Etiquetado 

Almacenado 
ºT .,. 10 - 15°C 

Jugo de durazno. 

Acido Ci tr ico 

La elaboración de jugo de durazno, requiere del --

mismo proceso que para elaborar un n~ctar, las va-

riaciones existentes son las de dosificaci6n de --
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los ingredientes y las condiciones dol proceso. 

Los jugos comparados con otras bebidas son fáciles 

de ~ervir, ya que no requieren preparación por el-

consumidor. 

En la elaboraci6n de un jugo de durazno deberá ha-

cerse una modificaci6n del color, para que no exi.§. 

ta confusiOn con el jugo de naranja. 

Formulaci6n para elaborar jugo de durazno: 

Ingredientes: 

Puré de durazno: 
Agua: 

Jarabe invertido 50)6 

76.5º Brix: 

Goma vega tal: 

Amarillo No, 6: 

Procedimiento: 

....Kg.._ 

195 
201.4 

64.9 

0.9 

0.01 

Se lleva a cabo una pasteurizaci6n rápida de los -

ingredientes ya mezclados, para lo cual se calien-

ta a 95 - lOOºC. y se enfr1a rápidamente a 2•c., -

ésto en un tiempo no mayor a 30 segundos. Se envª-

sa en condiciones asépticas en lata o en botella. 

Pueden hacerse combinaciones para obtener jugos de 

frutas como es el caso del jugo de durazno y nara.n. 
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Já, ;31- cual tieno la siguiente formulación: 

l!!gredientes; 

Pur6 de durazno; 

Jugo de naranja concentrado 
42º Bri.>c; 

Agua; 

Jarabe invertido (76.SºBx.) 

cristales de Acido Málico: 

Aceite escencial de naranja: 

Procedimiento: 

_fü¡,_ 

200 

22.a 

353 

77.7 

0.7 

Trazas 

Todos los ingredientes se mezclan, se pasteuriza y 

se envasa asépticamente en latas, botella o en ca-

jas de cart~n encerado. (SO, 73). 

Se han hecho estudios recientes de la forma de re-

cuperar los compuestos causantes del aroma y sabor 

a durazno. Estos estudios se basaron en realizar-

una evaporaci6n al vac!o del jugo, seguida de una-

concentraci6n de los compuestos volátiles por ab--

sorci6n en una columna de RP8-S1lica Gel, se recu-

per6 la gran mayor1a de los compuestos causantes -

del aroma, la composici6n del aroma obtenido fu~ -

muy semejante a la que se obtiene por el método de 

extracci6n con solventes. As! mismo se hicieron -

pruebas comparativas para recuperar el sabor, las-

cuales se basaron en: 
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5 .13 .3 

I. Destilaci6n con vapor da Likens-Nickerson/M!it.Q. 

do de extracci6n. 

II. Absorci6n con absorbentes no polares (RPS-Sili 

ca Gel o resinas de poliestireno) • 

El total recobrado por el método I. fuá del 47.5%­

contra el 89.l - 94.7'% por el método II. 

Estos m~todos de recuperaci6n de aroma y sabor a -

partir del jugo da durazno son sencillos de reali­

zar y proporcionan una gran capacidad de recupara­

ci6n. ( 13, 14) • 

Jarabe de durazno. 

Existen dos clases de jarabes de frutas: 

l. Aquellos elaborados por neutralizaci6n del áci 

do en el jugo de fruta, seguido de una concen­

traci6n por calentamiento. 

2. Y los elaborados por la adici6n de azucar al -

jugo de fruta. 

Los jarabes del grupo 1 son de poca importancia, -

pero los del grupo 2 son comercializados en gran -

escala. El jarabe de durazno entra en este último 

grupo. 
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En términos generales, el contenido de azucar en -

el jarabe es de un 60!' cuando va a ser usado en h.!! 

lados, postres, etc .•. , poro cuando as usado en -

bebidas deberá ser diluido adicionando de - 5 VQ. 

lGmenes de agua, dependiendo de la acidez y sabor. 

El jarabe de durazno se cotiza en base a sus dos -

sabores: El sabor natural del fruto y el sabor de­

almendra dado por el hueso, Esta combinación se -

obtiene mediante el siguiente diagrama, 

DIJ\GRAM!\ 5 ,4 

ELA80RACION DE JARABE DE DURAZNO. 
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La fruta deberá ser madura, de preferencia en esta 

do suave. 

Los duraznos se lavan para eliminar pelusas y pe -

los, se cortan en mitades, se deshuesan. Las mitA. 

des se rebanan finamente y se cuecen en agua a eby_ 

llici6n en un recipiente tapado. Los huesos se -­

rompen y los granos o semillas son remojadas y co~ 

tadas en varias fracciones. Posteriormente se es­

curr~n, y a los granos o semillas de 453 g. de fr.!! 

ta (130-160 semillas) se les añade 0.47 1 de agua­

y se cuecen on un recipiente tapado. El jugo es -

colado y concentrado por evaporaci6n, de igual fo~ 

ma el agua de las semillas se cuela para separarla 

de éstas y se concentra. Los dos concentrados se­

mezclan y se clarifican y calientan a ebullición. 

Se les añade 453 g. de azucar/0.47 1 de agua, se -

cuela y se envasa (73, 74) • 

5.14 Papilla para bebá. 

Para la elaboración de alimento para bebé, las va­

riedades con la carne adherida al hueso corno "Baby 

Gold 11 son las mas atractivas, ya que proporcionan­

al producto un color amarillo brillante, se canse~ 

van en mejor estado durante el almacenamiento que-
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las variedades con la carne no adherida al huaso,­

además de proporcionar al producto una consisten-­

cia espesa. 

El proceso a seguir es similar al de la elabora-­

ci6n de puré de durazno, ya que los duraznos son -

lavados, cortados a la mitad, deshuesados, pelados, 

lavados e inspeccionados. Posteriormente son 

transportados a una olla de vapor a lOOºC. en don­

de se inactivan las enzimas y la fruta se cuece r! 

pidamente por la corriente de vapor. El tiempo n~ 

cosario para el blanqueo varia de 10-16 minutos d~ 

pendiendo del tama~o, madurez y variedad. Después 

del blanqueo la fruta se pasa a través de la des-­

pulpadora con mallas de 0.06 pulgadas, 0.04 pulga­

das y para la papilla colada, además de estas des­

mallas, se pasa por una tercera de 0.027 pulgadas. 

La velocidad de la despulpadora debe mantenerse en 

tre 800-1000 rpm. El puré caliente es transporta­

do a tanques en donde se le adiciona jarabe de az~ 

car para mantener el balance con el contenido de -

ácido. Estos tanques son calentados para darle la 

consistencia adecuada, ya sea con agua o con jarabe. 
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El producto se esteriliza a llOºC. ésto se descar­

ga en un desaereador al vac1o para eliminar el ai­

re ocluido y la temperatura se baja a 93-9G0 c. 

Se envasa en tarros de 135 g. - 212 g. de capaci-­

dad o en latas de 150 g. (202 x 214). El producto 

se calienta a lOOºc. y posteriormente se enfr1a -­

gradualmente con aspersores de agua a 82°C/3-7 min. 

después a G5ºC/20 min. y por último a 49ºC/20 min. 

La temperatura máxima para poder envasar el produg, 

to debe ser de 35ºc. El producto se etiqueta y se 

almacena. (Bl). 

El producto final contiene: 

21 - 22% s6lidos solubles. 

pH = 3.9 - 4.1 

Acidez = 0.35 - 0.45 (expresada como Ac.cítrico) 

Consistencia = 7 - 8.5 cm. (consist6metro de -

Bostwick) 

5.15 Durazno encurtido. 

Este producto se caracteriza por la presencia de -

vinagre y especias en cantidades suficientes para­

modificar el sabor original de la fruta. 
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El encurtido de durazno es uno de los productos -­

mas populares y con una mayor demanda en los Esta­

dos Unidos. AntigUarnente se empleaban duraznos 

verdes~ pequeftos, y se usaban variedades que no t~ 

nian la carne adherida al hueso. Actualmente se -

usan duraznos con estados de madurez firme, de ta­

mafto mediano uniforme, con carne adherida al hueso, 

libres de defectos. Para elaborar este producto,­

los duraznos se pelan con lejía (2%) a ebullici6n, 

enjuagándo con agua y baftados con una soluci6n al-

13 de ~cido cítrico. 

Paralelamente se prepara un jarabe de la siguien­

te forma: 

3.2 Kg. de agua. 

6.3 Kg. de azucar. 

l.3 Kg. de vinagre. 

o.ol Kg. de raiz de jengibre. 

Todo lo anterior se mezcla y se hierve durante 30-

minutos, los duraznos se introducen en dicha mez-­

cla por 5 minutos o hasta que asten trasldcidos y­

tiernos. Se adiciona azucar hasta 60ºBx., se envil, 

sa en caliente y se cubren de jarabe los duraznos, 
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se hace un agotado por 6 min., se engargola y se -

esteriliza en agua a abullición por un tiempo de -

20 min., se enfr1a hasta JS 0 c. y se almacena (81). 

DIAGRAMA PARA LA OBTENCION DE DURAZNO E~CURTIDO. 

Salecci6n 
J; 

·~~~M=orn=d=ª=ª~º~~~kc---Lejia al e/o 
,¡, 

Enjuagado r<--1 l Agua 
·~~~~~~~~k----2) Salen. ac. cítrico 

J 

Esterilizado 
ºT = l00°C 20 min. 

Enfriamiento 
ºT ::::. 35° . 

Almacenamiento 

5.16 Mermelada de durazno. 

calentamiento 
100°C 30 min. 

La mermelada es un producto atractivo, no solo por 

su sabor, si no por conservarse durante largo tiem 

po. 
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Las variedades mas adecuadas para su elaboración -

son: 11 Elberta", 11 Hale" y 11crawford 11
, con un estado 

de madurez firme. 

Las variables qua afectan el proceso son: La form~ 

laci6n del producto, la concentraci6n de pectina,­

(que va de 0.25 - l.5%) y el% de acidez titulable 

(0.25 - 1%). 

Las operaciones para la obtención de pulpa ya han­

sido mencionadas y descritas. 

La pectina se dispersa con el azucar, ya que éste­

último funciona como espaciador para evitar la fOL 

maci6n de grumos al llevar a cabo la solución en -

agua a 80 - SSºC. de temperatura, con agitación -­

constante. se recomienda emplear 35 1 de agua pa­

ra disolver 1 Kg. de pectina. 

La solución de jarabe-pectina se anade al puré de­

durazno, se mezcla y se lleva a cabo una concentr-ª. 

ci6n de sólidos hasta GOºBX. con constante agita -

ci6n. 

En este punto se adiciona la cantidad de ácido c1-

trico requerida, mediante una solución de §cido al 
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50% y 0.018% de bcnzoato de sodio como conservador. 

Se continúa la evaporaci6n hasta 65 - 67ºBx. Ln -

mermelada se descarga para su envasado a una temp~ 

ratura de 85ºC., se llenan las latas o frascos, se 

cierran y se enfr1an con agua hasta 35ºC. por in-­

mersi6n parcial en agua que puede ser =lorada y -­

que circule a contracorriente. Las latas se secan 

por flujo de aire, se etiquetan y se .er.ipacan. (16, 

81). 

El proceso general a seguir para la elaboración de 

la mermelada de duraznos es el siguie.r:te. 

Rece ci6n 

Pesado 

Inspección 
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5.17 Jaleas. 

Una jalea se defina como el alimento semis6lido hª­

cho de no menos de 45 partes en peso de jugo da 

fruta por cada 55 partes en peso de azucar. Este­

subs trato es concentrado a no menos de 65% de s6-­

lidos solubles. Pueden a~adirse agentes saboriza..n 

tes y colorantes. Asi mismo pectina y ácido para­

suplir las deficiencias que puedan ocurrir en la -

fruta misma. son esenciales 4 substancias para oft 

tener un gel de fruta. Estas son: Pectina, ácido, 

azucar y agua. 

No todas las frutas contienen la pectina y Acidos-· 

suficientes para obtener una jalea, y ya que las -

pectinas se encuentran en el mercado y los ácidos­

comestibles son cuantiosos, se ha vuelto una pr&c­

tica común en la industria el corregir el valor de 

estas 2 substancias en la fruta natural mediante -

la adici6n de la cantidad necesaria. 

El proceso de manufactura de jaleas involucra la -

ebullici6n de la fruta para ex traer la pectina, P'ª­

ra obtener rendimientos máximos de jugos y extrac­

to de la substancia que imparten sabor caracter1s-
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tico de durazno. Pueda añadirse agua a la fruta -

durante esta extracci6n, esta adición de agua de-­

pende de la jugosidad de la fruta y la humedad - -

excesiva puede ser eliminada durante la concentra­

ci6n, por lo tanto, es añadido un m1nimo compati-­

ble con rendimiento de jugo en prevención de cha­

muscamiento y extracción de pectina. Las enzimas­

que hidrolizan a la pectina son destruí.das en esta 

extracción por ebullición. 

La acidez, el valor de pH, el contenido de pectina 

y el contenido de sólidos solubles del jugo, son -

determinados por análisis. Las deficiencias de -­

pectina pueden ser remediadas por su adición, gen~ 

ralmente la pectina en polvo es mezclada con 10 v~ 

ces su volumen de azúcar seco mezclados perfecta-­

mente y añadidos al jugo. Esto asegura una distri 

buci6n uniforme y evita la formación de grumos. 

El azucar es añadido al jugo ya sea s6lido o como­

jarabe. Debe tenerse en cuenta que el azúcar s6li 

do que se añade debe disolverse completamente, pa­

ra lo cual el jugo es agitado y calentado durante­

la adici6n de azúcar (15). 
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La ebullición es uno de los pasos importantes en -

la manufactura de jaleas. El jugo debe ser conce!l 

trado rápidamente a su punto critico para la formª­

ci6n del gel del sistema pectina-azucar-ácido. La 

ebullición prolongada no solo provoca la hidróli -

sis de la pectina, sino la volatizaci6n del ácido­

y pérdidas en color y sabor. 

La concentración al vac1o rinde una jalea grande-­

mente mejorada comparada con los productos preparª­

dos por concentración a presión atmosférica. 

El proceso continuo de la manufactura de jaleas, -

se encuentra en la figura s.s. Si se tiene que -­

afiadir ácido para compensar deficiencias en la fr.!J. 

ta, es mejor affadirlo al final del ciclo de evapo­

raci6n, lo cual permite ordinariamente que la ja -

lea sea puesta en los recipientes antes de la for­

mación del gel. 

El asentamiento de la jalea puede ser controlado -

por la adición de sales buffer (citrato de sodio,­

fosfatos). 

- 125 -



La jalea envasada on caliente a tcrr,poratura.s cerca 

nas a 87°C. no requiere da un tratamiento de estg_ 

rilización posterior. (15). 

FIGURA 5 .5 

DIJIGRAMA DE ELl\BORACION DE JALEA DE DURAZNO. 

Preparación Adición solución 
jarabe ~~~-;>L._~i:!!!.~~º-~~.1'~~~~ azucar pectina 

Envasado y 
sel ado 

Enfriado y 
secado 

E tique ta do y 
em ado 

lm cenado 
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La formulación para la elaboración de una jaloa da 

durazno se da a continuaci6n1 

¡ngredientes. _fu!..,_ 

Agua: 9,72 

Fruta: 37.2 

Pectina: 0.16 

Az<icar: pH = 3.3 

solución ácida 

S.18 Peach Butter 

Este producto contiene un 4~ de sólidos solubles, 

generalmente se hace con azGcar en lugar de jugo. 

Se utiliza azacar morena en lugar de refinada deb!, 

do a que la primera proporciona una coloraci6n ob.§.. 

cura que es deseable. 

Se emplean 0.225 Kg. de az<icar/0.453 Kg. da purá,­

se concentra mediante una evaporación rápida para­

espesar el producto, posteriormente se condimenta­

con canela, clavo y otras especias, se adiciona de 

limón. cuando se enfria el producto deberá estar­

lo suficientemente espeso para no fluir (consisten. 

cia de mantequilla) • No requiere esterilización -

si se envasa en caliente, se sella, etiqueta y al­

macena. (73). 
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CAPITULO VI, 

SUBPRODUCTOS DEL DURAZNO. 

Durante la manufactura de los productos del durazno se -

obtienen grandes cantidades de desperdicio como lo son -

la cáscara y el hueso, los cuales constituyen el 1.5% y­

el 9.07; respectivamente. 

En las repúblicas del Asia Central existen grandes canti 

dadas de huesos provenientes de las industrias enlatado­

ras: debido a ésto su transformaci6n racional se vuelve­

importante. Se ha escrito mucho sobre la transformación 

de los huesos de uva y otras frutas, en cambio no existe 

información sobre la transformación industrial de los -­

huesos del durazno. La dificultad de su transformaci6n­

radica en que su esquema no está dise~ado para separar -

los huesos defectuosos de los buenos. (72). 

En México actualmente los desperdicios son aprovechados­

si acaso para alimentación para ganado, pero generalmen­

te son considerados como desechos, es por ésto que en e~ 

te capitulo se trata de dar un posible uso al hueso del­

durazno. La cáscara puede ser usada corno alimento para­

ganado, no obstante, la elevada alcalinidad del residuo 
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del pelado (aproximadamente entra un rani10 de pH. de 11-

12), no puede ser usada en Gstas condiciones, por lo qua 

el pH se disminuye hasta la neutralidad, con a0entes qu!. 

micos o por fermentaci6n. La utilizaci6n de desperdi- -

cios puede significar una disminución en los costos de -

producci6n, as! como la reducci6n del costo de los pro -

duetos de durazno. 

G.l caracteristicas del hueso y semilla de durazno. 

El huesa del durazno consiste de una cubierta ex -

terna y de un núcleo interno (semilla) en forma de 

almendra ancha. 

La semilla constituye s6lo el 5.73 del hueso, y -­

contiene del 39 al. 45% de aceite y 26% de protei--

nas. 

La principal prote1na del hueso de durazno es la -

Amandina (globulina) cuya composici6n es la si - -

guiente: 

Elemento ....2L 

carbon: 51.3 

Hidr6geno: 6.9 

Nitr6geno: 19.32 

Azufre: 0.44 

Oxigeno: 22.04 

100.00 
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La relación de prota1na y grasa contenidas en la -

semilla es de l:l.75 respectivamente {peso seco). 

La Amigdalina es el gluc6sido caracter1stico de --

las drupas. La semilla de durazno contiene de - -

2.35 a 2.65% de ésta. (27). 

Debido a la hidr6lisis enzim~tica de este gluc6si-

do, el ácido ciar.h1drico es liberado cuando el hu.§. 

so es fraccionado y humedecido. La reacción de --

hidrólisis es la siguiente: 

Gluc6sido Productos de la hidr6lisis 
Amigdalina- Emulzina-t Gentobiosa+HCN+Benzaldehido 

Todo al aceite de durazno producido comercialmente 

es tratado químicamente para eliminar el HCN y ya-

tratado, el aceite es denominado libre de !cido --

prósico (FFPA). (36). 

6.2 Utilización del hueso de durazno. 

El hueso de durazno es utilizado en algunos paises 

para generar combustible. 

El hueso puede ser empleado (después de la extrae-

ci6n de aceites) para la obtenci6n de harina, la -

cual puede ser vendida coma fertilizante. También 

puede obtenerse alimenta para ganado, para lo cual 
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uespu6s de haber triturado el hueso, se lava con -

agua corriente por varias horas para eliminar su -

astringencia, posteriormente es secado al sol, pu!. 

verizado para convertirlo en har~na y se realiza -

una determinaci6n para ver si está libre de HCN. 

(31). 

6.3 Utilizaci6n de la semilla <núcleo) de durazno. 

De la semilla de durazno puede extraerse un aceite 

el cual comunmente es llamado "Aceite Pér sico 11 
- -

{Persic oil). 

La cantidad de aceite que contiene la semilla de-­

pende de la variedad del durazno, que como ya se -

mencion6 es del 39-45%. El aceite de durazno ha -

sido usado como un substituto del aceite de almen­

dras. Actualmente se emplea en perfumer!a, cremas, 

ciertas preparaciones farmac~uticas, como vehiculo 

de vitaminas liposolubles y como saborizante (ace!.. 

te esencial) ( 26, 68, 77) • 

6.3.1. caracter!sticas Fisico-Qu!micas del aceite de du -

~ 

El aceite pérsico es un aceite no-secante, con - -

las siguientes características: 
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color: 

Sabor: 

Olor: 

Soluble en: 

Parcialmente soluble en: 

Indice de Saponificaci6n: 

Indice de Iodo: 

Gravedad Específica: 

Indice de Polenske: 

% In~aponificable: 

n40 • 
D • 

¡ 15 

15 

(59, 60, 69) 

i\marillo pál:ido a inco-

loro. 

Similar al del aceite -

de almendras amargas. 

Suave. 

Eter, cloroformo. 

Alcohol. 

189 - 194 

93 - 110. 

0.913 - 0.918 

0.3 - 0.5 

0.1 

1.462 - 1.465 

o.917 - 0.921 

Takenaga y col. (1982) obtuvieron 3 fracciones de-

11pidosr Neutros, glucol1pidos y fosfo11pidos de -

la semilla y endocarpio de 2 variedades de durazno 

("Hakuho" y 11 Kurakata 11 ) mediante una cromatograf!a 

en columna. Además varios lípidos fueron separa--

dos de la fracción neutra por cromatografia en ca-
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pa fina. La compcsici6n de los ácidos grasos Jo -

estos 11pidos fu6 determinada por cromat0<Jraf 1a -­

gas-liquido, Los resultados obtenidos fueron los­

siguientes: 

11 Hakuho 11 11 Kurakata" 

Semilla Endocarpio Semilla Endocarpio 

'!(. Neutros 

'!(. GlucolS.pidos 

'!(. Fosfolipidos 

95.0 

l.B 

3.2 

47 .4 

50.3 

2.3 

92.B 

3.3 

3.9 

48.l 

49.4 

2.5 

La composición de los 6cidos grasos de los 11pidos 

totales en la semilla y endocarpio de las 2 varie­

dades de durazno está dada en el siguiente cuadro: 

11 Hakuho 11 11 Kurakata" 

As;idos Grasos Semilla Endocarpio Semilla Endocarpio 

Saturados ('!(.) 11.5 41.l 13.l 36.l 

Insaturados ('!(.) BB.5 58.2 63.6 

Del total de 11pidos, el contenido de la fracción­

neutra es de 92.8 - 95% en la semilla y del 47.4% 

48. l'l(. en el endocarpio. 

El 11pido principal dentro de la fracción neutra -

fu6 el triacilglicerol (BB.6-92.l'l(.) en la semilla, 

y esteroles (28.2-30.5%), 1,2-diacilglicerol (15.B 

15.9'1(.), triacilglicerol (12.6-12.8')(.) y l,3-diacil-

- 133 -



glicerol (10-14.9%) en el endocarpio. 

Los principales ~cides grasos encontrados fueron: 

e y e 
18: l 16:0 En la Semilla. 

En el Endocarpio. 

Takenaga y col. (1984) realizaron otro estudio so-

bre la composici6n de 11pidos y ácidos grasos en -

la semilla y endocarpio durante la maduraci6n del-

durazno de variedades: "Kurakata 11
, 

11 0kubo11 y ºYª-

mane~ Estos fueron investigados mediante una ero-

matograf1a en columna, cromatografia en capa fina-

y gas-liquido. 

El contenido de humedad en la semilla y endocarpio 

del durazno son: 

Semilla: 

Endocarpio: 

70 - 823 

62 - 85% 

54 - 6~ 

33 - 4~ 

El siguiente cuadro hace una comparaci6n de la com 

posici6n de lípidos en la semilla y endocarpio: 

- l 3A 



Lipidos totales: 

Lipidos neutros: 

Glucolipidos 

Fosfolipidos: 

ENDOCAf!PIO: 

Lipidos totales: 

L1pidos neutros: 

Glucolipidos: 

Fosfolipidos: 

Inmaduro 

0.3 - o.s3 

0.23 - 0.4S 

0.03 - o.os 

0.03 - o.os 

0.66 - 0.74 

O.JO - O.J2 

0.29 - O.JO 

0.07 - 0.12 

Mud1t{Q. 

14.66 - 22.91 

14.46 - 22.7 

0.9 0.16 

o.os - 1.12 

o.os - 0.11 

0.02 - o.os 

0.02 - 0.04 

0.01 - 0.02 

g/100 g. de muestra. 

A continuaci6n se muestra el contenido de ácidos -

grasos saturados e insaturados en la semilla y en­

docarpio del durazno. 

Inmaduro Maduro 

SEMILLA: 2li A,G,S, ~ A,G,I, ~ A,G,S, ~ A,G,I, 

Lip. neutros 30.J-31.S 68.5-69.8 8.6-9.8 90.3-91.4 

Glucolipidos 3S.6-36.S 6J.l-64.4 J6.5-40.6 59.2-63.S 

Fosfolipidos J7. 7-37 .9 62.0-62.3 2S.4-27.5 72.S-74.6 
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Inmaduro 

ENDOCARPIO: % A.G.S. 2í A.G.I. 

Lip. neutros 44,0-46.3 53.7-56.0 

Glucol1pidos 51.0-53.9 46.l-48.9 

Fosfol1pidos 35.3-36.l 63.8-64.7 

Maduro 

% A,G,S, % A.G.I, 

35.8-41.3 58.l-64.2 

27.2-32.0 68.0-72.8 

33.4-34.l 65.9-66.6 

En las 3 variedades, la cantidad total de l1pidos­

en la semilla de duraznos maduros fu~ mayor que en 

la de la fruta inmadura. Por otra parte, las can­

tidades totales de 11pidos y de las fracciones ney_ 

tras, glucol1pidos y fosfolipidos en el endocarpio, 

fueron ligeramente mayores en el estado inmaduro -

que en el maduro. 

El contenido de esteroles en los 2 estados (maduro 

e inmaduro) del endocarpio, fueron elevados. 

Acilesterilglucosido, monogalactosildiglicerido, -

esterilgluc6sido, cerebr6sido y digalactosildigli­

cerido fueron identificados en la fracción glucol.!. 

pida del endocarpio y semilla de duraznos maduros­

ª inmaduros. 

Los compuestos identificados en la fracci6n fosfo-

11pida fueron: Fosfatidiletanolamina, fosfatidilc.Q. 
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lina, fosfatidilserina y fosfatidilinositol. No -

se observan cambios notorios en el contenido de á§. 

tos compuestos durante la maduraci6n. 

Según las investigaciones realizadas por Volotovs­

kaya y col. (1980), el contenido de sustancias ja­

bonosas en el aceite de hueso de durazno sin ref i­

nar, se encuentra dentro de un rango del 0.33 al -

o.45%, el cual es ligeramente inferior al del ace.! 

te de girasol y pr6cticamente no hay contenido de­

f6sforo. 
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CONCI.USIONES. 

La literatura revisada en el presente trabajo lleva a vs. 

rias conclusiones: 

El durazno puede ser consumido como fruta fresca 6 -

procesada. 

Se tiene una tendencia creciente del fruto en cuanto 

a superficie cosechada y a volómenes de producci6n,­

ocup~ndo México el ler. lugar en Latinoamérica y un-

9o. lugar a nivel mundial 

La demanda de aste fruto por la industria tiene un -

gran potencial, sujeto a la promoci6n y diversifica­

ción de productos para el mercado nacional e interna 

cional. 

El mercado nacional de derivados industriales de du­

razno se puede considerar subutilizado, ya que los -

productos conocidos se limitan básicamente a jugos,­

néctares, refrescos y rebanados o enteros en almíbar. 

- 138 -



5e pueden obtener diversos productos del durazno, CQ 

dos ellos implican un amplio campo de desarrollo in­

dustrial frut1cola de nuestro pais para su cornarcia­

lizaciOn en el mercado nacional e internacional. 

La calidad del producto depende básicamente de la e.a 

lidad de la materia prima. 

Por el significado en el contexto de la agricultura­

mexicana, tanto en valor como en volumen, el durazno 

representa una fuente importante en la captación do­

diviaas, as1 como en la generación de empleo. 

El durazno es por su composici6n química, una fruta­

da excelente calidad organoléptica y nutritiva, en -

especial por ser una fruta rica en vitaminas. 

Durante la manufactura de los productos ·del durazno, 

se obtienen grandes cantidades de desperdicios, los­

cuales al ser utilizados contribuyen al saneamiento­

atmosférico, al impedir que los desechos creen un fQ. 

co de contaminación, no solo en la planta, sino tam­

bi6n en las zonas aladaftas. 
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