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QBJETIVO.

El objetivo de esta trabajo es dar a conocer 1los princi-
pales procesos industriales existentes para aprovechar -
el Durazno, con el propbsito de dar un pahorama del cul-
tivo y uso del fruto lo m&s amplic posible, asi como las
alternativas para el aprovechamiento de los desperdicios

generados en una planta procesadora de Duraznos.

Se conocer§ tambi&n la situacién Nacional y Mundial del-

cultivo @ industrializaci6én del Durazno.



ANTRODUCCION,

Las frutas forman una fuente importante de vitaminas, ==
Scidos orgénicos y minerales en la alimentacibn humana,-
asi mismo ocupan un lugar importante en la economfa mo~-

derna,

Para aprovechar estos productos a large plazo, es necesa
rio transformarlos empleando diferentes métodos da con-=-
sarvacidn. Estos consisten en cambiar la materia prima-
de tal forma que los organismos putrefactores, las reac-—

ciones quimicas y enzimlticas sean inhibidas.

E) durazno as apreciado por su atractivo color, por su -
sabor y aroma agradables y por su textura suave. Excep-
to por los jugos citricos, los duraznos constituyen la -
fruta que sa efivasa en mayor volumen de todas las que se
procasan, eh su mayorfa se enlatan, pero la proporcibdn ~
de congelados es considerable y tambi&n hay pequefa prg

ducecitn de durazno seco.

El tonalaja total de durazno se ha elevado de 1.4 a 1.8

millones de toneladas en los Gltimos 20 afos.



México tiene un crecimiento anual de exportacién de este
fruto del B4.9%. El principal mercado para la axporta -
cibén de durazno nacional, corresponde a los Estados Uni~-

dos.

México ocupa el 90. lugar de produccibn de durazno a pi-
vel mundial y un ler. lugar de produccibn a nivel Latingo

americano, aportando el 3.3 para el ailo de 1986.

Existen en el mercado nacicnal diversos productos alimen
ticios derivados del durazno, observéndose que el proce-
samiento de mayor importancia es el gque obtiene como pro
ducto final: Duraznos en almibkar, jugos y néctares, con—
presentacibn en lata y vidrio principalmente, adem&s de-

otros productos en polietileno.

La posibilidad de diversificar tales procesos as muy con
creta debido a que pueden ser desarrollados con cierta -
facilidad, teniendo importancia potencial los procesos -

de encurtido, deshidratacibn y congelacién.

Es b&sico el conocimiento elemental de la estructura y -
composicién del fruto para comprender los cambios que se

llavan a cabo en &ste durante su madurez y procesamiento.
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El presaente trabajo contribuye al conocimiento fisico- -
quimico del durazno, a su manajo y a su industrializa --
cién, ya que la mayor parte de la producciédn nacieonal se

destina a la industrializacién.

De esta forma el capitulo I. hace referencia a las carag
teristicas dal frute como lo son: asu origen, variedad, -

onfermedades y aspactos sobre el manejo del mismo,

En el Capitulo II. se trata la importancia actual mundial
y hacional de este fruto, con lo que nos colocamos en la
necesidad de comprender la posibilidad de industrializa-
cifén del durazno en base a los vollmenes de produceibn -

ya sea para el mercado nacional ¢ para la exportacibn.

El capitulo III. da una resefia de la composicién quimica
y del valor nutritive dal durazno, lo cual es indispensa
ble para la comprensién de los procesos de industrializa

cibén.

En el Capfituloc IV. se habla dal almacenamiento del fruto

para prolongar su tiempc de almacenamiento.

El capitulo V. trata de la industrializacibn del durazno

incluyendo las operaciones bisicas que sé llevan a cabo.



Este Capitulo comprende desde la recepcibn del fruto has

ta la obtencibh de diversos productos,

El Gltimo Capftulo (VI.) habla de la importahcia que re-
presenta el aprovachamiento de los desperdicios de una -
planta procesadora de duraznos, con los que se obtienen-

subproductos, los cuales también generan utilidades.

rinalmente, en la Gltima seccibébn, se presentan las con--
clusiones que en forma general han podido derivarse de -

la informacién analizada en el presente trabajo.



1.1

CARITULO T,

I IQN D, .

Qrigen.

El burazno (Prunus persica), considerado antigua -
mente originario de Persia (como su nombre lo indi
ca), fué llevado a Grecia por Alejandro el Grande,
y cabe suponer que los Persas lo +dimportarcon de - -
otras comarcas interhas de Asia, probablemente de-
china, eh donde su cultivo se conoce desde tiempos
remotos. En aste pais el &rbol del durazno es ve-
nerado ya dque se le conhsidera simbolo del bien y -
del mal. Los romanocs recibiercn el Durazhno de Per
sia bajo el reinado del emperador Claudio. Fueron
los romanos los que lo llevaron a Italia y después
a Galia. En México, como en toda América, no se -
conocia el durazno, huesos de este fruto fueron --
trafidos a M&xico por los. Espafioles en el siglo XVI.
Actualmenta, el cultivo del Durazno se conoce en =~

la mayorfa de los paises (37).



imas valos

Raspecto a las condiciones clim&ticas, el durazno-
as up frute de clima £rfo, aunqus axisten varieda-
des que se desarrollan mejor en climas templados.

El cultivo de durazno necesita inviernos largos y-
veranos caluroses con noches frescas, se puede cul
tivar hasta los 47° de latitud norte. E1 &xbol --—
del durazno vegeta a 2°¢, florece a 5.4° y los fru
tos maduran a 20°C. Dasda la cafda de la hoja en-
otefio hasta que abren las primeras flores, emplea-
como promedio 1100°C ds calor, y para llegar a la-
maduracién de los frutos 6004°C. Puede soportar -

temperaturas de 34°®* a 36°C. bajo csro,

Los vientos, las lluvias prolongadas, las escar ~-
chas, los hielos tardios, la intensidad de los ra-
yos del sol y los cambios bruscos de humedad, se -
traducen en baja produccifn y hasta pueden provo--

car la muerte del &rbol.

El durazno requiere suelos profundos, frescos y --
blandes para que las raices puedan extendersa f§--
gilmente y profundizar lo necasario sin que teagan

que quedarse demasiade superficiales y sufrir por-
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el calor y la sequfa. El suelo debe ser permaa- -
ble influyéndo en gran manera para su salubridad,~
asi como para el estado ff{sico y quimico del mis~-~
wo. Los terrenos arenosos, siliceo-calcireos son-
los m&s indicados. El exceso de arcilla en las ca
pas superficiales impedir§ la aireacién de las rai
ces, causidndole una cierta asfixia, que, al sufrir
la mas insignificante segquia provocar§ una afluen-—
cia gomosa. La fertilidad de la tierra es impor--
tante ya que no debar8 prasentar problemas toxicg
16gicos, ocasionados por los efectos residuales -~
de sustancias fertilizantes o pesticidas. El du--
razno es un &rbol que no acepta excesiva humedad -
en el tronco, sino Ginicamente la necesaria para su
desarrollo equilibrado, El exceso de agua alyxede-
dor del &rbol causa dafios severos a las rafces.

El excesivo contenido de Carbonato de Calcio eleva
el valor del pH por encima del 7.5, lo cual es per
judicial para el &cbol. La acidez del suelo debe-

ser de un pH entre 5.5 y 6.5,

EL clima no solo marca el limite del cultivo, sino
que también condiciona l1a regularidad de la cose--

cha anual y su calidad. (62).



1.3

Desgripeién Botdnica y Variedadas,

Nombra Vulgar: Durazho.

Rombre Cientifico: Prunus persica.

Reino: vegetal.
Familia: Ros4cea,
Subfamilia: Puvnoidea .
Género: Prunus.
Subgénero: Amigdalus.

El Arbol tiepe una altura que va de 3 a 5 M. con -
cima cbnica en el principio y luego oval o aplasta

da.

El fruto es sensiblemente esférico, con un surco -
longitudinal mis o menos marcado; tiene la piel 1i
ga & con vellos, de color verde 6 amarille, con es
fumadura carmin 6 pGrpura, especialmente por la --

parte soleada.

La pulpa es suculenta, blanca, amarilla o rojiza -
espacialmente cerca del hueso en algunas varieda~--
des. Las £flores scn sentadas © con pedinculos cor
tos, abren antes gue las hojas., El hueso puade —=

ser liso o rugoso.



CORTE LONGITUDINAL,
—— . PEDUNCULO
EXOCARPIO (PIEL)
HMRSOCARPIO {CARNE)

ENDOCARPIO SEMILLA
(HUESO}

Los duraznos se clasifican de la siguiente forma:

Clase:
I. carne nho adherida
al hueso.
Rugosa
Duraznos Verda II. carne adherida al
deros, huaso
Duraznos
con Pilel III. Carne adhurida al
Lisa hueso (Brufiones)
Duraznos Nug
cas. IV. carne no adherida

al hueso.
(Nectarinas}.

A la clase I. pertenecen las mejores variedades, -
las cuales se distinguen por su fineza, frascura y
suavidad del perfume. El color de la pulpa puede-

ser blanco, amarillo o rojo.

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

tente y fibrosa, muy dulce y perfumada.

- 10 -



Los frutos de las clasaes III, y IV. son m&s pequa-
flos que los duraznos verdaderos, su pulpa es licua

scente y vinosa.

Son mas de 200 las variedades existentes de duraz-
nos. Esto sa debe a la facilidad que tiens el va-
getal de presentar mutaciones de planta a planta -
cuando se usan semillas para su propagacién, as{i -
como la influencia que en &1 ejercen las diferen--
cias de terreno, clima y forma de plantacién. (29,

67).

En M&xico la variedad m&s cultivada es el amarillo
Criollo, por reunir caracteristicas apropiadas pa-
ra su industrializacibn, pero presenta desventajas
en cuanto a la uniformidad de tamafio y &pocas da -

maduracién. (24).

A continuacifn se presenta una tabla con alguna de

las variedades de durazno y sus caracteristicas.
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Maduraeibn

{d%as antes

o daspubs Tamafo rirmmgza Cslidad Calidsd

o color de  dsl Adherancia de la para para Resistencia ytilidsd

Yarisdsd baeatl AMcane Lxute Abbusre. AMSAGELYD KD __MASA. Ascibade
Marcus =63 A s 4 6 4 6 4 ] e
May Elowar -50 A 3 k] & 3 H 3 7 ne
Earlired -850 A [:3 5 8 6 ki 4 7 ne
Collins 49 A 5 5 8 6 T 4 - e
Cardinal -46 A 6 4 e 6 7 4 7 e
Early Rad “44 A [} 5 8 7 7 4 - w
Haven
Dixired -42 A 6 4 7 L] ki 4 3 w
Redcap -42 A [ 4 B 6 -] 4 7 w
Erly-Red-Fre =40 B 7 6 7 6 8 4 e ¢
Sunhevan -3 A 7 6 7 7 8 5 8 riC
marrill -3 A 7 [ [ 7 7 ] 6 ic
Ganfras
Early Bast -3 A 7 3 [3 5 5 3 - ™
Jerseyland -33 A ] :] € B a k] 4 w$
Dixigem -1 A 1 ? 7 7 9 7 7 we
Arp Baputy -2 A [:] 4 8 7 ? 3 - ro
Prairie Dawn -3 A 1 5 8 7 ? 6 - rL
Readhaven -30 A 7 1 8 -} a. 7 -] e
Raritan Rose ~-27 B ] ] 8 Ld 9 7 9 rL
Oolden Jubilee =25 A 8 8 7 6 8 8 [} 127
Prairie-Dayhraak =25 A 9 6 L] ] 5 - - 147
Rangel -25 A 8 8 7 1 8 8 9 733
Newday =25 A B [ 5 6 6 6 - n
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Maduracién
(as

ntas
o despubs Tamafio Pigmoza Calidad Calidad
da coler de  de) Aharencia da 1a para Para Resistancia Utilidad

Yarlsgdgsd ZElbsxta®)  Ja-GAkne fxuto. Ak husso  Atzactlve _caxne _mess . Zndustria s cribade
Washingten -24 A -] 8 [} B 8 a - e
Tricgem =22 A 8 8 7 B 8 7 6 nc
Pairhaven -1 A ] 8 7 ? 8 a 7 L
Glchaven =19 A ] -] 7 B -] [ - w©
Western-pride =19 A B € 6 7 6 - - ”n

-17 A 9 8 8 8 9 9 4 c

-17 A 8 5 6 6 6 3 - FL
Richavan -16 A 9 9 9 9 9 9 4 w
July Elberta -15. A 8 9 7 8 9 9 [3 YL
Southland ~14 A 9 9 9 9 9 9 & FIC
Halehaven -4 A 9 9 6 7 9 -] 7 e
Redglobe ~-14 A 9 -] 10 10 9 4 1 nc
Loring -1l A 9 9 9 9 9 9 8 7]
Veteran -1 A a a 8 7 9 3 8 L
Slappey =11 A ] 9 & 6 [} 7 - r
Delight -1l A 7 - 7 & 7 - - 141
Gane-Elberta =11 A 7 -] 8 7 9 - - ne
Goldanisust -0 A [ 6 6 6 6 - - IC
Bellas -8 B [} 9 L] K 9 B8 9 rL
Redelberta -8 A 9 9 b 9 9 - - w
Suncraest -8 A e 9 T 9 9 - - w®
Sullivans Barly
Elberea -4 A 9 9 7 8 ;] 8 6 c
Barly Blbarta -3 A 9 9 8 9 9 9 8 w
Merryll 49'er -3 A B 7 T 7 6 6 - 7]
Elberta o A 9 9 -] 9 8 8 7 [
Redskin o A 9 9 9 9 9 [} 9 rc
H.H.Brilliant ] A 9 El k] 9 9 [:] 5 T
Dixiland [+ ] A 9 9 9 9 9 - 7 c
Madison o A % 9 8 8 9 - - L

- 13 -



Haduzacién

(dias antes
o daspube Tamafo rirmesa Calidad  Calldad
da color ds del Adhacenoia de 1a pars para Retistancia utilided
Yarisadagd ZElbstta=s s cacos LRME@. AL hweso  ALXEGLLYO _CAXDS MMM Accida.
J.H.Hale +41 A pE-] 9 9 10 9 7 [] <
falberta Gimnt +1 A 10 7 7 B 6 - - n
Gola Medal 2 A 7 6 7 ? 6 - - nc
Aftarglow +5 M 9 9 ? 9 [} 7 7 [
Alasar +5 £ 10 9 9 [:] 7 - - ne
Rio Oso Gom +*® A 1o 9 8 10 9 8 7 c
constitution +10 A 9 9 7 [} [} 7 7 ]
Autum +12 A 9 9 7 8 1 7 ] [
Lats slberts 12 A 8 6 5 7 6 6 - -
Krumsel 7 A 9 9 7 9 7 ? T c
1, A " amarille,
B = Blanco.
2, ¥ = ranmiliar,
L = Local
C * Comezcial.

Puante; Westwood. Pruticultura de 2onas Templadas (1982).
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La mayoria de los duraznos cultivados son autofér-
tiles. Entre los autoestériles se encuantran:
“J.H. Hale*, "Halberta", "Candoka", "Mikado® y - -

“Alamaxr™.

Entre las variedades cultivadas en México se en --
cuentran: “Amarillo Cricllo®, "Alberta", "Hale", -

“cardinale”, "Criollo da Guia" ontre otras. (67).

Cosecha y cuidados en el manedjo del Durazno.

El durazno es un fruto cosechado en verde y madura
do posteriormente. Los principales indices de ma-
durez del durazno son:

cambio de color del fondo {desde verde hasta amari
1lo pajizo), consistencia de la pulpa y nGmero da-

dfas desde la plena floracibn. {26)

Los duraznos se recogen cuando empisza a aclararse
el fondo varde de la piel, cuando el color y aroma
‘son mAs acentuados, cuando 1a epidermis pierds su-~
rigidez. Los duraznos destinados para exportacién
deben sar cosechados antes de que alcancen su mady
rez absoluta. No debe hacerse la recoleccién del-

fruto en las horas de mis calor, &ésta se recomien-
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da de 5 a 8 de la maflana. La produccién m&xima es

de 56 Ton./Ha.

El perfodo de maduracién del durazno va del lo. de
julio al lo. de agosto. El perfodo depende de la-
variedad, va que existen variedades ultratempranas
{mayo), precoces (junio), semitempranas (julio), -

semitardias (agosto) y tardfas (septiembre.)

Existen 2 m&todos de recoleccibn:

- Recoleccidén Manual.

- Recolaccibn Mecénica.

Recoleccibdn Manual.- El m&todo correcto para la re
coleccibn manual del fruto, consiste en levantar -
al fruto con la maho o mejor con una hoja de vid e
imprimirle un ligero movimiento de torsién sin com
primir la pulpa y luego colocarlos envualtos en la
hoja en cestas bajas que tengah en el fondo unha ca

ma de heno o paja.

Recoleccibn Mec8nica.- Sistema de vibracién y reco
gida. Este sistema emplea un vibrador de tronco &
rama, y una plataforma de recogida o lona bajo el-
&rbol. En la actualidad se utilizan 2 tipos bési-

cos de vibradores de &rboles: de tronco y de ramas.

- 16 -



Los da tronco tienen la ventaja de necesitar solo-
una vibracién por &rbol. Los de ramas est&n adap-
tados a formas de &rboles més diversas y necasitan

menor potencia.

La lona (sistema de recogida de) suelo) estd suje-
tada por unas cuerdas que van a un carrete metli-~
co, que arrastra el fruto caido hasta el remolque.
Esta plataforma de lonas es cara pero ahorra mucha
mano de obra. La pérdida de calidad debida a la -
recoleccitn mecAnica puade limitarse mipimizando:
a) EL fruto dafiado en la plantacibn.

b) El tiempo transcurrido desde la vibracién has

ta el procesado.

El pardeamiento es la causa principal de pérdida -
de calidad, y es debida a la oxidacién de las par-

tes magulladas del fruto.

En MAXico la cosacha se hace manualmente utilizan-
do escalera y tijeras cosechadoras o bien tomando~
el fruto coh la mano y dandole un ligero movimien-

to de torsibn,

si al fruto se recoge a las horas de calor, es re-

comendable dejarlo enfriar antes de empacarlo.

_17_



El embalaje se hace en canaetillas redondas, sepa-
rando los duraznos segfin su tamafio, ol embalaje se
hace con hent o con recortas de papel, envolviéndo
cada durazno en una hoja de vid o de papel. No dg
ben de cepillarsa los duraznos antes de empacarlos

ya que la pelusa que los recubre los protege un po

_co. (54)

Bl durazno es una fruta sumamente perecedera, los-
mirgenes de comercializacién son muy fluctuantes y
se basan an la &poca de cosaecha, ya que enh esta --
temporada los vollmenes de oferta rebasan la capa-
cidad de consuma 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 empague y tranhsporte, ya quae, -
cualquier golpe, sobrepeso, o presifn exterior de-
teriora la fruta en su maduracién, traduciéndose -
en ennegrecimianto, quemaduras o pérdidas del fru-

to. (17, 19, 78}).

lmacenamiento v idad.

El local donde se guardan los frutos deberd cum- -
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plir con las siguientes condiciones:

La temparatura dcbe de sBer lo m&s baja posi--
ble, sin llegar a dafiar el fruto,

La humedad excesiva activa el desarrollo de -
ciertos mohos,

Debe haber ventilacién en el almac&n. No de-
be dejarse entrar airs que no estdé a la tempg
ratura aproximada del lugar. El aira que no-
es renovado se satura de &cido carbbhico exha
lado por los frutos, y el proceso de madura -
cién se hace mis lanto.

Un aire demasiado sece, arruga la superficia-

dal fruto.

El almacenamiento a bajas temperaturas es uno de =

los métodos m&s efectivos para prolongar la vida -

post-cosecha del Durazno. En general, la tempera-

tura adecuada aes de -0.6 a 0°C, con una humedad re

lativa del 90% por un tiempo de 1l4- 28 dfas, das--

pués de los cuales, la fruta presenta alteraciones

an sus caracteristicas, principalmente en su textu

ra.

La calidad de los frutos frascos se ve afactada --
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por el cultive, clima, fecha de recoleccifn, y for
ma de almacenamiento, adem&s es influfda por la may
nipulacién y el transporte. La calidad del fruto-
para la industria se basa an el estado en que sa -
encuentre éste al momento de procesarlo. Los prin
cipales factores ralacionados con la calidad, son:
los contenidos en azucar y &cidos orgénicos, color,
consistancia, textura, jugosidad, aroma, valor nu-
tritivo, ausencia de enfermedades, desbrdenes fi--
siol6gicos, dafios por insectos y la apariencia en-

general.,

Los duraznos continfian madurando durante y después
del almacenamiento, por lo que si no son consumi -
dos o procesados, llegar&n a sobremadurar deterio-

r&ndose la calidad répidamenta. (8, 19, 20).

Enfermedades.

- Podredumbre Amarga.- Esta enfermedad es causa-
da por el hongo Gloesporium fructigenum, se --
presenta espor&dicamente en el durazno, este -
parfsito es incapaz de perforar la cutfcula ==
del fruto, sflo puede introducirse por las he-

ridas producidas por accidente por el roce con

- 20 -



las ramas, por el ataque de p&jaros o insactos.
El ataque se caracteriza por una mancha parda-
alrededor de la herida por donde se ha introdu
cido, se extiende y profundiza en la pulpa del
fruto, provocando su descomposicién y déndole-
un sabor amargo. La infeccibn se produce en -
los &rboles que no han sido defendidos con fun
gicidas contra hongos hectoparisitos. El hon-
go puede ser combatido en cualquier &poca del-
afio, a base de una solucién de Sulfuro de Pota

sio en agua (1 Kg./100 L.).

Entre los insectos dque atacan al fruto se encuen —

tran:

- Avispas (Vespa vulgaris).- Este insecto ataca-
a los frutos maduros davor&ndo su pulpa, ha- -
ciéndo al fruto invendible. La avispa comGn —
hace su nido en el suelo, mientras que la avis
pa francesa 10 hace entre dos ramas o pegado a
un muro; sus nidos se pueden destrufr quemindo
los o vertiende en &1 Sulfuro de carbono o pe-
troleo.

- mrijereta (Forficula auricularia).~ Este ingec-
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to ataca al fruto con frecuencia. Para su deg
truccidén no queda mas gue aplastarlas o qQuemar
las con agua hirviéndo.

Gusano de los Durazhos (Carpocapsa pomonella).-
Rara vez el fruto es atacado por este qusano.
El remedio es recoger los frutos agusanados y-
quemarlos.

Mosca de los frutos (Ceratitis capitata).- Es-
ta mosca causa grandes dafios al durazno, por -
lo tanto es una de las plagas mas funastas pa-
ra la aspecia. Las variedades tempranas esca-
pah a sus ataques, pero las de madia estacién-
o tardias no se escapan, La puesta de hueveci
1los se calcula entra 300 - 400, lo due repre-
santa casi un centenar de frutos perdidos a --
causa de una mosca. La incubacién tiene lugar
entre los 3 - 5 dias a temperaturas normales y

sus secreciones provecan la descomposicién y -

alteraci6én del frutc en 2 - 3 dias, causéndo
su podredumbre. Las picadas recientes de la -
mosca no pueden apreciarse hasta despues de la
incubacién de los huevos, ofreciéndo la parte-

de la cuticula del fruto atacado una aureola -
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de color p&lido, que m&s tarde se vuelvae obscy
ra, y si sa presiona el fruto con los dedos, -~
se le encuentra blando (signo de podradumbre).
Para controlar su presencia deben colocarse --
mosqueros en sitios estratégicos, cargados con
atrayente como la mezcla de agua con vihagre o
de fosfato de amonio al 2%.
Como medios de defensa, pueden aplicarse las -
siguientes formulaciones, qua actuarfn a mane-
ra de cebo, anvensnando para matar a la mosca,
rociéndo al ramaje del &rbol cada 8 - 10 dfas.

Malatifn al 50% 600 Gr.

Azucar o Malaza 4 Kg.

Agua 100 L.
o bién:
1a misma f£6rmula substituyéndo el azucar por -
1 Kg. de proteina hidrolizada o Dipterex al --
80%, 400 Gr.
picjo de San José (Quadraspidiotus perniciosus)
Su presencia en el fruto ocasiona una mancha -
rosfcea de escaso difmetro en la piel del fru-
to. De ser su ataqua muy intanso y no combati

do adecuadamente, en un par de aflos puesds ter-
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minar con la vida del Arbol.
Para la defansa en primavera y vaerano puade ha

cerse uso de las siguientes férmulas.

1, Malatibn al S5O%: 300 cc.
Agua: 100 L.

2. Clorotidn: 300 co.
Agua: 100 L.

Para la defensa de invierno:

1. Sulfurc de Potasio: 1 Kq.
Agua: 100 L.
2. Polisulfuro de Bario: 6 Xg.
Agua: 100 b.

{37, 62, 78}.

Usos,

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 free-
co, miantras que la industria conservera finicamen-
te admite frutos de carne adherida al huesc, con--
gistante y de color amarillo, con aeste tipo de fru
to las caracteristicas que se obtienen del produc-—

to daspués del proceso, son adecuadas.
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como el durazno "Amarillo Criollo"” presenta condi-
ciones 6ptimas para industrializarse, las plantas-
procasadoras establacidas demandan fruta de asta -
variedad en cantidades significativas; se calcula-
gque el 70% del volumen que se produce en México se
aprovecha para transformarlo en diversos productos
como:

- Duraznos en almibar,

- Mitades de duraznos deshuesados en almibar.

- Duraznos cristalizados.

- Duraznos deshidratados.

- Jaleas.

- Nectar de durazno.

- Mermelada de durazno.

De la semilla de la fruta se obtiene un aceite - -
asencial que se usa como saborizanta, siempre y --

cuando su contenido en &cido cianhfdrico sea bajo.

El durazno consumido en gran cantidad, es un poco-

indigesto para ciertos estbmagos.

con los duraznos de pulpa blanda y perfumada sea ha
ce vino. En los afios de abundancia, se puede ha--
cer farmentar la pulpa y obtener de su destilacibn

un aguardiente muy apreciado.
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Las hojas del durazno en infusién en leche calien-
te, son usadas para la confeccidn de una crema, y-
an infusién en agua caliente, se adoptan para en--

juagar los tdneles.

Las flores del durazno se emplean para hacer un ja
rabe madicinal y sus almendras (semillas), sirven-
como condimento arom&tico a diversas substancias -

alimenticias, (24, 67).
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2.1

rodugcidn Mundi

De acuerdo a cifras de la F.A.0. para el afio de ~-
1986, la produccibn mundial de este fruto ascendib
a 7,664 Miles de toneladas (Mt.); m8s que el afio-
inmadiato antexior, lo gue corresponde a un incre-

mento dal 2.8%.

Corresponde al Continente Europeo una mayor parti-
cipacitn de estos volGmenes de produceibn, ocupan~
do en el afic de 1986 el 44.8% del total mundial, -
le sigue en importancia el Continente Americano =~
ocupando un 26.92% del total. Este mismo aflo, -~ -
Africa participd con el 3.35% y Oceania con el - ~

1.23% (cuadro 2.1).

i

El 70.32% de la produccifn mundial fué cosechado -
en 10 paises, entre los que se encuentra México -~
ocupando el 90. lugar, con uh 3.3% del total, lo -
que corresponde a 253 Mt. México ocupa el ler. 14
gar eh produccibn de durazno entre los pafses Lati

noamericanos.
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El mayor productor muhdial es Italia que aporté en
1986 el 18.7% del total, lo que corresponde a - =
1,434 Mt., el 20. lugar es ocupado por los Estados
Unidos con uh 15.8% es decir, 1,211 Mt. y el 3o. -
lugar Grecia con 7.1%, lo que corraesponde a 546 Mt.

(cuadro 2.2) (4)

CUADRO 2.1
PRODUCCION MUNDIAL DE DURAZNO.

PAIS PRODUCCION Mt,

1384 1985 1986 %1986
Mundial 7,652 7,446 7,664 1030.00
Africa 26-4 254 257 3,353
Argelia 20 20+ 30F 0,391
Egipto 10F 11Fp 12F 0.157
Libia 9 9F 1OF 0.130
Madagascar 6F 6F 5 0.065
Moroco 23F 23F 247 0.313
Sudafrica ' 169 138 135+  1.761
Thnez 27 36 39 0.509
Zimbabwe 1F 2F 2F 0.026

Norte Centro América 1,567 1,437 1,496 19.52
canada 31 42 31 0.404

Grenada 1F 1 1F 0.013
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GUADRQ_2,J. [CONTINUACION)

FPRODUCCION MUNDIAL DE DURAZNO.

1984 1985 1886 2 %1986
México 165 235+ 253+ 3.301
U.8.A, 1,372 1,163 L,211 15.801
Sudamerica 573 626 569 7.424
Argentina 241 287 209 2.727
Bolivia 24 21 21F 0.274
Brasil 112 L20F 1zo0r 1.566
Chile 142 143 165+ 2.153
Ecuador 3 3 ki3 G.039
Paraguay 47 4F ar 0.052
PerG 30F 30F 30F 0.391
Uruguay 10 io 10 0.130
Venezuela ar 8F 8F 0.104
Asia 1,204 1,223 1,338 17.45
Afganistan - - - -
China 430F 447F 457F 5.96
Chipre 1 1 1 0.01
India 18+ 20F 21F 0.27
Irak 30F 30F 3zF 0.42
Israael 29 31 32 0.42
Japbn 216 205 218 2.86
Jord&n 1 2F 2F 0.03



UADRO

ODU

Korea DPR.
Korea PEP
Libano
Pakistén
Siria
Turquia
Europa
Albania
Bulgaria
Checoslovaquia
Francia
R.D.G.
R.F.G.
Grecia
Hungria
Italia
Portugal
Rumania
Espafia

Yugoslavia

NT INU.

ION

ION MU L DE DURAZNO

1984 1965 1986

a3ir

28

22F

12

29

235

3,521

14

82

16

482

31

561

77

1,554

26

67

509
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82

asF
132
22F
12p
36
200
3,361
11

5

488

18
532
8l
1,425
29

67
548

93

89F

139
22F
12rF

37F

3,434
14
85
19

472

31
546
L1OOF

1,434

55

91+

79

1.19
6.88

1.03



[s] ONT INUAC TON

[s) ION MUNDIAL ZNO.,

1994 1985 1986 % 1986

Oceania 93 96 95 1.24
Australia 65 7l 68+ 0.8B9
Nueva Zelanda 27+ 25+ 27+ 0.35
U.8,.5.R. 430F 450F 475F 6.19
NOTAS: F = Estimacién de la FAO.

+ = c(Cifras Extraoficiales.
FUENTE: Anuarios Estadisticos de Produccisén FAO,

Vol. 20, 1984 - 1986.

CUADRO 2,2
PRINCIPALES PAISES PRODUCTORES DE DURAZNO.

(miles de toneladas)

PAIS 1984 1985 1986
MUNDIAL 7,652 7,446 7,664
1. Italia 1,554 1,425 1,434
2. U.S5.A. 1,372 1,165 1,211
3. Grecia 561 532 546
4. Espafia 509 548 527
5. U.S5.5.R. 430 450 475
6. Francia . 482 488 472
7. China 430 447 457
8. Turquia 235 200 275
9. México 165 231 253
10. Japbn 216 205 219
FUENTE: Anuario Estadistico de Produccibén FAO.
1986.
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2.1.1

Exportacibn.

México tiene grandes posibilidades de competir con
éxito en el mercado exteriox del durazno, debido a
la buana calidad del fruto y a los volfimenes de --

produccibn,

Las exportaciones de dicho fruto han pasado de - -
498,247 Kg. en junio de 1986 a 1'700,626 Kg. en-
1988, mostréndose un crecimiento absoluto del - -
241.%, y una tasa media de crecimiento anual del =~
B4.9%. El1 principal mercado para la exportacibn -
de durazno pacional, corresponde a los Estados Uni

dos.

paralelamente a la produccibn en el pais, las ex--
portaciones de durazno tienen su estacionalidad, -
realizando los envios mas importantes an los meses
de junio, julio y agosto. Estos envios se realizan
con el fruto en estado fresco. (cuadro 2.3) ( 3, -

34).

Los productos obtenidos del durazno forman una --
gran parte de la exportacién pacional de frutas --

procesadas (cuadro 2.4} (6)
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Aflo

1984

1985
1986

CUADRO 2,3
EXPORTAGCION MACIONAL DE DURAZNO.

$/Unidad Volumen Valor Valor
Afio (pesos) (Ka.) {pesos} Ju,8)
1986 94 498,247 47'076, 305 96,144
1987 199 965,237 192'364,554 169,267
1988 489 1'700,626 832'086,994 368, 669
FUENTE: Informacibébn del Archivo de Exportaciones

1986 = 1988 S.A.R.H.

QUADRO 2.4
EXPORTACION NACIO] DE FRUTAS ESADAS
Jugos de Frutas conservadas Frutas conservadas
frutas Kg. y desecadas Kqg. provisiopalmente Kg.
- lo'766,000 3'441,000
7980, 000 11'158,000 -
11'800,902 16'576,701 -
FUENTE : Balanza Comercial Agropecuaria y Forestal
1984 - 1986.

Principales Cultivos Mundiales.

Bl 4rbol de durazno es uno de los de mayor impor--
tancia, puesto que sus frutos son los mejores y de

los mis solicitados por toda la poblacitn
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Desde la introduccidn del fruto a Amfrica, este --
cultivo se ha orientado hacia la industrializaclibdn

(24) .

Existen mas de 200 variedades de durazno en todo -
el muando, sin embargo, no todas son cultivadas a -
escala comercial, y muchas de ellas solo se locali
zan en &reas particulares, La nomenclatura de las
variedades ha sido complicada debido a las diferen
tes regiones de las que provienen y a los cientifi

cos que hacen el cruce para la nueva variedad. {1).

Situacién Nacional.

En México se producen en gran velumen las varieda-
des criollas (Amarillo criollo, Criollo de guia) y
en mencres voldmenes las variedades Alberta, Hale,

y cardinale. (6}

Para el afio de 1984, la superficie cosechada de du
razno en el pais fué de 26,712 Has,, la cual se in
crementd en un 7.5% para el afio siguiente, corres-

pondiendo a 28,719 Has. (cuadro 2.5) (3).



ION N, 2

1984 1985
Superficie sembrada (Ha.) 36,831 37,972
Superficie cosechada (Ha.) 26,712 28,719
Rendimiento (Ton./Ha.) 6.136 6.028
Produccién {Ton.) 163,894 173,106
Precio medio rural ($/Ton.) 73,992 128,270
Valor (Miles de pesos) 12+'126,798 22'204, 368
FUENTE : Produccién Nacional de Drupas. Conafrut.

1984 - 1985,

Principales Qultives Nacionales,

La influencia de factores naturales como el clima-

y tipos de suelo, se reflejan en la distribucién -

dal area de cultivo del durazno.

En los periodos analizados de produccibn de duraz-

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

principal productor de durazno en el pais, asfi mis

mo es la entidad federativa que destina mayor area

de cultivo a este frutal.
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Chihuahua el 2o0. lugar de produccibn

nacional para al afio da 1985 y en 3o0. lugar se en-

cuentra el estado de Agquascalientes.

Estado

A. Calientes
B.C, Norte
B.C. Sur
Coahuila
Chiapas
Chihuahua
D.F.
Durango
Guanajuato
Guerrero
Hidalgo
Jalisco
México

Michoacén

CUABRO 2.6

ESTADOS PRODUCTORES DE DURAZNO EN MEXICO.

suparficie
sembrada
(Ha .}
iss4 1885
1506 1608
8 8
97 108
603 370
1025 1025
5501 5501
126 84
24 176
681 681
1441 -
231 279
2367 2365
2478 2146
8093 834

{3, 57).

Superficie
cosechada
{Ha.)
1384 1985
1379 1463

S 5

64 83
314 363
1025 1025
1499 1969
59 80
924 164

525 555

209 250
1723 1834
2478 2146

790 786
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Rendimiento

{Ton./Ha.)
loBs  19es
8.356 10.41 11523

11.4
1.047
4.102

10.0

14.208
5.305
2.968
5.975
6.817
2.292
5.155
€.572

4.232

8.0

3.012

5.38

10.0

3.296

4.996

6.177

4.897

Produccibn
{Ton,)

1984 1985
15233
57 40
67 250
1288 1953
1025 10250
21299 17593
313 307
279 538
3137 3122

9871 -
479 824
8907 9162
16285 13256
3343 3849



ES

Estado

Morelos
Nayarit
N. Lebn
Qaxaca
Puebla
Querataro
5.L. Potosi
Sinalba
Sonora
Tlaxcala
Varacruz

Zacatecas

FUENTE:

U, Q N
NO MEXICO.
Superficie Superficie
sambrada cosechada  Rehdimiento
(Ha.} . {Ha.) {Ton./Ha.}
1984 1985 1984 1985 1984 1985
436 742 486 639 16.016 16.59
1087 885 1017 627 1.303 8.766
1989 1906 658 1225 2.403 3.186
1004 1258 912 1155 5.315 6.194
1643 1755 1516 1520 3.422 3.928
915 1398 452 452 2.876 2.394
1239 1226 702 693 14.0 14.00
33 89 39 89 11.256 4.494
2326 2359 904 1439 5.082 5.388
235 60 178 40 13.899 6.25
368 1381 361 1324 5.061 4.51
7004 9726 7878 8793 4.526 4.372
6.136

Produccién
‘IOH,)
1984 1983
7784 10605
1325 5496
1581 3903
4847 7154
5188 5970
1300 lo82
5828 9706
439 400
4603 7753
2474 250
1827 5971

35654 38439

Produccidn Nacional de Drupas Conafrut.
1984 -~ 1985.
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R IPALES ESTADOS PROD ORES DE DURAZNO
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Chihuahua.
Aguascaliantes
Estado de México.
Morelos.
chiapas.

San Luis Potosf.
Jalisco.

Sonora.
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2.2.2

Importancia del cultivo,
Como se menciond anteriormente, el cultivo del du-

razno se ha orientado hacia la industrializacién.

En México el 70% de la produccibn nacional de este
fruto se destina a industrializarse. Entre los --
productos obtenidos se tienen: jugos y néctaras, -

mermeladas, jaleas, cohservas, etc...

Entre las principales industrias procesadoras de -

esta fruta en M&Xico 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.

~ Cohservas La Torre.

~ Casa Ferrer.

El perfodo de procesamiento de la fruta es de maye

a agosto. (6).
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Las caracteristicas y propiedades del durazno de--

panden en gran parte de su composicibn quimica.

Los principales compuestos quimicos que lo consti-

tuyen son: carbohidratos, #&cidos org&nicos, prote~

fnas, amino8cidos, pigmentos, substancias pé&cticas,

polifanoles, vitaminas, minarales, &cidos grasos y

compuestos aromfticos. (28).

En el cuadro 3.1 se incluyen los datos de los prin

cipales componentes de aste fruto.

Cuadro 3.1
Composicibn Quimica del Durazno.
% % 1 4
% carbo Proteina % Acidez
Durazno bgugl h;drgtosl (x 6,25} g:gsal {maz/100 q}
Presco 89 10 0.6 0.1 4 - 17
Seco 25 68 3 0.7 -
1 ; 1 . 2
% Pectinag nizas % Fibry
Fresco 0.6 = 1.0 0.5 0.3 -~ 1.4
Saco - 3 -
FUENTE: 1) Source Bock for Food Scientists (52)

2) Quimica Mricola XIII, (82)
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3.1.1

8 tos
Los principales monosackridos de los duraznos son-
la glucosa y la fructosa. EN genheral, es mayor la
Proporcibdn de glucosa que la de fructosa, y en al-’
baricoques llega a ser da 3 a 5 veces mayor., Otros
monosacAridos sblo se encuentran en cantidades tra
zas, se han detectado xilosa y manosa en algunas -

variedades de durazno.

Los duraznos son relativamente ricos en sacarosa,-
y generalmente su proporcién es mayor gque la de -«

azlicares reductores (cuadro 3.2}.

Hough y Pridham (1959) detectaron rafinosa y sorbi

tol en duraznos. (17).

cuadre 3,2.

contenido en Glucosa, Fructosa y Sacarosa
de_la porcién comestible de) durazno.

% Sacarosa: 6.66
% Glucosa: 1.47
% Fructosa: 0.93

FUENTE: Quimica Agricola III. (21).
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Al estudiar la evolucibn de los azficares durante -
al crecimiento del fruto, el contenido en azficares
reductores supera al de sacarosa en la primera fa-

se de desarrollo.

Durante la segunda fase de desarrollo, la varia~ -
cibén del contenido en azlicares es relativamente pa
quefia, y en la Gltima fase de la maduracibén, se -~
produce una ligara disminucibn de los azlcares re-

ductores y un notable incremento de la sacarosa.

La celulosa, hemicelulosa y pectinas, son los prin
cipales componentes de las paredes celulares del -
fruto. Las pectinas de las paredes celulares gque-
se ancuentran en los espacios intercelulares, tie-
nen uha gran influencia sobre la taextura y consis-—
tencia del fruto. Las variaciones que experimen--
tan los frutos en su textura durante su desarrollo
en el &rbol, estén intimamente relacionadas con --

las modificaciones que experimentan las pectinas.

Las substancias pfcticas insolubles, principalmen-
te la protopactina, son degradadas a formas solu--

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

por accibn enzimitica. Durante el crecimiento del



fruto en el &rbol, hay una disminucién de la pecti
na total, especialmente a expensas de la protopec-

tina.

La variacibn de las pectinas en el durazno cuyo --
hueso se separa fécilmente, es diferente a la de -
aquellos en que su separacibn es diffcil; en los -
primeros, la maduracién va acompafiada de la trans-
formacién de las substancias pécticas insolubles -
en solubles, mientras que en 1os segundos la pecti

na varfa poco. {B2).

El almidbn es el principal carbohidrato de los te-
jidos de las plantas que no forma parte de las pa-
redes celulares; su metabolismo desempefia un papel
importante en los cambios que sufre el fruto durapn

te su almacenamiento. (5)

compuestos Nitrogenados.

Las frutas en general, centienen bajos niveles de-
compuestos nitrogenados., La composicién en amino-
4cidos de las frutas ha sido esstudiada por numero-
sos investigadores, y se ha encontrado que las di-

ferencias son de tipo cuantitativo principalmenta.
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Entre los principales amin&cidos del durazno se =

tienen:

FUENTE:

Lipidos,

- Acido Y -aminobutfrico.
~ Acido Aspértico.

~ Acido Glutémico.

= Alfa-Alanina.

- Asparagina.

- Glutamina.

- Leucina/Isoleucina.

- Prolina.

- Serina.

- Treoniha.

- Valina.

Quimica Agricola 1II. (82).

Las samillas contenidas en el endosparmo del duraz

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

da éstos

(7).

Los principales 4cidos grasos presentes en astos -

aceites son:

FUENTE:

Acidos _Grasos %
Palmitico 16:0 7.4
Esteérico 18:0 1.9
0léico 18:1:9 61.9
otros: 28.8

Tropical Foods: Chemistry and Nutrition (35).
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idps Qrgfnicos
La acidez de las frutas es expresada en términos de
&cido citrico o &cido m8lico, en virtud de que son
astos dos &cidos los que se encuentran en mayor -=-
concentracibn en la fruta. Se encohtr$ tambi&n an

el durazno Scido Quinico.

Los fcidos suelen aumentar an las primeras fases -
del desartéllo del fruto, para disminuir notable--
mente en la maduracibn. Entre los 4cidos identifi
cados en el durazno se encuentran: Citrico, cloro-
génico, galacturénico, milico, mGecico, quinico y -

succinico.

vitaminas.

Las frutas en general aportanh una proporcibn impor
tante de Vitamina C¢. y Vitamina A. a la dieta.
Contienen también otras vitaminas, pero en menor -

cantidad.

En las frutas, las vitaminas ast8n distribuidas en
forma desigual, aGn siendo &stas de la misma fami~

lia (cuadro 3.3).
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SUADRO 3,3

Contenido de Vitaminas en la porcién comestible de frutas
de ]a misma fami)ia.

Vvit. C. -Carotsno Tiamina Riboflavina RAc. Félico

ruto mg/l00g _mg/100g microg/100q microg/l00g microg/100q

Durazno 9 - 76 0.3 -1l6.4 10 - 120 10 - 120 1 -18

Albaricoque 6 - 100 0.3 - 4.8 10 - 60 30 - 130 1 - 4

ciruela 3~ 99 0.5~ 0.6 20 ~ 200 20 - 90 2
Niacina Ac. Pantoténico
mg/100g —mg/lo0g.

Durazno 0.3 - 1.6 0.04 - 0,07

Albaricoque 0.5 - 1.05 0.3

Ciruela 0.3 - 0.5 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 mis rica, hasta la -
porcibn carnosa prbxima al hueso que es la parte -

més pobre. (82}.

3.1.6 Ppigmentos.

El color es unoc de los factores organolépticos més
atractivos del durazno, y es debido a los siguien-
tes compuestos: Clorofila, Flavonoides (Antociani-

nas y Flavonoles) y Carotenhoides.
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Fueron anhalizados cambios en el color de tres va=~-
riedades de durazno durante su crecimianto y madu-
racién; el color fué medido por colorimetro de Hun
ter L, los raesultados mostraroh un incremento en -
la ¢oloracifn de las 3 variedades con la madura- -

cibn.

clorofila.~ es el (inico pigmento presente en los -
frutos jbvenes; a medida que el fruto madura, se -
produce un viraje de color como consecuencia da la
desaparicibn de la clorofila y de la formacibébn de-
los carotencides y flavoncides propios del durazno,
cuandeo se alcanza la madurez, la clorofila desapa-

rece casi por complet¢ en los duraznos (18).

Antocianinas.~ son glucbsidos de anticianidinas.
En el fruto se encuentran derivados de pelargonidi
na, delfinidina, petunidia, cianidina, peonidina y

de.la malvidina. Su estructura es:

R

()
0

HO OH

OH
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En donda al aumentar los grupos OH en el anillo B
se intensifica el color azul, mientras qgue la pra-

sencia de metoxilos aumenta al color rojo.

Se ha constatade que la concentracién ds Cianidin-
3-monogluctsido en los duraznos es mayor cuando la

madurez del fruto tiene lugar en el &rbol.

Leucoantocianidinas.- Se conocen también como proan
tocianidinas, son incoloras, pero en determinadas-
condiciones se degradan a compuastos que dan colo-
res rojizos © rosas al tejido de la fruta. Se ha~
puesto en evidencia en duraznos verdes, la presen-
cia de una leucoantocianidina. Estas son m&s abun

dantes en la piel que en la porcifén carnocsa.

Flavonecles.—~ Son de color amarillo, pero partici--

pan muy poco en la coloracibn del fruto.

Carotenoides.— Los duraznos son ricos an estos pig
mentos y son los responsables del color amarillo -

del fruto.

El durazno constituye una magnifica fuante de pro-
vitamina A, beta-caroteno, alfa-caroteno, gama-ca-
roteno, criptoxantina, beta-apo-8~carotenal y &ci-

do beta-apo-8'=-carotenbico.
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CUADRO 3.4

Actividad Provitamina A de los diferentes Carotenoides.

M9 correspondientes a 1 U.I.
a

Carotencides. o Proyitamina A,
Bata = Caroteno: 0.6
Alfa - caroteno: 1.13
Gama - Caroteno: 1.43
Criptoxantina: 1.05
Alfa-Apo-8'-Carotenal: 0.83

Fuehte: Quimica Agrico}a III (82).

El inconveniante es que estos compuestos son mas -~
abundantes en la piel gue en la porcibén carnosa.

(33).

3.1.7 Aromas.
Junto con el color, el aroma es una de las caracte
risticas organolépticas mis atractivas del durazno.
En ésto se ha comprobado que la fruta madurada en—
el &rbol tiene mayor contenido da substancias aro-
maticas como &steres, alcoholes, cetonas, aldehi--
dos, lactonas y derivados terpénicos, que los madu

rados artificialmente; por ejemplo, la concentra--
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3.1.8

cibn de lactona en duraznos madurados en el &rbol,
es 5 veces mayor a la de los madurados artificial-

mente, (82).

Qompuestos causantes del sabor.

Gracias a investigaciones recientas scbre el desa-
¥rollo del sabor, se han podide sintetizar y ais--
lar algunos de los compuaestos causantes del aroma-
y del sabor en los duraznos, por medio de cromato-
grafia de gases como medio de separacibn de un - -
gran nimero de compuestos gue se encuentran en pe-
queflas concentracionas en el durazno, asi mismo se
utiliz6 la condensacién de vaporas gon vacfo o a ~

bajas temperaturas. (cuadro 3.5) (45},

QUADRC 3.5

Compuestos causantes dal aroma y sabor de durazho,

Compuestos causantes

Aislados Aromfticos del sabor a durazno, %

Bsteress Liralil-Formato 10
Acetato Gama undeca lactona i3
Valerato Linalil-Butirate 4
Formato Heliotropin 14.5
Furfural Garanylvalerato 15
Furfural 1.5
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Compuestos causantas

Aisladog Aromaticos, del sabor a durazno, %

Alfa-matilfurilacroleina 6

Metil ciclo pentenolon-

valerato. 1o
Benzaldehido. 5
Formato de isocamilo 15
Isobutil Butirato 6

Valor nutritivo,

Desde el punto de vista de composicién y valor nu-
tritivo, el durazno es una fuente rica en vitami--
nas, en espacial de Vitamina A y de Vitamina C.

En cuanto al valor protéico, es bajo, pero contie-
ne 3 aminfcidos esenciales que son: Valina, Leuci

ha e Isoleucina. {(63)

En el cuadro 3.6 se resumen los principales parlmg
tros que especifican la composici&n nutritiva de =

aste fruto. (76, 82).
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CUADRO 3.6

COMPOSICION NUTRITIVA DEL DURAZNO POR 10O g, DE PORCION COMESTIDLE®
Pano Enargia Protninas Girasas CH. liorro €n. Tiaminn Ribnflavins Niaclnn Ancbrblco Vike Ratincl
K call _ fa) (g} . la) _{mg} lmal _{mq} img) imal
Durseno Blanco* 56 1.2 6.2 4.0 2,1 23 0,05 0.0% Q.7 26 0-100 3
Duragno Amarilio* 46 0.3 Q.1 11.7 2.1 16 0.02 0.04 0.6 19 1000-2000 22
Rebenado 168 65 1 - 10.0 0.8 15 0.0} ©.08 1.6 12 2,230 -

DUBAZNO AMARJLLO ENLATARO {SOLIDO X LIQUIRO.
Byrup Peck tieavy 297 200 1 - %2 oy 10 0,02

0.00 1.4 2 1,100 -
Mitades 245 5 1 - 20 0.7 1o 0,02 0.06 1.4 7 1,100 -
Water Pack 160 420 5 1 109 9.6 k) 0.02 0.1 1.4 e 6,140 -
Congelado 340 300 1 - 1 1.7 4 o0.03 0.14 1.4 115 2,210 -
.

Dashidratago:

Cocked, Unswe Etanao 270 122 3 1 58 5.1 41 0.0} 0.1% . 6 3,290 -
Uncookad, CoO. 160 420 5 by 109 9.6 7 0.02 0.3 0.5 29 6,240 -

FUENTE! gource Book For Food Scientists (23)
valor Nutritivo da los Alimentos Maxicanos *  ({22)

Chemistry of Food and Wutrition (47)



CAPITULO IV,

ALMACENAMIENTO.

Respiracibn,

Las células de las frutas, aln después de cosecha

das, no mueren durante cierto tiempo:; sin embargo,
para seguir siéndo comestibles las células requie~
ren energia, &sta la obtienen de la oxidacibébn de -
nutrientes ricos en energia, principalmente carbo-
hidratos almacenados en la célula; se utiliza ox4i-
geno y se elimina biéxido de carbono a medida que-
estos constituyentes soh empleados como fuente de-
energia., §i este proceso, denominado respiracibn,
puede hacerse mis lento, las c&lulas pueden vivir

mis tiempo, ya que de continuar la respiracibn aca
ba por ablandar y romper el tejido. El almacena--
miento a bajas temperaturas (aungue arriba del pun
to de congelacién), es la téenica comunmenta utili
zada para disminuir la respiracién y prolongar el-
perfodo de almacenamiento durante el cual las fru-

tas tienen una calidad aceptable, Si se reduce a-
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un nivel bajo, el contenido de oxfgeno de la atmés
fera que rodea a una fruta, o si el biéxido de car
bono del aire se eleva a un nivel alto, dichas al-
teraciones en la atmbsfera que rodea a la fruta re
tardar& la respiraci6n y seri mis lenta la madura-
ci6én de la fruta. En general, la disminucibn de -
la presibén de oxigeno {(inferior al 21%) como el ipn
cremento de la concentracién de bibxide de carbono
(superior al 0.3%) retrasa la respiracibn. Los da
flos ocasionados por exceso de bidxido de carbono o
insuficiencia de oxigeno se ponen de manifiesto de-
diversas maneras, especialmente en forma de necro-
sis localizada (descomposici6n del hueso, picadura)
La regulacifn de la atmbsfera que rodea al fruto,-
se emplea en la actualidad a £in de prolongar la -

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

Existe una relacién bastante coherente entre la ve
locidad de respiracibn y la duracibn de conserva--
cibn de los tejidos de la fruta, cabe seflalar que-
se amplfa la duracibn de la conservacibébn de la fru
ta en el almacén, coloc&ndo a é&sta en un ambienta-

que retrasa la respiracibn, tales como: Refrigera-
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cibn, atmbsferas controladas y condiciones hipob&-

ricas,

La mayorfia de los frutos carnosos (durazno) presepn
tan una elevacibn caracteristica de la respiracién,
qgue mas O menos coincide coh los cambios evidentes
da color, gusto y textura asociados con la madura-
cién, a este aumento de la respiracifn se ls llama
"Climaterio” sin embargo, no resulta muy clara la-
ralacitn entre la elevacibn climatérica y los fndi
cas de maduracién. Se ha observado de acuerdc a -
una amplia gama de condiciochnes, gue la respuesta -
climatérica coincide con la maduracibn, pero hay -
pruebas de que la elevacifn respiratoria es parfeg

tamente separable de otros indices de maduracién.

La temperatura y la concentracién de oxigeno y - -
diéxido de carbono an sl entorno son los principa-
les factoraes para abreviar las oxidaciones bioldgi
cas. Es muy variable el margen de temperaturas --
dentro del cual los tejidos de las plantas comesti

blas funcionan normalmente,

Bl limite m&ximo para la mayoria de los frutos car

nosos est8 entre 30°C y 35°C, pero hay grandas - =~
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fluctuaciones en tolerancia a las bajas temperatu-
ras. Dantro del margen de tempearatura fisiolbgica
para una aspecie, suele aumantar la velocidad de -
la respiracifbn al elevarse la temperatura y la am-
plitud del cambio de la velocidad se expraesa an =--
términos de un valor denominado Q,o: para la mayo-
ria de las frutas, los valores de 010 van de 7 a -
1, aunque los valoras entra 1l y 2 son los mfs co-

munas. (28, 46, 55).

Almacengmiento a bajas Temparaturas.

La temperatura como ya se menciond, influye profun
damente en la intensidad respiratoria, y por tanto
en la vida del fruto almacenado. Con respecto a =
la avolucibn dal calor, el fruto almacenado a 0°C

liﬁera solamente del 10-20% del calor gue cuando -
se almacena a 15.6°C. El almacenamiento en frio -

raduce también la pérdida de humadad y el creci- -
miento de microorganismos. Un retraso en el enfria
miento del fruto recogido, hasta temparaturas de -

almacén de -1 a 0°C origina un acortamiento de la-
vida Gtil del fruto conservado e incrementa algu -

nos tipos de desbrdenes fisiolbégicos.
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Los duraznos pusden ser enfriados por 4 métodos:
1. Enfriamiento con agua.
2.  Bnfriamiento con aire forzado,
3. Enfrismiento con vacio.

4. Almacenes de enfriamiento,

Algunos de estos métodos son m&s eficientes que --
otros, y cada uno tiens sus ventajas y desventajas,
las cuales deben considerarsae para empiear al méto
do mas adacuado a las necesidades requeridas. Por
ejemplo, sl método mas r&pido es el enfriamiento -
con agua, mientras que e} enfriamiento con aire ~-—
forzade tiene las ventajas de ser sahitario y cbmg
do. El enfriamiento por vacio es tambi&n sanita--
rio pero demasiado caro, mientras que el enfria- -

misnto en almacenes no &5 caro pero si muy lento,

La temperatura a&s el mejor criterio para medir la-
actividad metabblica de los frutes. Las curvas de
temperatura son por eso fitiles en la determinacibn

de la tasa de reduccién de temperatura

La figura 4.1 muestra la tasa de reduccibén de tem~

peratura de masa promedic para duraznos de 2.5 pul
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gadas de diémetro, con una temperatura inicial de-
26.6°C, empleando enfriamiento con aire forzado y-

enfriamiento con agua.

La figura 4.2 nos muestra la reduccién de tempera-
tura en el centro de duraznos con un difmetro de -
2.5 pulgadas, empleando enfriamiento con agua y ——

con aire forzado.
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70

&0

50

40

30

_FIGURA 4,1.

MASA PROMEDIO

PRE-ENFRIAMIENTO CON AIRE FORZADO,

ENFRIAMIENTO CON AGUA.

n 3 " . + 5

[¢] 0.2 0.4 0.6 0.8 1.0 TIEMPO (HRS.)

Fuente: Comercial Fruit Processing (1975).
Comparacién entre enfriamiento con agua y pre-en

friamiento con aire forzado de duraznos.
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TEMPERATURA (°F)

.80
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4 GBENTRO

PRE-ENFRIAMIENTO CON AIRE FORZADO.

r
ENFRIAMIENTO
CON AGUA
3 . & & i 3 IR
—ay
[o] 0.2 0.4 0.6 0.8 1.0 TIEMPO (HRS.)

Fuente: Comercial Fruit Processing {1975).
Reduccibn de Temperatura en el centro de duraznos

de 2.5 pulgadas, mediante 2 mé&todos.
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TEMPERATURA (°F.)

80

40

gnfriamiento en almacén (1}

Fuente: Cowarcial Fruit Processing (1975)
Tasa da anfriamiento de duraznos en horas, por:
(1) Enfriamiento en almacén con aire a 32°F.
(2) Enfriamiento con aire-forzado a 32°F.

{3) EREnfriamiento con agua a 33°F.
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Lo#*2uartos frios para el almacenamiento de duraz-
nos o fruta en geheral son los m&s empleadod, por-

su bajo costo a comparacifn de los otros métodoi.

Las variaciones en la temperatura pueden ser prevg
nidas si los cuartos de almacenamiento estfn sufi-
cientemente aislados, tienenh un equipo de refrige-
racibn adecuado, y la diferencia en la temparatura
da los espirales rafrigerantes y la témperat:u:a -
del cuarto de almacenamiento es pequefia. La tempg
ratura es m&s facilmente controlada en cuartos - -

grandes que en clmaras paquefias. (Bl).

La humedad del aire en los cuartos de almacenamien
to estd directamente relacionada con el manteni = -
miento de la calidad del durazno. Si el aire es -

seco, la humedad ser§ tomada de la fruta almacena-

da provocando marchitamiento; si el aire es hfimedo,
la fruta se pudrirf. A continuacibén se raportan -

las condiciones de almacenamiento para el durazno:

Temparatura de almacenamiento: -0.6°C a O°C. .
Humadad relativa (%): 85 - 90.

vida apraximada de almacenamiento: 2 - 4 Semanas.

PuLic ds congolacidi prowsdic: -1.4°C.
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Fuente: conservacibn de Alimentos.

N.W. Desrosier (1986).

Calor desprendidc de la respiracib4n de Duraznos:
o°C: 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.
15.6°C: 7,260 a 9,310 B,T.U. por Ton. por 24 H.

Fuente: conservacibn de Alimentos.

N.W. Desrosier (1986).

Lill, R. {1985} report6 que la calidad de las nec-
tarinas y duraznos puede mantenerse durante 6 sema

nas a 1°c.

En el rango de temperaturas que se encuentran entre
los 0-35°C, la velocidad de respiracidn del duraz-
no tiene un indice de incremento de 2~ 2.5 por ca-
da B°C. que se aumente la temperatura, por lo que-
los procesos guimicos y biolbgicos se ven afecta -

dos,

Por arriba de los 35°C. la velocidad de la respira
cién es la resultante de los efectos de temperatu-
ra sobre la tendencia quimica y los efectos inhibi
torios de las temperaturas elavadas sohbre la acti-

vidad enzimatica; &sto se observa cuando la fruta-
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se pasa de 24°C. a 37°C. en donde al principio se-~
observa un aumento en la velocidad de respiracibn,
el cual es seguido de un decremento gradual hasta-
aproximarse a cero, &sto probablemente se debe a -

la desnaturalizaci6n de enzimas. (53).

bafios causados por temperaturas adversas,

Un grupo de transtorneos conocidos como dafios por -
bajas temperaturas, necrosis o quemaduras por con-
gelacibn sz producen en determinadas ocasiones a -
temperaturas algo mas altas que el punto de conge-
laci6n de los tejidos. El alcance de los dafios --
por bajas temperaturas depende del tiempo en qua -~
el fruto estuvo expuesto. Los efectos visibles de
dafios por frio oscilan entre necrosis locales de -
regiones celulares a total descomposicién del teji
do. Todavia no estd claro cuales son las reaccio-
nes bioquimicas responsables de quemaduras por copn
gelacibn; se saba que estas quemaduras tienen algo
que ver con la fragilidad de las membranas biolbgi
cas. SeglGn parece hay cambios inducidos por la --
temperatura sobre la energfa de activacibn de enzi
mas unidos a las membranas, lo cual va asociado a-
canbios en la fase de los componentes lipidos ds -

las mismas. Se han relacionado los cambios de la-
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fase en los lYpidos de las membranas a temperatu--
ras de congelacifn, con trastornos da la respira -

cibn mitocondrial (9, 47).

Almacenamiento en atmbésferas controlada y en condi-

ciones HipobAricas,

La regulacién en la concentracibn de oxigeno y - -
bibxido de carbono en la atmSsfera del ambiente ==
{dentro de los limites tolerables por el tejido) -
para controlar la respiraci6n, se emplean en la ag
tualidad a £in 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 atmdsferas controladas:

-  Convencional & Clésica.

- Nitr6geno liquido,

- Sistema generador de Nitrbgeno.

La técnica clésica, depende de la respiracibn del-
frute (duraznos) ya que se genera bibéxido de carbo
no por reacciones del oxigenc con los carbohidra--
tos de la fruta, la concentracién del co, es con--

trolada 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 atmbsferas-
controladas clisica, depende de que al cuarto de -
almacenamiento sea impermeable a los gases, ya que
una averf{a puede causar un incremento en la concen
tracién del oxigeno mas alla de los limites permi-

tidos. (BO).

El Nitrégeno ligquido ha sido usado tanto para re--
frigerar, como para controlar la atmbésfera del - -
cuarto de almacenamiento. El sistema generador de
Nitrégenc ha sido usado para corregir faltas tempg
rales en los cuartos de almacenamiento debido a fu
gas de aire y también para proporcionar la atmbsfe

ra adecuada.

En la préctica, la bodega no debe tener fugas de -
gases, se alcanza la temperatura adecuada, se in--
troduce la fruta y se sella la bodega, luego un ge
nerador de gas empieza a reemplazar al aire de la-
atmbsfera por el gas selecciconado y puede introdu-
cir vapor de agua para mantener la humedad relati-

va deseada,
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Dos son las t&cnicas reconocidas para el uso de Ni
trégeno: Enr las practicas antigltas el cuarto era-
continuamente inyectado con una mezcla de gases, -
la cual consistfa de aproximadamente 9é% Nitrbgeno,

2 - 3% Oxigeno, y 1 - 2% Di6xido de carbono.

Un mejor y segundo método as recirculando continua
mente la atmbdsfera del cuarto de almacenamiento a-

través de un equipo generador (B1).

El Etileno, es una fitohormoha gque puede sar consi
derada como la principal para la maduracibn de du-
razhos, aunque dicho proceso pueda ho ser controla
do sflo por ella, pero sin duda promueve la madura
cibén del tejido fisiclbgico receptivo. La madura-
cién es generalmente inhibida o retrasada cuando -
el etileno se elimina del fruto por ventilacién 6-
por almacenamiento Hipob&rico (baja presibn) (11,-

12).
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4.4

Dhillen y colaboradores (1982) reportaron que les-
duraznos roclados con &cido giberilico en concen -
traciones de 800 y 1,000 ppm., aumentaron su tiem-
po de almacenamientc en frfo 10 y 24 dfas respecti
vamente. Esto se debe a que el &cido giberilico -
retrasa la maduracibn y disminuye la respiracibn -

del fruto.

Tratamiento con radiaciones Ionizantes,

para prolongar la conservacién de las frutas, se -
han aplicade con éxito désis bajas de radiaciones-
ionizantes. El empleo de dichas radiaciones es un

método que reduce la putrefaccibn de las frutas.

Dbsis elevadas de radiaciones "esterilizan" comple
tamente al fruto, pero la apariencia, textura y sa
bor de &stos se ven alterados, por lo tanteo, dbsis
bajas para obtener hiveles de pasteurizacibtn deben
ser usadas si se quleren evitar cambios sighifica-

tivos en el interior del fruto.

Entra los factores que influyen en la raespuesta --
del fruto a las radiaciones se encuentran: Especie,
variedad, madurez, manejo y anfermedades 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 "Southland" va a haber una tendencia
hacia la decoloracién del fruto, en cambio con va-

riedades "Loring" 6 "Dixieland" no sucede &sto.

La temperatura del fruto interviene tambié&n en la-
respuesta de &ste a las radiaciones, ya que si se-
encuentra por debajo de las temperaturas minimas -
tolerables y la fruta es irradiada, se crea un es-
tado de "stress"en ésta, el cual se hace evidente -~

por medio de la formacitn de heridas.

S8i el fruto tuvo un mal manejo durante o después ~
de su recoleccibn, para recibir radiaciones necesi
ta de un pre-enfriamiento, y posteriormente reci -
bir las radiaciones lo méds ripidamente posible.

(43, 75).

La contaminacifén del fruto con hongos puede ser =--
controlada con radiaciones ionizantes tan bién co-
mo con fungicidas, ya que el gr&n problema del con,
trol de la putrefaccién se d8 cuando las esporas -
han penetrado por las heridas del fruto, pudiéndo-

crecer el hongo dentro de la fruta. Las irradia -
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clones penetran profundamante y ejarcen efecto den
tro del tejido del fruto en donde los agentes qui-
micos no pueden hacerlo. Sin embargo, para &sto =
se necesita de una dbsis elevada de radiaciones, -

lo cual excede el nivel de tolerancia del fruto.

La velocidad de respiracibn (mgcozxgh"l) de las va

riedades de durazno “Halle" y "Elberta" fué deter-
minada después de un tratamiento con rayos gama en
dosis de: 0, 2.0, 2.5, 3.0 KGy coh uh tiempo de al
macenamiento mayor de 35 dfas a una temperatura de
20-25°C. E1l efecto inmediato fué el de un incre--
mento linel en la respiracién, é&sta declind des ==
pués del incremento inicial para todas las tempera
turas, los controles (duraznos almacenados sin ha-
ber recibido radiaciones) mostraron las méximas ve

locidades de respiracibn.

Almacenando los duraznos a 5°C. & 0°C. hubo una --
dismipucibn en la velocidad de respiracién de 4x ~=-
comparado con uh almacenamiento sin refrigeracibn.
El intercambio de gases a 0°C. fué sin embargo con
siderablemente menor que a 5°¢. en todo el perfodo

de almacenamiehto.
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Asi mismo se realizé un anflisis sensorial para --
evaluar la calidad de duraznos irradiados, encon-~-

trindopa an niveles aceptables.

Duraznos irradiados con 2.3 y 3.0 K@y prolongan de
3 a 5 veces su periédo de almacenamiento sin pro--
blemas de pudricidn, en condiciones normales de al
macenamiento, comparéndolos con la fruta sin radia

ciones (control).

Irradiando durazhos con las mismas dbsis y almace-
néndo en refrigeracién, se prolongan los periodos-
de aparicibn de pudricibép un 25% mis que en los du

raznos controles (39).

Emulsiones Hidroffbicas.
Mufugil y Erbil (1986) cubrieron duraznos (var. -~
Hallay) von 3 emulsiones hidrofébicas:

1. 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/l6 partes de &cido 01&ico/500 -~

partas de agua.



1xI. 25 partes de cera de abeja/25 partes de acei
te de coco/4 partes de oleato da sodio/500 -

partes de agua.

Los duraznos fueron almacenados a temperatura ambiep
te (21-24°C.) y 57-63% HR. Después de cisrto tiepm
po de almacenamiento se comparé cada condicién con
los controles, encontrando que las perdidas de pe-
80, cambios quimicos y cambios en textura, fueron—

menores con el tratamiento III.

El tiempo m&ximo de vida de anaguel aceptable fub-
de 10 dias para los controles y de 14 dfas para la
condicién III. ya que &sta emulsibén reduce el va-~-
por de agua y la velocidad de transferencia de oxi
geno. Las emulsiones I. y II. no ayudaron a incre

mentar la vida de anaguel de los duraznes. (71).
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I I0] D (o]

El potencial industrial del durazno es muy atractivo, ya
que pueden obtenerse una gran diversidad de productos.

En la actualidad la industrializacifn del durazno consig
te en la elaboracién de duraznos enteros en almibar, mi-
tades de duraznos en almibar, néctares, jugos, refrasque

ria, mermeladas, jaleas. {24).

Por otra partea, e] aprovechamiento de los dasperdicios =
dua son geherados por las plahtas procesadoras de duraz-—
no, es otra de las ramas enh la cual la investigacién - -
cientifica y tecnolégica debe poner espacial atencién.

(57).

La mayoria de las empresas procesadoras de grutas tienen
la infraestructura necesaria para la elaboracifén de unha-
gran variedad de productos industriales de durazno, gque-
va desde el enlatado hasta la congelacibn de bases para-
néctares, refrescos, pastelerfa y naverfa, sin embarge,-
cualquiera que sea el producto final, tiene que pasar --

por el proceso general que se describe a continuacibn:
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Alimento para

ganado
vino vln]rn
Almacenamiento L_
1
- = -aIn eibn Varfes cera
Recepoiln I Belaccién Fruts madura T Corte en mitades
38 fruts-p Fesado.—y Lavadoypor madureg—spara pr > dado—up y dash !. 4
] |
Mitndes Hueso con pulps
s':‘;ic:e: P e mitades defec » Deopulpad
I +
congeladan Dashidzatades Pulpa & puré al natural
c/e prucer J
Diveraps usce
Enle en almibar Al.l.'mnto ! Ates I I
o eh salmuera para Licores y Marme-  Bebldas
( bebé Jaleas ladas
Envesado Deshidratado Coggnladc l!nlat_!u

Induetrial

ruante: Blaborecifn de Zumos de rrutas {10)
Bl Duraeno, au Cultivo y Aprovechamisnto an México {24)
Commarcial Pruit Processing (81}
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5.1

Recapncibn de fruta,

La Planta Industrial recibe toda la fruta que lle-
ga procedente de las empacadoras. Se recomienda -
delimitar un horario de recepcién para evitar en--
tregas a deshoras que afectan directamente el cos-

to por horas extras del personal.

pPara efectos del econtrel y pago equitativo de las-
entregas, deber& llevarse a cabo un muestreo del =
5% del camifn, en cajas tomadas al azar, de las ——
cuales se obtienen los porcentaies de las diferen-—
tes calidades, paggndose el precio que corresponda
a &stas segfin un tabulador previamente establecido

por la planta, en base a 108 reglamentos legales.

El encargado de recepcién debe tener los conogi- =
mientos necesarios para identificar las plagas y -
enfermedades que atacan al durazno, asf como los -
sintomas que prasentan cuando vienen daflados., Es-~
to es con el objeto de rechazar la fruta en mal es
tado, la cual afectarfa las operaciones de la plan
ta. Se deba prevenir la cantidad de fruta necesa-
ria en la planta para evitar que la linea de proce

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

Pesado e inspeccibn,

Para el transporte de la fruta a la planta, se - -
usan camicnes, camionetas y remolques, los cuales-—
se pesan en upa biscula o plataforma {cuando la ca
pacidad de la industria exige esta inversiébn) o --
bién, con una bascula de 500 Kg. donde se pesan —--

las cajas que se reciben.

Es necasario llevar un registro de la calidad reci
bida para evitar un porcentaje elevado de duraznos
en mal estado, ya gue la calidad de la materia pri
ma tiene una influencia directa en el rendimiento-
de la pulpa y en la calidad del producto.

Cuando el porcentaje de dafios es elevado, la fruta

se rechaza. (24).

Toda la fruta que entre o salga de la planta debe-—
r& pagarse y extenderse un recibo en el cual se --
anoten los datos necesarios para su posterior iden
tificacitn. 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 mis préctico),-

en almacenes a temperaturas entre -0.6°C a 0°C. pa
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ra evitar la descomposicién de la fruta, ya sea ~—~
varde 6 madura, tratando asl de mantenarla an bua-

nas condiciones por un perifodo de 2~4 semanas (20).

Salecgién por madurez y maduracibn.

El durazho que entra al proceso debe tener un cier
to grado de madurez Optimo, dependiendo del proce=-
so y del producto para el cual va a ser destinado,
para lograr el mas alto rendimiento y las caracte-
risticas adacuadas en el producto, Para é&sto, sa-
realiza una salaccibn donde se separa el durazno -
inmaduro, el cual se almacena hasta que alcance un

grado de madurez adecuado. (24).

La seleccifén de un intervalo de valores en composi
cibn, forma, y tamafio, define las caracterfisticas-
propias del fruto en su desarrollo, siendo &stos -
de mucha impertancia en la calidad del producto, -
ya que &ste dependeri directamente de la calidad -

original de la materia prima.

para la elaboracitn de duraznos anteros en almibar
o eh mitades, es recomendable usar durazhos en es-
tado de madurez denominada Maduro Firme, y varieda
des con la carne pegada al hueso con un tamafio mi-

nimo de 2 3/8 de pulgada, con al f£in da conservar-
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ESTA TESIS NO DEBE
SALIR DE LA BIBLIGTECA

an lo posible la textura de los productos. Para =~
la elaboracidn de néctares y mermeladas, se emplea
la pulph del durazno en estado de madurez denomina
da Maduro Suave, obteniéndose asf un producto aro-
mitico de color mds intenso y un mayor rendimiento

da pulpa (32, 50, 68).

La maduracibén del durazno verde puede llevarse a -
cabo de varias formas: Medianta métodos fisicos y-

M&todos quimicos.

~ MAtodos Quimicos.~ El uso de Acetilenc producido
mediante el Carburo de Calcio aes capaz de madu -~
rar el fruto varde, pero la calidad de la por =--
cién comestible es baja.
El uso da gas etileno logra igualmente la madura
cifn, ya que interviene en las etapas de desarrg
11lo del fruto, pero a su vez incrementa la suscepb
tibilidad del fruto a las infecciones microbia--
nas., Es por ello que el usc de m&todos quimicos
dsbe ser seguido con cierta precaucién (53).

- Mstodos Fisicos.— La maduracién del fruto por es
tos métodos es sequra y econdmica, Eh ocasiohes

se emplea agua caliente para madurar el fruto, -
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5.4

pero un método m&s comGn consiste en introducir-
al fruto en clmaras de maduracibn que mantiehen-
la temperatura en + 30°C. y una humedad relativa
entre 60-B(¥; esto seri suficiente durante un pe
ri6édo de 2 dfas para lograr el color externo ca-
racterfistico, textura suave y el sabor jugoso y-

aromitico que determinan la madurez del fruto.

Tratamiento térmico y escalado,

ELl

la

de

go

se

de

la

objativo del tratamiento térmico es facilitar -
operaci6n del pelado, es deeir, la separacifn -
la céscara, tratando de que &sta se lleve consi
la menor cantidad posible de pulpa. El fruto -
considera pelado si no hay presente mas de 1 in?

c&scara/libra de fruto. Por otra parte, tiene-

finalidad de inactivar enzimas (catalasa, pe --

roxidasa, aetc...)'que puedan causar problemas du--

ra.

Lo
a)
b)
e)

d)

nta el procesamiento del durazno (48}).

s duraznos pueden mondarse:
A mano.
Con agua hirviendo o vapor.
con lejfa o &lcalis (NaOH & KOH)

Pelado clustico en seco con calor infrarrojo.
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e)
)

9)

a)

b)

congelacibn,
Acidos.

Vapor a alta presibn.

El mondado a mano de duraznos tiens pocas ven-
tajas tales como: se necesita poco equipe, nho-
se produce la estimmlacibn enzimitica causante
del pardeamiento de la fruta, la céscara puede
ser pulpeada y utilizada para vino, vinagre y-
comida para animales:; ademis se utiliza menor=-
cantidad de agua qua en 1l0s dem§s métodos de -
pelado sin embargo, todas estas ventajas no sg
bresalen por el alto costo de maho de obra en-

distintas partes del sundo.

El pelado a mano aumenta las posibilidades de-
contaminaciébn deal fruto con microorganismos.
El agua de lavado no contamina las aguas de al

bafial con ag. quimicos.

Pelado con agua hirviendo o vapor.— Este méto-
do separa la c&scara de los duraznos muy madu-
ros eh un tiempo de 10-30 seg. Desde qua los-

duraznos para jugos y para congelacibn sonh ma-
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c)

durados, este m&todo es muy usado para pelar -
duraznos,., Los duraznos sin hueso se-ponen en=
una banda con la c&scara hacia arriba y pasan-~
a trav8s de una cimara con aspersores da vapor.
Generalments 30 Seqg. son suficientes para sepa
rar la c&scara ficilmente en una sola pieza mg
diante cepillos y agua frfa. Este m&todo aho-
rra agua y no contamina las aguas de albafal -

con compuestos quimicos.

Con lejfa 6 alcali.- La lejia disuelve lasg cé-
lulas de la clscara dal durazneo, asta disolu -
eién depende de la concentracién de la lejia y
da la temperatura. Este m&todo incluye la hu-
mactacifn completa y el precalentamiento de la
fruta antes de aplicar soluciones de lajia de-
baja concentracibn, rompar la céscara reblande
cida por medio de una tela de lona colgante y-
utilizar espersores de baja presibn para lavag
la. Las condiciones del tratamianto con lejfa

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

El pelado de duraznos para envasado en jarabe-

o en salmuera, reguiere sumergir al frutc en -
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una solucibn hirviente de lejfa al 1.5% por un
tiempo da 60 Sag. seguido de un buen lavado y-
sa obtienen mejores resultados si despu&s del-
lavado se sumergen en una solucién del O.5-3-~
da 4cido citrico. Este método requiere canti-
dades considerables de agua, pero es ripido y-

sa cuece ligeramente la superficie del fruto.

Para duraznos que van a ser cohgelados o deshi
dratados, es preferible utilizar concentracio-
nes eslevadas de lejfa (10X) con tiempos de tra
tamiento de 4 Min. y temperaturas no mayores -
a 63°C. de esta manera la superficie del duraz

no no se cuece.

Los rastos de lejfa son removidos lavando con~
agua y posteriormente sumergiendeo en solucién-

de 4cido citrico.

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 desintegraci6n de la cés

cara aproximadamente a la mitad. Otra varian-
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te ha sido elevar la concentraci6n de lajfa y-
disminuir la cantidad de agua empleada para --

eliminar la piel.

Las ventajas que ofrece este método son:

= Elimina eficiantemente la c.:ascara Yy las zo~
nas magulladas, reduciéndo asi los trabajos
manuales.

- Es econbmico.

- Es adecuado para pelar duraznos de cualquier
tamafio, forma y variedad.

- Utiliza equipo £8cil de cobtener.

Lo mis reciente as el pelado clustico en seco-
de los duraznos en donde la cfscara se reblan-
dece con lejia y despufs se desprende en una ~
unidad con discos de hule revolvantes sin que-
se usah grandes cantidades de aspsrsores de --
agua, los rayos infrarrojos soh usados com® gg
neradores da calor, Dependiende de la varie--
dad, grado de madurez y el usc que se la darf-

al fruto serfn las modificaciones a sequir.
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= Escaldador tipo euvolvnnta._— Este tipo de esca}l
dador es el mfs utilizado para frutas entaras.
Consta de una tina por la cual pasa una banda-
con los duraznos entarcs. La tina contiena lg
jia. Adicionalmente a la tina con lejia exis-

te un paquefio tanque da humidificacibn.

Tinas aproximadamente de 40 pulgadas de ancho—
y da 3 pies de longitud pueden escaldar 705 1i

tros de durazno/min.

La ascaladora debe taner control de velocidad,
termostato, indicador de la coacentracifin de —
lejia y tina de sedimentacifn. Las objeciones
a este tipo de escaldados son que se hecesitan

espacios conasiderables, agua y calor.

= Escaldador con aspersores de lejia.- Esta tipo
de escaldador es usado Gnicamente con mitades-—
de durazno sin hueso. Estas mitades son rocig
daa con lejia sobre la piel, debe evitarse que
la lajia entre en contacto con la cavidad que-
de3b el hueso, para avitar reacciones que pos-
teriormente deformaxcfn al £rut§.i rostariormepn
te sa elimina la c8scara con cepillos y sa ha-

ce un lavado con agua.
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d)

- Bscaldador tipo molino de rueda,—- Bste tipo de

oscaldador da wueltas en la tina conh lejfa, su
mergiendo a los durazhos ya sean estos enteros
0 en mitades. El1 tiempo del tratamiento estf-
an funcibn del tamafio de la rueda y de su velo
cidad. La desventaja es que no hay humidifica
cién previa al escalado.

Palado clustico en seco con caler infrarrojo.-
Este método fu& desarrollado para intentar dis
minuir los desperdicios generados durante el -
pelado. Este proceso utiliza energfa infrarro
ja a 988°C. para acondicionar la supexrficie de
la fruta tratada con altas concentracionaes de-
lejfa. La c&scara puede ser entonces removida
mecénicamente con solo frotar los reodillos de-
mejor manera que usando agua come en el pelado
clustico convencional. Un ligerfisimo espraado
con peguefios volGmenes de agua remueve la cls-
cara residual y el exceso de NaOH. EL 90% de
la piel es removida como una substancia espesa,
la cual pasa a través de una malla 20 y es cla
rificada posteriormente. El 10% restante pasa

a través de una malla 40 para ser clarificada-
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e)

£)

posteriormente. Esta ciscara clarificada pue-

de ser cohvartida en alimento para gahado.

Pelado por congelacibn.- La congelacidn separa
la piel de los duraznos muy maduros. EI@ méto-
do consiste en congelar al durazno répidamente
y descongelarlo de igual forma, la pulpa del -
fruto ho se congela, Gnicamente sucede ésto ~--
con la parte pegada a la piel. Al descongelar
ripidamente, la cAscara se suelta de la carhe-
facilmente. Como la congelacidn estimula las-
enhzimas causantes del pardeamiento del fruto,-
inmediatamente después de eliminar la céscara-

se hace un tratamiento con &cido asebrbico.

Palado Acido.- Los durazhos pueden pelarse por
inmersifbn de &stos en soluciones calientes de:
HCl al 0.1%, Acido Ox&8lico al 0.05%, Acido Ci-

trico al 0.1%, o bién Acido Tartfrico al 0.l%.

La funcibn del 8cido es que desintegra antes —
de desprender la ciscara. Requiere cantidadea
considerables de agua, sin embargo, ho ocurre-—

pardeamiento como en el pelado por congelacién.
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g)

vapor a alta presifn.~ En 1370 se desarrolls -
un tipo de pelado regulando la presifn. Con ~-
las presiones alavadas se crea una presibén en-
al interior del fruto como resultado de la eva
poracifn de liguidos internos, por 1o cual la-
aliminacidén de la c8scara se facilita ya que -~
ocurren cambios en la textura del fruto, vol--

viéndose mas suave.

Esta suavidad sa debe a diversos factores como
la hidrblisis de carbohidratos y degradacién -~
de pectinas durante sl tismpo eh gue se lleva-

a cabo el pelado con vapor a alta prasidn.

Es necesario considerar gue sl proceso afecta-
la calidad de la fruta, ya que la firmeza del-~
fruto se ve afectada por los cambios celulares
que ocurren, asi mismo por los cambios en la -
permeabilidad, y por la activaciétn de las enzi
mas pécticas y otros sistemas enzimdticos cau-
santes del pardeamiento de la fruta.

LOs criterios para evaluvar los preoceses de pe-
lado son:

1. La efectividad de eliminaci6n de la césca~

ra.
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5.5

5.6

2. La calidad de la pulpa después de pelado.
3. pérdida por el psliado.

Dependiendo de los factores enteriormente men-
cionados serd el tipo de pelado llevado a cabo

en la industria (20, 8l1}).

Enfriamiento,

Despu&s del tratamiento t8rmico, es necesario en-—-
friaxr los duraznos para poder manajarlos manualmen
te. Esta operacifn se realiza en tanques de en- -
friamiento con agua corriente y transportadores pa
ra secar la fruta o por simple aspersibn epn una --

banda transportadora.

gortado en mitades y deshuesado,

La m&quina para obtener mitades de duraznos consta
da varias cuchillas circulares que giran en senti-

do opuesto.

Antiquamente en California los duraznos eran des -
huesados manualmente empleando una cuchara afila-
da, la cual se introducfa alrededor del hueso se-
parindolo de la carne del fruto. El costo de aesta

operacibn era muy elaevado, por lo gue se cambid eg
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ta téenica por deshuesadores mecSnicos, los cnales
pueden deshuesar més de 100 duraznos por minuto.
Este sistema consiste de deshuesadores rotatorios
que tianen 2 cuchillas las cuales cortan alrededor
del hueso. Las mitades obtenidas son retorcidas -
fuertemente para liberarlas del hueso. Cada opera

cibén toma alrededor de 0.6 segundos. (44, Bl).

Despulpado.

Es una operacibn mec&nica gue consiste sp la sepa-
raci6én de la pulpa que contiene al hueso por madio
de una méquina despulpadora gue bAsicamente est§ -
formada por una tolva de alimentacibn, una fleche-
con caepillos 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.

Variedades de uso industrial.

Las variedades utilizadas para procesamiento son -
las de carne amarilla y dependiendo del producto a
elaborar se usarén variedades con la carne pegada~
3l hueso o no adherida a &ste. La industria con--
servera Gnicamente admite frutes de carne adherida

al hueso, ya que el producto final es mas uniforme

- 90 ~



an cuanto a coloy, sabor, olor, forma y superficie,
no obstante su sabor es considerado menos agrada--
ble que al de las variedades con la pulpa no adha-

rida al hueso. (50, 64).

Wilson y colaboradoxes (19B85) evaluaron 24 varieda
des de duraznos de carne blanca y amarilla adheri-
da y no adherida al hueso después de haber sido en
latados, para lo cual la fruta fué lavada, selec--
cionada, rebanada, pelada a mano y envasada coh ja
rabe de sacarosa al 40% (an peso), se hizo un ago-
tado por 5 minutos, se engargolé y se procesd en -
agua hirviendo por 20 min. Se evalud la calidad -
después de 30 dfas de los duraznos en estado fras-
co y de los procesados,a su vez astos iltimos se -
compararon con duraznos procesados industrialmente
ehcontréndose dque las variedades con la carne adhe
rida al hueso fueron de caracteristicas 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 tenian en es-

tado fresco. {79).
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La firmeza de los duraznos despubs de envasados de
pende del grado de madurez que tenian, ya que a ma
yor grado de madurez, la firmeza del producto fi~-

nal serd menor, pero con mayor sabor y color.

Para la elaboracibn de nBctares, jugos y refrasque
ria se emplean variedades de duraznos de carna ama

rilla y no adherida al hueso. (3B).

Los procesos que se tratan en este capftulo no de-
ben ser considerados como Gnicos, ya que éstos pug
den variar de un pafis 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, deberin ser solec—
cionados por calidad, y aguellos duraznos o mita~-
des defectuosos, ser&n enviados a la despulpadora.
las mitades de duraznos son las mis empleadas para

obtenar productos derivados,.

Las mitades de durazno mondadas y sin huesc pueden
procesarse en 3 formas:

- Mitades enlatadas en almibar.
- Mitades congeladas con adici6én de azficar
~ Mitades deshidratadas (orejones)
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5.9 puraznos en almfbar.

Los duraznos pueden enlaterse enteros, en mitades-
& rebanados. Las variedades mis empleadas para --
los dos primeros son las gque tienen la carne firme
y adherida al hueso, y para los rebanados se emple
an duraznos de carne no adherida al hueso. (50,78).
El diagrama de bloques para la elaboracibn de du -
raznos enlatados ya sea enteros, mitades & en rebag
nadas, se presenta en la figura 5.1.

FIGURA 5,1

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

Seleccibn por madurez
y _tamafio
~

— Lavado ]
¥

Escaldado - — 5|__Rebanado L)I Inspeccibn_|
7

e

Mondado
solcn., 5-11% NaOH
102° =60 _Min.

Reposado en
Solen. de Acide citrico

& ﬂgliio al 1%

3 1 Jarabe 50-55° Bx
L__Llenado en latas € 7 = 88-93°C

Agotado
5 .

- N

I Engargolado |

Esterilizacibn
licibn

L Enfriamiento l
°T = 35°C

I Etiquetado
]
Almacenamiento

°T = ambient
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Las mitades & duraznos enteros previamente selec -
cionados deber&n ser de color, tamafio y madurez -~
uniforme. El uso de duraznos inmaduros provoca un
producto da baja calidad, textura dura, sabor muy-
4cido y no se desarrollan el aroma y sabor natura-
les. En caso contrario, si los duraznos empleados
estfn sobre-maduros, no dar&n una apariencia buena
ya que durante el proceso se aplastar&n debido a -

la suavidad de la carne.

Al estar los duraznos paelados, su coloracibdn se ve
r&4 afectada si estln expuestos al aire, esta alte-
racibén puede prevenhirse reemplazanhdo la piel con -~

una salmuera débil © un jarabe ligero.

La decoloracibn de los duraznos ocurre durante y -
despu&s del proceso, debido a la accibn de la feng
loxidasa que cataliza la oxidacibn de compuastes -
fenblicos a quinonas gue subsecuentemente se poli-
merizan causando el pardeamiento. Este problema =
puede controlarse sumergiéndo a la fruta en una sg
luci6bn de Acido citrico o Malico al 1% para inhi--
bir la actividad enzimitica. La acidez de la soly
cibn debe controlarse para que los duraznos tengan

un pH menor a 4, (8l).
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Las latas se llenan con rebanadas, mitades o duraz
nos enteros de tamafio uniforme. En forma paralela
se prapara un jarabe 0 solucifn azucarada que va -
de 50-55° Brix, esta Gltima concentracibn se em --

plea para duraznos de muy buena calidad.

La densidad del jarabe utilizado esti determinada~
por:

- 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

1

antre 88-93°C. y si est§ a una mayor temperatura,
puede omitirse el paso de agotado. Sin embargo, -
un agotado a dicha temperatura durante 6 minutos -
asegura la obtencién de un producto de muy buena -
calidad en cuanto a coler y sabor durante el alma-

cenamianto.

Los duraznos deberén estar a una temperatura de por
10 menos 71°C. para la operacibn de engargolado, en
caso contrario, aesta operacibén deber& hacerse con-

vapor y vacio.
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Lafuente y col. (1986) propusieron que antes de ser
enlatados los duraznos, deberfan sar soretidos a --
corrientes de jarabe calientes y frios para gque es-
ten en condiciones as§pticas, para lo cual se po~ -
nfan los duraznos en tamb;):es por los cuales pasa--~
ban corriantes calientes y frias de jarabe; des- -
pues de este tratamiento la fruta se enlataba.

Los resultados cbtenidos después da 6-9 meses de al
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 despufs de haber sido engargoladas. Los
tiempos de procesc racomendados para la esteriliza-

cién en agua a ebullicibn son:

Tamaflo de la lat Tiempo (minutos)
307 x 409 (y menores) 12 - 17
401 x 411 20 - 25
603 % 700 30 - 35

Después del proceso las latas deber&n ser enfriadas
con agua hasta una temperatura de 35°C. (41, 50y -

73}.
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5.10 Rebanadas congeladas.

La obtencibn de mitades o rebanadas congeladas es-
unh proceso relativamente sencillo como se muestra-

en el diagrama 5.2.

DIAGRAMA 5.2
ELABORACION DE REBANADAS DE DURAZNO CONGELADAS

Mitades peladas,

L Seleccibn 1

Lavado con solucibn:
H20/0.2% Ac. Citrico

F7 Rebanado AJ

Jarabe
Envasado
50-60% Sacarosa _J N ° 1
0.2 Ac. Ascbrbico {cajas latas)

i Sellado ]
[ congelado
°T = -23 a =-34°C |

Los duraznos que van a ser congelados usualmente -

se procesan en mitados 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 nuevamentes coh aspersores
de agua y con solucifn de §cido citrico al 2%, se-
cortan para dar de 5 a 10 rebanadas dependiendo --
del tamafio de la fruta. Las rebanadas se empacan-
manualmente en cajas de cartdbn o en latas y son cu
hiertas con jarabe de sacarosa al 50% -~ 60% adicio
nando con 0.2% de &cido ascOrbico o isocascbrbico,-
para prevenir el cbscurecimiente. Generalmente se
emplcan de 2 a 4 partes de fruta por una parte de-
jarabe. Las latas o cajas son cerradas y pasan a~
cuartos frfos (-23°C.), en donde el producto ser§-
congelado o bien pasan por tGneles con corrientes-

de aire frio (-34°C.).

Otra forma de congelar los duraznos es por inmer -
sién de las rebanadas con jarabe en Frebn-12, hie-
lo seco y posteriormente en Frebn-l1l. La textura-
de la fruta congelada de asta forma es mucho mejor

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

El punto de ebullicidn del Frebn es de -30°C, por-
lo tanto la congelacibn de las rebanadas toma de -

1 a 2 minutos cuando son sumergidas en &ste (Bl).

-98-



5.11 Deshidratacién de_duraznos en mitades (orasjones),

Las mitades de durazno peladas, lavadas y dashuesa
das se clasifican de acuerdo a su tamafio y madurez.
Las mitades defectuosas se rebanan o cortan en cu=-
bos para seguir con el proceso. Las variedades -~
usadas pueden o no taner la pulpa pegada al huaso.
La deshidratacién representa un importante segmen-
to del procesamiento industrial de fruta. El pro-

ces0 a saguir para ello es el siguiente:

Seleccibn y clasificacién Mitades

por tamiﬂo y maduraez Defe%tuosas

Sulfurado Cortado en
4-6 horas rebanadas,
cubo, etec,

do

3

Osmbétigo

Coitaac]

secado al sol

TGineles con corriente
de aire o evaporadores

TGneles con
corriente-
da_aira

| Empacado &
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Después de la seleccién de las mitades de durazno,
se 1lleva a «abo sl sulfurado, el cual tiene la fi~
nalidad de conservar el color da la fruta seca, -~
aderds de tener efectos da conservacibn y antioxi-
dantae. Las salas del &cido sulfuroso y SOZ soh re
conocidas por la FDA. como seguros para su LSO en=

alimentos.

E} efecto del 350, es retardar el ochacurecimiento ~
anzimitico y no enzimético en la fruta, disminuir-
la destruccibn de carotenos y #cido ascbrbice, pa-
ra lo cual la fruta se somate a \:m tratamiento con
humo producido por la cumbustién de azufre elemen-

tal antes de ser secada.

Las salas del &cido sulfuroso (0.2 - 0.5% de Soz)-
en solucién, son mence apropiadas que los humes --
producidos por la combustifn del azufre elemental,
ya que la sclucibn de las sales penetra en la fru-
ta provocando una lixiviacifn en los az@cares y en
los compuestos causantes del sabor y aroma. El -~
control de los niveles de 502 as muy importante en

el producto final, ya que un exceso de éste propog,

ciona sabores extrafos {23).
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Los duraznos raequieren hiveles mayores de S0, para

conservar su color que otras frutas, debido a su -

elevado contenido de carotenos. Los duraznos de—-

ban ser sulfurados en un tiempo da 4 a 6 horas.

Se puede lograr una reduceibn de S0, sumerglendo a

la fruta en agua caliente, perdiendo asfi 50, répi-
" damente mientras se ast§ hidratando como se mues--

tra en el siguiente cuadro:

Tiempo en agua 50, % Humadad
caliente (minutos) Contenido (ppm) ganada
’ 0 970 35.3
1o 580 58.6
20 570 - 61.3
30 523 62.7
90 240 70.0

Como sa cbserva, a mayor tiempo de inmersién en --
agua caliente, menor seri el contenido de 50, en -

la fruta (61).

Las desvantajas del uso de So2 son:

~ Causa corrosibn.
- Destruye nutrientas como Vit, B.
- En exceso proporciona saboras extrafios.

Se han investigado tratamientos especiales para re
tardar el obscurecimiento enzimftico y otras reac-

ciones de oxidacién durante el secado, como son:
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5.11.1

- Disminucibn del pH (usando &cido eftrico o al--
gln otro &cido orgénico,)

~ Disminucitn de la actividad de agua (tratamien-
to osmético)

- Emplec de antioxidantas como: Acido ascbrbico,-
tocofarolses, cisteina,'blutation? etc. ..,

- Inactivacibn por calentamiento.
Se puaden usar diferentes m&todos para el seca-

do ¢ deshidratado.

Secado_al sol.
Su chjstivo es el de disminufr el % de humedad, --
dentro da las limitaciones que se tienen en este —

mé&todo 22 una manera mas econdmica.

£l método consiste en procesos da secado durante -

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

1. Uso de 6 a B horas directas de energia solar,
para eliminar la mayor cantidad de humedad du
rante el perfodo inicial de secado.

2. tU'so de menores temperaturas, con aire circu--
lardo toda la noche para completar el secado.

El proceso se controla m&s por la difusibn interna

de humedad, que por la transferencia de calor.
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El producto obtenido por deshidratacibn solar fué-
comparado favorablemente con muestras de producto-
deshidratado con aire caliente. E1 contenido de -
humedad final de duraznos fud del 19%. Este méto-
do est§ limitado a paises de clima caliente y at =

mbsfera seca. (25, 56, 8l).

cuando los duraznos han sido deshidratados o saca-
dos al sol y posteriormente sumergidos por 3 minfi-
tos en unha soiucién de &cido ascbrbico al 1% y - -
0.25% de &cido MAlico, se favorece una buana colo-
racién, la cual es potablemente superior a los du-
raznos no tratados. Asf{ mismo se han evaluado el-
sabor y aroma de los duraznes con jueces entrena--
dos, dando como resultado un mejor sabor en la fru
ta tratada con la soluciébn de &cidos que con las -

tratadas con 502‘

Se han estudiado los efectos del presecado deshi--
dratado, almacenado y rehidratado en duraznos, en-
contréndose que retienan un 72.7% de los carotenos
originales después del presecado, los cuales dismi
nuyen a un 37.3% después de la deshidratacibn y fi
nalmente se astabilizan en un 20.2% durante el al-

macenamiento. {(21).
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5.11.2

Dashidratacibn OsmStica.

Es una téchica reciente en la que se involucran 2-

fases de deshidratacidn:

- En la primera, el agua se elimina usando un ja-
raba azucarado o bien azucar seca como agente -
osmbtico, eliminando el agua del tejido hasta =~
un 50% del peso inicial.

- La segqgunda fase puede ser una deshidratacibn en
un secador de circulacién de aire en donde el =~
contenido de humedad es reducido hasta llegar a
un 2%, o bian la humedad es reducida por un -
sacador al vacfo conocido como “"Osmovac"., Este
proceso implica la obtencibén de un producto que
una vez rehidratado ser8 semejante a la fruta -

fresca en color, sabor y textura.

Uﬁa elevada concentracibn de azucar alrededor de -
la fruta previene en ésta el obscurecimiento enzi-
mtico, haciendo posible la cobtencifn de un produg
to con buen color, sin el uso de 502 6 alglin otro=-

agente reductor. (50, 73, Bl).

Giangiacomo y col. (1987) apalizaron los cambios -

de los azficares durante el secadc por Gsmosis por-
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la intaraccibén con el jarabe, encontr&ndo que es--
tos cambios estén relacionados no solo con el flu-
jo de los azficaras del jarabe hacia el interior -=-
del fruto, sino también por los azficares presentes
originalmente en é&ste, asi como de la actividad ep

zim&tica del fruto.

La fruta deshidratada se empaca sen papel encerado-

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

bapendiéndo de la variedad deshidratada a partir -
de 100 Kg. de durazno fresco, se obtishen entre 16

¥ 20 Kg. de orejones.

El % de humedad final de los orejones nco deber§ --
ser mayor al 20% y deber& contener méximo 2,000 mg.

de SOZ/Kg. de fruta dashidratada. (2).
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5.12

Puré de durazno.

Se han estudiado los afectos de los grados de madu
rez y técnicas de pelado en la calidad del puré da
durazno para jugos y bebidas, empleando variedades
de durazno con zarne adharida y no adherida al hue

80,

Se reporta que usando una mezcla de ambas varieda-
des y en estados avanzados de madurez, sa obtienen

resultados satisfactorios.

El proceso de pelado cdustico mejora la apariencia,
aroma, color y sabor dal producto. Si se emplean-
duraznos con piel, la coloracién es muy pobre y --

proporciona sabor amargo al producto.

En la elaboraci6én de puré, se aprovechan los duraz
nos rechazados de la elaboracién de durazno conge-

lado y durazno enlatado.

Los pasos para la elaboracibn de puré de durazno -
después del pelado, lavado, deshuesado e inspeccio
nado para que no contangan porciones incomestiblas

son los siguientes:
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DURAZNOS SOBREMADURADOS

20 Lb,

Calentamiento
2 min./66=-93°C.

Despulpado
Malla 0.033

1,000-1,200 rom.

I Acidificacibn
pPH = 3.75=3.79

l Calentamiento
93°C.

l Enfriamiento
°p = 35°¢C.

] Envasado

1

rgiﬂefrigerado

J

I congelado

N

[ﬁ Almacenado

En el proceso de daspulpado,

Huesos con pulpa
adherida

—————————3Fibra y huesos

Solen. Acido

— .
Ascbrbico 0.14%

la pulpa pasa en un -

principio a través de mallas rotatorias con perfo-

raciones de 1/4 de pulgada para remover la pulpa -

suave ds los huasos; posteriormente pasa por - - -

mallas rotatorias con perforaciones de 0.033-0.024

pulgadas, &sto es para reducir la pulpa a liquido-
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5.13.1

y eliminar la fibra. Esto se acumula en tanques y
se adiciona 0.14% dc Acido AscOrbico para evitar -
obscurecimiento, se mezcla, se pasteuriza en un --
tiempo mé&xime de 24 sequndos y se almacena en tan-
ques contenedores ya sean de vidrio o de plistico,
o bien s2 enlatan, Se almacenan a hajas temperaty

ras.

Las caracter{sticas del pur& deberin ser:

S6lidos solubles (%): 13 - 13.5

pH: 3.75 - 3.78
Acidez total: 0.41 - 0.42
viscosidad: 896.2 - 104 cps.

Una tonelada de fruta rinde aproximadamente 30 ga-

lones de puré. (70, 73, B1)

Nectar, juqo y bebidas de durazno.
Los juges y néctares constituyen fuentes naturales
de valor nutritivo, ademfs de ser bebidas qgue apa-

gan la sed.

Néctar,
El néctar consiste en el jugo de frutas § mezclas-
naturales, conservadas o no, a las que se les adi-

ciona un jarabe en una proporcién de 40 - 60%. {10).
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Para su elaboracidn sa prefierun duraznos de carne
amarilla, no adherida al hueso, por su delicado sa
bor y fina consistencia después del procaso. La -
variedad “Elberta" es la mas utilizada, también se
usan las variedades: "J.H.Hale", "South Haven" y-—

"Golden Jubilee".

Los duraznos son pelados, lavados, cortados, des -~
huesados e inspeccicnados, o bien puede producirse
a partir de puré fresco o congelado alterando la -
relacibédn Grados Brix~-Acidez por la adicibn de un -
jarabe de Sacarosa/Glucosa 3:1. Por cada 100 galp
nes de puré se adicionan 63.5 galones de jarabe de
30° Brix. Es necaesario adicionar Acido citrico pa
ra ajustar el pH a 3.7 - 3.9. Es indispensable pa
sar por vacfo 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 uh tiempo corto de pas -
teurizacibn es lo mls conveniente para un néctar -
de buena calidad. Inmediatamente después de la -~
pasteurizacibn deber& enlatarse, las latas deberén
invertirse durante 3 minGtos, se enfriarin, etique

tar&n y almacenaran a temperaturas de l0-15°C. para
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prolongar su vida de anaquel. Si no es posible -~
llevar a c¢abo una pasteurizacibn répida, entonces-
el néctar se enlatard en caliente, se engargolar&-
y Se esterilizari a 100°C. durante 20-30 minfitos,

Algunas industrias llenan las latas con néctar sin
pasteurizar y sin llevar a cabo una.esterilizacién,
pero &sto no es aconsejable ya que existen microor
ganismos esporulados que resisten el calentamiento.
Se recorienda que el agua de enfriamiento contenga

2 ppm. de cloro.

i
$i las latas no son enfriadas por lo menos a 35°C.,

habrd decoloracién y pérdida de sabor en el produg

to.

Una variante a este método de produccibn de néctar
es emplear jugo libre de pulpa enh lugar de jarabe-
(30° Bx.) ya gue dé& un producto de mejor calidad,

Se emplean 2 partes de puré por 1 parte de jugo ~=

sin pulpa. (56, 73).
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DIAGRAMA 5.3

ELABORACION DE NECTAR DE DURAZNO.

I Puré de duraznogk___n Jarzls)a 3°°Bri'x

Mezclado

Acido citrico 1

[Eliminador de aireJ

{

Pasteurizacibn
PH 4.5
30 seg./1l0°C

Elenado de latas
g8°C.

L

[ Engargolado J

L

Inversién de latas
3 minutos

[ Etiquetado J

v

Almacenado
°T = 10 -~ 15°C

5.13.2 Juago_de durazno.

La elaboracifn de jugo de durazno, requiere del -~
mismo proceso que para elaborar uh néctar, las va-

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

Los jugos comparados con otras bebidas son f&ciles
de servir, ya que nho requieren preparacibn por el-

consumidor,

En la elaboraciébn de un jugo de durazno deberi ha-
cerse una modificacibn del coclor, para gue no exis

ta confusibn con el jugo de naranja.

Formulacibén para elaborar jugo de durazno:

Ingredientess; _Kg.
Puré de durazno: 195
Agua: 201.4
Jarabe invertido 50%
76.5° Brix: 64.9
Goma vegatal: 0.9
Amarillo No, 6: 0.01
Procedimianto:

Se lleva a cabo una pasteurizacibn répida de los -
ingredientes ya mezclados, para lo cual se calien—
ta a 95 - 100°C. y se enfria répidamente a 2°C., -
&sto en un tiempo no mayor a 30 segundos. Se enva

sa en condicionas asépticas en lata o en botella.

Puedan hacerse combinacioneas para obtener jugos de

frutas como es el caso de)l jugo de durazno y naran
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j&, @l cual tiena la siguiente formulacibn:

Ingredientas; _Kd.,
Purd de durazno: 200

Jugo de naranja concentrado

42° Brix: 22.8
. Agua: 353
Jaraba invartido (76.5°Bx.) 77.7
Cristales da Acido M&lico: 0.7
Aceite escencial da naranja: Trazas
Procedimiento:

Todos los ingredientes se mezclan, se pasteuriza y
se envasa asépticamente en latas, botella o en ca-

jas de cartbn encerado. (50, 73).

Se han hecho estudios recientes de la forma da re-
cuperar los compuestos causantes del aroma y sabor
a durazno. Estos estudios se basaron eh realizar-
una evaporacibn al vacfio del jugo, seguida de una-
concentracifn de los compuestos vol&tiles por ab--
sorgibn en una columna de RpP8~Silica Gel, se recu-
perd la gran mayorfa de los compuestos causantas -
del aroma, la composicién del aroma obtenido fué -
muy semejante a la gue se cobtiene por el mé&todo de
extraccidn con solventes. Asf mismo se hicieron -
pruebas comparativas para recuperar el sabor, las-

cuales se basaron en:
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I. Destilacibn con vapor de Likens-Nickerson/M&to
do de extraccibn.
II. Absorcibn con absorbentes no polaras (RP8-5ili

ca Gel o rasinas de poliestireno).

El total recobrado por el método I. fué del 47.5%~

contra el 89.1 ~ 94.7% por el método II,

Estos métodos de recuperacibn de aroma y sabor a -
partir del jugo de durazno son sencillos de reali-
zar y proporcionan una gran capacidad de recupsera-

cién. (13, 14).

5.13.3 Jarabe de durazno.

Existen dos clases de jarabes de frutas:

1. Aquellos elaborados por neutralizacién del 8ci
do en el jugo de fruta, seguido de una concan-
traci6én por calentamiento.

2. Y los alaborados por la adicién 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 (Gltimo

grupo,
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En términocs genaerales, el contenido de azucar en ~
el jaraba as de un 60% cuando va a ser usado eh hg
lados, postres, etc..., pero cuando es usado en -
bebidas deberd ser diluf{do adicionando da 3 ~ 5 vo

lGmenaes da agua, dependiendo da la acidez y sabor,

El jarabe da durazno sa cotiza en base a susg dos =
saboras: El sabor natural del fruto y el sabor de-
almendra dado por el hueso. Esta combinacién sa ~

obtiene mediante el siguiente diagrama:
DIAGRAMA 3.4
ELABORACION DE JARABE DE DURAZNO,

Salagcibn
[ _Deshugsado ]

Separacibn de
-—Hues0s 5 las semillas
Cocido

HyO °T = 100°C Semillas
t = 45 mip.

Hezf do

Clarificado

calentado
ebullicibn

Azucar

{ Envasado |
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5.14

La fruta deberd ser madura, de preferencia en esta

do suave.

Los duraznos se lavan para eliminar pelusas y pe =
los, se cortah en mitades, se deshuesan. Las mita
des se rebanan finamente y se cuecen en agua a ebu
1licién en un recipiente tapado. Los huesos se --
rompen y los granos o semillas son remojadas y cor
tadas en varias fracciones. Posteriormente se es-
curren, y a los granos o semillas de 453 g. de fru
ta (130-160 semillas) se les aflade 0.47 1 de agua-
Y se cuecen en un recipiente tapado. El jugo es -
colado y concentrado por evaporacifn, de igual for,
ma el agua de las semillas se cuela para separarla
de &stas y se concentra. Los dos concentrados se-
mezclan y se clarifican y calientan a ebullicibn.

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

cuela y se envasa (73, 74).

papilla_para_ bebé.

Para la elaboracién de alimento para beb&, las va-
riedades con la carne adherida al hueso como “Baby
@old" son las mas atractivas, ya que proporcionan-
al producto un color amarille brillante, se conser

van en mejor estado durante el almacenamiento que-
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las varicdades con la carna ne adherida al husso, -
ademés de proporcicnar al producto una consisten--

cia espasa.

El proceso a seguir es similar al de la elabora--
cibn de puré de durazno, ya qua los durazhos son -
lavados, cortados a la mitad, deshuesados, pelados,
lavados e inspeccionados. Posteriormente son - -

transportados a una olla de wvapor a 100°C. en don-
de se inactivan las enzimas y la fruta se cuece r§
pidamente por la corriente da vapor. El1 tiempo ne
cesario para el blanqueo varfa de 10-16 minutos dg
pendiendo del tamafio, madurez y variedad. Después
del blangueo 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, adem&s de estas dos-

mallas, se pasa por una tercera de 0.027 pulgadas.

La velocidad de la despulpadora debe mantensrse en
tre 800~1000 rpm. El puré caliente es transporta-
do a tangques en donde sea le adiciona jarabe de azy
car para mantener el balance con el contenido de -
&cido. Estos tangues son calentados para darle la

consistencia adecnuada, ya sea con agua O con jarabe.
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El productc sa asteriliza a 110°C. 8sto se descar-
ga en un desaereador al vacfo para eliminar el ai-

ra ocluido y la temperatura se baja a 93-96°C.

Se envasa en tarros de 135 g. - 212 g. de capaci--
dad © en latas de 150 g. (202 ¥ 214). El producto
se calienta a 100°C. y posteriormente se enfria --
gradualmente con aspersores de agua a 82°C/3-7 min.
después a 65°C/20 min, y por Gltimo a 49°C/20 min.
La temperatura maxima para poder envasar el produc
to debe ser de 35°C, El producto se eéiqueta y se

almacena. (8l).

El producte final contiene:
2} - 22% sblidos solubles.
PH = 3.9 - 4,1
Acidez = 0,35 - 0.45 (expresada como Ac.Citrico)
Cconsistencia = 7 - 8.5 cm. (consistbmetro de -
Bostwick)

5.15 Durazno encurtido.

Este producto se caracteriza por la presencia de -
vinagre y espaecias en cantidades suficientes para-

modificar el sabor original de la fruta.
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El encurtido de durazno es uno de los productog ==
mas populares y con una mayer demanda en los Esta-
dos Unidos. Antigliamente se empleaban duraznos --
verdes, pequefios, y Se usaban variedades que ho tg
nian la carne adherida al hueso. Actualmenta se -
usan duraznos con estados de madurez firme, da ta-
mafio mediano uniforme, con carne adherida al hueso,
libres de defectos. Para elaborar este producto,-
los duraznos se pelan con lejia (2%) a ebullicién,
enjuagindeo con agua y baflados coh una solucibn al-

1% de &cido citrico.

Paralelamente se prepara un jarabe de la siguien-
te forma:

3.2 Kg. de agua.
6.3 Kg. de azucar.
1.3 Kg. de vinagre.

0.01 Kg. de rafz 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 gue esten trasllGcidos y-~
tiernos. Se adiciona azucar hasta 60°Bx., sa enva

sa en caliente y se cubren de jarabe los duraznhos,
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se hace un agotado por 6 min., se engargola y se -
esteriliza en agua a ebullicibn por un tiempo de -~

20 min., se enfrfa hasta 35°C. y se almacena (81).

DIAGRAMA PARA LA OBTENCION DE DURAZNO ENCURTIDO.

Saleccibn

{ Mondado L————Lejia al 2%
___Mondado
- 1) Agua
Enjuagado E:::T ;
Jvag 2) solecn. ac, citrico
calentamiento Calentamiento
Azu r____;l A L;_ml .4‘4}%__
G2 t - 5 min. 100°C/30 min, Jaraba

Agotado
t = 6 _min,

['se11ado o Engargolado |
[ Esterilizado AJ
°oT = 100°C/20 min.

( Enfriamiento I
°T = 35°C.

n

___Almacenamiento B

'5.16 Mermeiada de durazno.
La mermelada es un producto atractivo, no solo por

su sabor, si no por conservarse durante largo tiem

po.
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Las variecdades mas adecuadas para su elaboraci6n -
son: “"Elberta®, "Hale" y "Crawford", con un estado

de madurez firme.

Las variables qua afectan el proceso son: La formu
laci6én del producteo, la concentracibn de pectina, -
{gue va de 0.25 ~ 1.5%) y el % de acidez titulable

{0.25 ~ 1%).

Las oparaciones para la obtencibn de pulpa ya han-

sido mencionadas y descritas.

La pectina se dispersa con el azucar, ya que &ste-
Gltimo funciona como espaciador para evitar la for
macibn de grumeos al llevar a cabo la solucibén an -
agua a 80 - 85°C. de temperatura, con agitacibn =--
constante. ée recomienda emplear 35 1 de agua pa-

ra disolver 1 Kg. de pectina.

La solucibn de jarabe-pectina se aflade al puré de-
durazno, se mezcla y se lleva a cabo una concentra
cibn de sblidos hasta 60°Bx. con constante agita -

cibn.

En este punto se adiciona la cantidad de &cido ci-

trico requerida, mediante una solucibén de &cido al
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5% y 0.018% de benhzoato dea sodio como conservador.
Se continGa la evaporacién hasta 65 ~ 67°Bx. La =~
mermelada se descarga para su envasado a una tempe
ratura de 85°C., se llenan las latas o frascos, se
cierran y se enfrfan con agua hasta 35°C. por in--

mersién parcial en agua que puede ser clorada y ~-
que circule a contracorriente. Las latas se secan
por flujo de aire, se etiquetan y se ampacan. {l6,
81}.

El procsso general a seguir para la elaboracién ds
la mermelada de duraznos es el siguiente.

| Ricepcién 1

[ Pesado ]
)

f Inspeccibn )

| Seleccién por madirez |
r B

C Lavado 1

Escalado J
80 - 9C0°C., 2 - 3 min.

*

| Tndado 1

[ D?Lsgulgado L——3>Hueso

Jarabe Tanque receptor de puré iarabe

l_waf_oga_c_ién—_l

f Envasado |

C Sellado 1
A

Enfriado sacado

Etiquetado
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5.17

Jaleas.

Una jalea se define como al alimentoc semisblido hg
cho de no mencs de 45 partes en peso da jugo de -=-
fruta por cada 55 partes en pesco de azucar. Este-
substrato es concentrado a no mehos da 65% de sb6--
lidos solubles. Pueden afiadirse agantes saborizan
tes y colorantes. Asi mismo pectina y &cido para-
suplir las deficiencias que puedan ocurrir en la -~
fruta misma. Son esenciales 4 substancias para ob
tener un gel de fruta., Estas son: Pectina, &cido,

azucar y agua.

No todas las frutas contienen la pectina y &cidos-
suficientes para obtener una jalea, y ya que las -
pectinas se encuentran en el mercado y los &cidos-
comestibles son cuantiosos, se ha vuelto una pr&c-
tica comin en la industria el corregir el valor de
estas 2 substancias en la fruta natural medianta -

la adicién de la cantidad necesaria.

El procaeso de mahufactura de jaleas involucra la -
ebullicién de la fruta para extraer la pectina, pa
ra obtener rendimienteos méximos de jugos y extrac-

to de la substancia que imparten sabor caracteris-
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tico de durazno. Puede afladirse agua a la fruta -
durante esta extraccifn, esta adicién de agua de-~
pende de la jugosidad de la fruta y la humedad - -
excesiva puede ser sliminada durante la concentra-
cibén, por lo tante, es afladide un minime compati--
ble con rendimiento de juge en prevencién de cha-
muscamiento y extraccién de pectina. Las enzimas-
que hidrolizan a la pectina son dastruidas en esta

extraceibn por ebullicibn.

La acidez, el valor de pH, el contenido de pectina
y el contenido de sblidos solubles del jugo, son -
determinados por anflisis. Las deficiencias de =--
pectina pueden ser remediadas por su adicifn, gene
ralmente la pectina en polvo es mezclada con 10 ve
cas su volumen de azficar seco mezclados perfecta--
mente y afladidos al jugo, Esto asegura una distri

bucibén uniforme y evita la formacifn de grumos,

El azucar es afiadido al jugo ya sea s6lido o como-
jarabe. Debe tenerse en cuenta que el azlicar séli
do que se afiade debe disolverse completamente, pa-
ra 1o cual el jugo es agitado y calentado durante-~

la adicibn de azficar (15).
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ta ebullicién es uno de los pasos importantes en -
la manufactura de jaleas. El jugo debe ser concen
trado répidamente a su punto critico para la forma
cidn del gel del sistema pectina-azucar-icido. La
ebullicién prolongada no solo provoca la hidréli -
sis de la pectina, sino la volatizacién del &cido-

y pérdidas en color y sabor.

La concentracién al vaclo rinde una jalea grande--
mente mejorada comparada con los productos prepara

dos por concentraci6n a presién atmosférica.

El proceso contfinuo de la manufactura de jaleas, -
sa encuentra en la figura 5.5. Si se tiene que -=-
afiadir &cido para compansar deficiencias en la fru
ta, es mejor afiadirlo al final del ciclo da evapo-
racién, lo cual parmite ordinariamente que la ja -
lea sea puesta en los recipientes antes de la for-

macién dael gel.

El asentamiento dea la jalea puede ser controclado -
por la adicibn de sales buffar (citrato de sodio,-

fosfatos) .
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La jalea envasada en caliente a temperaturas carcg
nas a 87°C. no requiere de un tratamiento de estg

rilizacibn posterior. (15).

FIGURA 5.5
DIAGRAMA DE ELABORACION DE JALEA DE DURAZNO.

|_Selsfc_i6n__|

Lavado

L

(-

l Escaldado

ondado

%

hespulpado Hueso

Preparacién Tanque raceptor I Adicibn solucién
jarabe de jugo azucar pectina

Acido

aporacién

Envasado y
sellado

i

Enfriado y
secado

)

Etiquetado y
em, ado

l Almacenado l
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5.18

La formulacifn para la elaboracifn de una jalea de

durazne se da a continuaciéni

Ingredientes, _Kg.
Agua: 9.72
Fruta: 37.2
Pectina: 0.16
Azficar: pH = 3.3

Solucibn &cida

Peach Butter

Este producto contiene un 43% de sflidos solubles,
generalmente se hace con azficar enh lugar de jugo.
Se utiliza azGcar morena en lugar de refinada debi
do a que la primera proporciona una coloracifn obs

cura que es deseable.

Se emplean 0.225 Kg. de azGcar/0.453 Kg, de purd, -
se concehtra mediante una evaporacién ripida para-
espasar el producto, posteriormente se condimenta-
con canela, clavo y otras especias, se adiciona da
limén. <cuando se enfria el producto deberd estar-
1o suficientemente espeso para no fluir (consisten
cia de mantequilla). No requiere esterilizacifbn -
si se envasa enh 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 céscara y el hueso, los cuales constituyen el 1.5% y-

el 9,09 respectivamente.

En las rep@iblicas del Asia Central existen grandes canti
dades de huesos provenientes de las industrias enlatado-
ras; debido a &sto su transformacibn racional se vuelve-
importante. Se ha escrito mucho sobre la transformacibn
de los huesos de uva y otras frutas, en cambio no existe
informacibn sobre la transformacifn industrial de los --
huesos del durazno. La dificultad de su transformacibn-
radica en que su esguema no esti diseiflado para separar -

los huesos defectuosos de los buenos. (72).

En MBxico actualmente los desperdicios son aprovechados-
si acaso para alimentacifn para ganado, pere generalmen-
te son considerados como desechos, es por ésto que en es
te capfitulo se trata de dar un posible uso al huesc del-
durazno. La céscara puede ser usada como alimento para-

ganado, no obstante, la elevada alcalinidad del residuo
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del peladc (aproximadamente entre un rango de pH. de 1l-
12), no puede ser usada en estas condicionaes, por lo que
el pH se disminuye hasta la neutralidad, con agentes quf
micos © por fermentacibén. La utilizacién de desperdi- -
cios puede significar una disminucibn en los costos da -
produceibn, asi como la reduccifn del costo de los pro -

ductos da durazno.

6.1 caracteristicas_del hueso v semilla de durazno.

El hueso dal durazno consista de una cubiarta ex -
terna y de un nficleo interno (semilla) en forma de

almendra ancha.

La semilla constituye sblo el 5.7% del hueso, y -
contiene del 39 al 45% de aceite y 26% de protef-~-

has.

La principal proteina del hueso de durazno es la -

Amandina {globulina) cuya composicién es la si - -

guiente:

Elemento %

carbon: 51.3

Hidrbgeno: 6.9

Nitrbgeno: 19,32

Azufre: 0.44

Oxigeno: 22.04
100.00
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La relaci6bn de proteina y grasa contenidas en la -

semilla es ds 1:1.75 raspectivamente (peso seco}.

La Amigdalina es el glucbsido caracterfstico de --
las drupas. La samilla de durazno contiene da - -

2.35 a 2.65% de &sta. (27}.

Debido a la hidrOlisis enzim&tica de este glucbsi-
do, el 8cido cianhidrico es liberado cuando el hug
so es fraccionado y humedecido. La reaccién de -~
hidrélisis es la siguiente:

Glucbsido productos de la hidrblisis
Amigdalina— Emulzina— Gentobiosa+HCN+Benzaldehido
Todo el aceite de durazno producido comercialmente
es tratado quimicamente para eliminar el HCN y ya-
tratado, al aceite es denomipado libre de &cido --

prGsico (FFPA). (36).

Utilizacibn del hueso de durazno.

El hueso de durazro es utilizado en algunos paises

para generar combustible.

EL hueso puede ser empleado (después de la extrac-
cibn de aceites) para la obtencibn de harina, la -
cual puede ser vendida como fertilizante. También
puede obtenerse alimento para ganado, para lo cual
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6.3.1.

Jespués de haber triturado el hueso, se lava con -
agua corriente por varias horas para eliminar su =
astringencia, posteriormente es secado al sol, pul
verizado para convertirlo en har%na y se realiza -
una determinacifn para ver si est& libre de HCN.

(31).

Utilizacibn de la semills (nficleo) de durazpo.

De la semilla de durazno puede extraerse un aceite
el cual comunmente es llamado "Aceite Pérsico" - -

(Persic oil).

La cantidad de aceite que contiene )la semilla de--
pende da la variedad del durazno, que como ya sa -
menciont es del 39-45%. El aceite de durazno ha -
sido usado como un substituto del aceite de almen-
dras. Actualmente se emplea en perfumerfa, cremas,
ciertas preparaciones farmacuticas, como vehiculo
de vitaminas liposolubles y como saborizante (acei

te esencial) (26, 68, 77).

garacterfsticas Pisico-Quimicas del aceite de du -
razno.
El aceite pérsico es un aceite no-secante, con - -

las siguientes caracteristicas:
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color:
Sabor:

Olor:

Soluble en:

Parcialmente soluble en:
Indice de Saponificacidn:
Indice de Iodo:

Gravedad Especifica:
Indice de Polenske:

% Insaponificable:

40
.

‘{ 15

n

15

(59+60, 69)

Takenhaga y col.

Amarillo p&lide 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

0.7

1,462 - 1.465

0.917 - 0.921

(1982) obtuvieron 3 fracciones de-

lipidos: Neutros, glucolipidos y fosfolipidos de -

la semilla y endocarpioc de

2 variedades da durazno

("Hakuho" y "Kurakata") mediante una cromatografia

en columna. Ademés varios

1{pidos fueron separa--

dos de la fraccibn nheutra por cromatografia en ca-
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pa fina. La composicibn de los &cidos grasos Jde -
estos lipidos fué determinada por cromatograffa =-—

gas-1iquido. Los resultados obtenidos fueron los-

siguientes:

"Hakuho" “Kurakata"
Lipidos Semilla Endocarpio Semilla Endocarpio
% Neutros 95.0 47.4 92.8 48.1
% Glucolipidos 1.8 50.3 3.3 49 .4
% Fosfolipidos 3.2 2.3 3.9 2.5

La composicién de los &cidos grasos de los lipidos
totales en la semilla y endocarpio de las 2 varie-—

dades de durazno est8 dada en el siguiente cuadro:

"Hakuho" "Kurakata*
Agldos Grasos Semilla Endocarpio Semilla Endocarpio
Saturados (%) 11.5 41.1 13.1 36.1
Insaturados (%) 88.5 58.2 86.9 63.6

pDal total de lipidos, el contenido de la fraccién-
neutra es de 92.8 - 95% en la semilla y del 47.4%

48.1% an el endocarpio.

El l4ipido principal dentro de la fraccién neutra -
fubé el triacilglicerol (88.6-92.1%) en la semilla,
y asteroles (28.2-30.5%), 1,2-diacilglicerol (15.8

15.9%), triacilglicerol (12.6-12.8%) y 1,3-diacil-
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glicerol (l0-14.9%) en el endocarpio,

Los principales &cidos grasos encontrados fueron:

c i e c ilia.
1812 © “1g:1 ¥ €10  En 12 Semilla

Cig:3 7 cla:o Y Cig.ea En el Endocarpic.

Takenaga y col. (1984) realizaron otro astudio so-
bre la composicibén de lipidos y Acidos grasos en -
la semilla y endocarpio durante la maduracién del-
durazno de 3 variedades: "Kurakata', "Okubo" y "Ya
mana?! Estos fueron investigados mediante una cro-
matografia en columna, cromatografia en capa fina-

y gas-liquido.

El contenido de humedad en la semilla y andocarpic

del durazpo son:

Inmaduro Maduro
Semilla: 70 - 82%% 54 - 6%

Endocarpio: 62 - 85% 33 - 4%

El siguiente cuadro hace una comparacién de la com

posicibn de lipidos en la semilla y endocarpio:
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SEMILLA:

Inmaduro Maduro
Lipidos totales: 0.3 - 0.53 14.66 - 22.91
Lipidos neutros: 0.23- 0.45 14.46 - 22.7
Glucolipidos 0.03 - 0.05 0.9 - 0.leé
Fosfolipidos: 0.03 - 0.05 0.08 -~ 1,12
ND! I0:
Lipidos totales: 0.66 - 0.74 0.05 ~ 0.11
Lipides neutros: 0.30 - 0.32 0.02 - 0.05
Glucolipidos: 0.29 - 0.30 0.02 - 0.04
Fosfolipidos: 0.07 - 0,12 0,01 - 0,02

g/100 g. de muestra,

A continuacién se muastra el contenido de 4cidos -
grasos saturados e insaturados en la semilla y en-

docarpio del durazno.

Inmaduro Maduro
SEMILLA: % AG.S, % AG.I, % AG,S5, % AG. .1,

Lip. neutros 30.3-3L.5 6B.5-69.8 8.6-9.8 90.3-91.4
Glucolipidos 35.6-36.5 63.1-64.4 36.5-40.6 59.2-63.5

Fosfolipidos 37.7-37.9 62.0-62.3 25.4-27.5 72.5-74.6
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Inpaduro Maduro
END 10;: 2,G,8 AG,I AG,S5, % A I
Lip. neutros 44.,0-46.3 53.7-56.0 35.8-41.3 58.1-64.2
Glucolipidos 51.0-53.9 46.1-48.9 27.2-32,0 68.0-72.8

Fosfolipidos 35.3-36.1 63.8-64.7 33.4-34.1 65.9-66.6

En las 3 variedades, la cantidad total ds lipidos-
en la semilla de duraznos maduros fué mayor que en
la de la fruta inmadura. Por otra parte, las can~
tidades totales de lipidos y de las fracciones hey
tras, glucolipidos y fosfolipidos en el andocarpio,
fueron ligeramente mayores en el estado inmaduro -

que en el maduro,

El contanido de esterocles an los 2 estados {(maduro

e inmaduro) del endocarpio, fueron elevados.

Acilesterilglucosido, monogalactosildiglicerido, -
asterilglucbsido, cerebrbsido y digalactosildigli-
carido fueron identificados en la fraccién glucolf
pida del endocarpic y semilla de duraznos maduros-

e inmaduros.

Los compuestos identificados en la fraccién fosfo-

lipida fueron: Fosfatidiletanolamina, fosfatidilco
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Vliné, fosfatidilserina y fosfatidilinositol. No -
se observan cambios hotorios en el contenido de &s

tos compuestos durante la maduracidn.

Seglin las investigaciones realizadas por Volotovs-
kaya y col. (1980), el contenido de sustancias ja-
bonosas en el aceite de hueso de durazno sin refi-
nar, se encuentra dentroc de uh rango del 0.33 al -
0.45%, el cual es ligeramente inferior al del acei
te de girasol y pr&cticamente no hay contenido de-

£6sforo.
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CONCLUS TONES »

La literatura revisada en al presente trabaijoc lleva a va

rias conclusiones:

— El durazno puede ser consumido como fruta fresca 6 -
procesada.
- Se tiene una tendencia creciente del fruto en cuanto
<3
a superficie cosechada y a volfimenas da produccibn,-~

ocup&ndec México el ler. lugar en Latincamérica y un-

%0. lugar a nivel mundial

- La demanda de este fruto por la industria tiene un -
gran potencial, sujeto a la promocién y diversifica-
¢ibn 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 basicamente a jugos,-

néctares, refrascos y rebanados o enteros en almibar.
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Se pueden obtener diversos productos del durazno, tgo
dos ellos implican un amplio campo de desarrollo in-
dustrial frutScola de nuestro pafs para su comarcia-

lizacién en el mercado nacional e internacional.

La calidad del producto depende bésicamente de la c¢a

lidad de la materia prima.

Por el significado en el contexto de la agricultura-
maxicaha, tahto en valor como en volumen, el durazno
representa uha fuante importante en la captacidn de-

divisaa, asf como en la generacibn de empleo.

El durazno es por su composicifn quimica, una fruta-
de aexcelenta calidad organoléptica y nutritiva, en -

aspecial 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 £
co de contaminacibén, no solo en la planta, sino tam=

bién an las zonas aledafias.
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