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RESUMEN

Con la intencidn de diversificar el uso de la papaya en Panama, se llevd a cabo un
proyecto para desarrollar una serie de productos empleando céscara, pulpa y
semillas de Carica papaya L., de la variedad Chola roja. Este estudio se enfoco en el
desarrollo de dos encurtidos a base de la pulpa de papaya, denominados deditos y
rayados de papaya. Después de realizar varias pruebas con diferentes ingredientes,
evaluaciones sensoriales y pardmetros como pH y grados de Brix, se encontraron las
proporciones adecuadas para la elaboracion y futura comercializacion de estos
encurtidos. La vida Gtil estimada para el encurtido en forma de deditos de papaya,
empacado en bolsas plasticas doblemente laminadas, en area aire acondicionada
(22°C + 2°C) fue de 7 meses y de 19 meses en refrigeracion (4°C + 1°C).
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ABSTRACT

In order to diversify the use of papaya in Panama, a research project was
implemented to develop a series of products based on the peels, pulp and seeds of
Carica papaya L., variety “Chola Roja”. This study focused on the development of a
pickle type product from the pulp in the form of papaya fingers or shreds. After
carrying out many trials with different ingredients, sensory evaluation and
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parameters such as pH and Brix, a distinct recipe was developed for possible
commercialization of the product. Storage study of the pickled papaya fingers
packed in stand-up plastic pouch indicated a shelf-life of 7 months under air-
conditioning (22°C + 2°C) and 19 months under refrigeration (4°C + 1°C).

KEYWORDS
Carica papaya L, Chola roja, Pickles, Sensory evaluation, pH, Brix, Shelf-
life.

INTRODUCCION

La papaya (Carica papaya L.) es una de las frutas tropicales mas
comun en Panama. La planta es de origen centroamericano, conocida y
consumida en casi toda América desde hace varios siglos, aunque hoy
dia se cultiva en muchos paises de otros continentes, principalmente,
en Asia y Africa. En Panama existen varias plantaciones organizadas
de papaya, las principales plantaciones estan ubicadas en Chiriqui, San
Carlos, Los Santos y Chepo. Aunque, existen muchas variedades de
papaya, en Panama se cultivan basicamente tres: la variedad mas
comun denominada “Chola roja”, que Se caracteriza por ser casi
cilindrica, grande, jugosa, de gran grosor, con cavidad interna pequefia,
de color rojizo por dentro, con una textura fuerte que resiste el
manoseo y el embarque, con peso promedio de 4-5 kg. La segunda
variedad es la “Sunrise solo” fruta pequefia, de pulpa blanda pero su
piel es dura al madurar lo que le ayuda a resistir el deterioro de la fruta
en la transportacion. Es de variedad Hawaianas, de color rosado por
dentro, con peso promedio de 0.5-1 kg. La tercera variedad es la
“Tainung”, un hibrido desarrollado por Fitomejoradores en Taiwan,
tolera muy bien el frio, es una fruta de pulpa roja-naranja, con peso
promedio de 1.5-2 kg. Estas variedades se han adaptado bien al clima
y suelo de Panama, llegandose a producir todo el afio (Guzman, 1998).
Sin embargo, tradicionalmente la papaya solo se utiliza como una fruta
de mesa, por lo que esta sub-utilizada. Por otro lado, esta fruta es
fuente de muchos nutrientes convencionales (Islam, 2005), presenta
caracteristicas fisicoquimicas que lo hacen una fuente excelente de
bio-materiales para productos novedosos en la industria alimentaria,
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cosmética y farmacéutica (Espin & Islam, 1998). Segln estudios
preliminares (Islam, 2000) se considera factible el desarrollo y
elaboracion de varios productos que tengan como base la papaya
pintona (ni verde ni madura).

En Panamd, muchos campesinos se dedican al cultivo de papaya.
Tradicionalmente, esta fruta se cosecha cuando estda madura
(evidenciado por el desarrollo de color en la céscara) o cerca de la
maduracion. Luego, la fruta es transportada en camiones a los
mercados publicos, donde es comercializada al por mayor y/o al detal.
La vida util de la papaya es generalmente alrededor de una semana,
pero cuando es magullada durante el transporte y manejo, su vida util
se reduce a unos cuantos dias. Segun la literatura (Gajanana et al.,
2010), los valores de pérdidas post-cosecha de papaya estan alrededor
del 25%.

Con el objetivo de incrementar la demanda de la fruta verde-pintona
(menos perecedera), se crearon varios productos novedosos, como los
encurtidos en forma de deditos y rayados. Se puede elaborar encurtidos
de muchas vegetales y frutas, pero comercialmente se destacan los de
pepinos (Martin et al., 2006). No es comun hacer encurtidos de papaya
verde, aunque existen algunas recetas caseras en la India, para elaborar
“achar” y “chutney” utilizando muchos condimentos como aji picante
y colorantes como curcuma (Vimesh, 2012). Pero en paises
Latinoamericanos adn los consumidores optan por encurtidos como de
los pepinos con especias escases. Por consiguiente, seria bueno
desarrollar encurtidos de papaya verde con caracteristicas similares a
de los pepinos. Algunos de los beneficios esperados a corto, mediano y
largo plazo, con la produccion de productos como encurtidos son:
evitar la pérdida de la fruta; aprovechar las maultiples cualidades
nutricionales; aumentar la demanda de la fruta; incorporar mas
campesinos en su cultivo; creacion de nuevas fabricas que procesen los
nuevos productos; generar nuevos puestos de trabajos que contribuyan
al desarrollo econémico de las areas rurales y en general al pais.

Esta publicacion es la primera de una serie de informes sobre la
diversificacion de la utilizacion de la papaya. El objetivo especifico de
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este estudio fue el desarrollo de encurtidos de papaya verde-pinton en
forma de deditos y rayados.

MATERIALES Y METODOS

Se entiende que el proyecto de papaya verde fue tratado como un
proyecto de “Investigacion y Desarrollo”, en el ambito de la tecnologia
de alimentos. Después de muchas pruebas de ensayo y error se logro
encontrar las mejores recetas posibles, comprobando en el laboratorio
los parametros objetivos. También se realizaron una evaluacion
sensorial y la estimacion de vida util.

Materia prima: Toda la papaya de la variedad Chola Roja empleada
en este estudio fue proporcionada por el Sr. Gilberto Aleman, quien es
el mayor productor de papaya de esta variedad, en la region de San
Carlos. Por otro lado, la finca del Sr. Aleman se encuentra cerca del
laboratorio de Quimica, de la Facultad de Ciencias Naturales y
Tecnologia de la Universidad de Panama, donde se realizaron las
pruebas a pequefia escala y la planta piloto (Tropical de Alimentos, S. A.)
donde se escald la produccion. También, se realizaron pruebas con
otras variedades de papaya Sunrise solo y Tainung obtenidas del
mercado publico, por la calidad, textura y tamafio se decidid
concentrar el trabajo con la variedad Chola roja, la cual presentd las
caracteristicas deseadas para los productos planteados.

Equipos: Se consiguieron equipos basicos de cocina en comercios
locales de la ciudad de Panaméa. Se disefiaron y fabricaron dos
maquinas de acero inoxidable especialmente, para pelar y hacer los
deditos de papaya con la colaboracion del taller técnico especializado
“El Preciso” de Panama.

Se modific6 un sellador de 12 pulgadas de Mercier Corporation,
(Taiwan) para sellar las bolsas doblemente laminadas en vertical.
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Cristaleria, ingredientes y bolsas plésticas doblemente laminadas:
En la Distribuidora Jema, S. A. de Panama, se obtuvieron toda la
cristaleria y reactivos (cloruro de calcio, glutamato de sodio, sorbato
de potasio y acido ascorbico) empleados en esta investigacion.
Productos Lux, S.A. de Panaméa proporciono el &cido acético al 12%.
La mayoria de los condimentos se consiguieron en tiendas hindles y
chinas de la Ciudad de Panama. Las bolsas plasticas doblemente
laminadas de 22 cm x 13 c¢cm (Stand-up Pouch) fueron obtenidas de
Celloprint, S.A. de Panama.

El procedimiento

El desarrollo del encurtido fue el primer producto a base de papaya
verde en el proyecto de la diversificacion del uso de papaya.
Previamente, se realizaron algunos ensayos para determinar la forma
del encurtido. Parecia que la forma cilindrica como pequefios dedos
era mas deseable. Por ello, se busco en el mercado un utensilio de
cocina que pudiera cortar la pulpa de la papaya en esa forma y se
encontré un descorazonador de manzana que brindaba el proposito.
Para la aplicacion industrial se disefi6 un sistema mecénico para
hacer los cilindros de papaya. El resto de la fruta fue rayada utilizando
un equipo comun de marca KitchenAid para hacer productos como
“Cole-slaw” o “Sauerkraut” de EEUU.

El sirope (medio de empaque) preparado con vinagre y otros
ingredientes era el factor mas importante en la aceptacion sensorial del
producto. Para lograr un sabor exético se agregaron diferentes clases
de especies de la India y China. Los parametros objetivos (pH y Brix)
de los productos fueron determinados después de una semana y
alcanzar un equilibrio dentro de pulpa (cilindro y rayado) y el sirope
con los condimentos. Subsecuentemente, un panel de seis personas
entrenadas con encurtidos evaluaron los productos
organolépticamente. Se evaluaron factores como apariencia, sabor,
acidez, textura y aceptacioén general usando escala hedénica de 1-5
donde 1= malo, 2= regular, 3= bueno, 4= muy bueno y 5 = excelente.
Este procedimiento se ajustaba segun los resultados que se lograban en
cada prueba. Se manipularon varios factores como pH, tiempo de
blanqueamiento, ingredientes, y la temperatura de sirope. Segun las
observaciones de productos comerciales, el encurtido ideal debia tener
Tecnociencia, Vol. 15, N°1 47



un pH de 3.7-3.8, Brix de 20-21°, textura bien crujiente y la apariencia
basado de 80% papaya verde y 20% papaya pintona.

Preparacion del sirope: Se prepararon varios tipos de siropes que
diferian en la porcion y mezcla de ingredientes presentadas en el
cuadro 1, sirope estandar con todos los condimentos (sirope 1), sirope
sin especies (sirope 2), sirope con doble porcion de canela (sirope 3),
doble porcion de cardamomo (sirope 4), doble porcién de picante
(sirope 5), doble porcion de jengibre (sirope 6) o doble porcion de
clavo de olor (sirope 7). El procedimiento en general para la
elaboracion de estos siropes consistio en colocar y mezclar en un
recipiente de acero inoxidable, todos los ingrediente, pesados, medidos
o lavados, segun el tipo de sirope a elaborar, con excepcion del
cloruro de calcio, glutamato de sodio, sorbato de potasio y acido
ascorbico, que fueron afiadidos al final del cocimiento. Se dejo en
reposo durante una hora. Luego, de este periodo de tiempo se coci6 por
2 minutos, después de alcanzar el punto de ebullicion, se retird del
fuego, se afadieron los ingredientes restantes (cloruro de calcio,
glutamato de sodio, sorbato de potasio y acido ascérbico), se mezclo
bien y se cold en caliente en un colador de tela fina. Para tener una
idea sobre las caracteristicas del sirope (medio de empaque), se
midieron el volumen, peso, pH y Brix. La receta indicada en cuadro 1
resultd un sirope de 1,800 ml (2,100 g) con pH 3.0 y Brix 42°. Es
importante monitorear estos parametros del sirope que influyen en los
productos finales.

Preparacion de la pulpa de papaya: Se calentdé a 95°C, una
disolucion acuosa al 1% en cloruro de sodio y 0.5% en cloruro de
calcio, en un recipiente de acero inoxidable. Luego, se agregaron los
deditos o rayados y se blanque6 por 6 minutos para los deditos y 3
minutos para los rayados de papaya, la temperatura se mantuvo a
90°C. Se enfrid la pulpa blanqueada con agua a temperatura ambiente
y se col6 para eliminar el exceso de agua.
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Cuadro 1. Receta estdndar para la elaboracion de los siropes de los
encurtidos de papaya verde-pintona.

Ingredientes Cantidad

Agua (ml) 1,200
Azlcar (g) 800
Acido acético al 12% (ml) 265
Sal (9) 49
Jengibre en polvo (g) 19
Aji Chombo (rojo) (g) 11
Canela en raja () 5
Cardamomo en semilla () 7
Clavo de olor entero (g) 9
Cloruro de Calcio (g) 1.7
Glutamato de sodio (g) 2.1
Sorbato de potasio (g) 1.2
Acido ascorbico (g) 1.3

Empacado del encurtido: EIl proceso de empacado se llevé a cabo en
bolsas plasticas doblemente laminadas, donde se coloc6 360 g de
deditos (20% de papaya pintonas y 80% de papaya verde) y se agregd
230ml de sirope a 90°C y se sell6. Después de 15 minutos para los
deditos y 10 minutos para rayados de sellado, el producto se enfrié
rapidamente con agua fria y/o en una camara de refrigeracion para
mantener la textura crujiente.

Determinacion de pH y los grados Brix: Segun las pruebas
anteriores se observaron que los deditos de papaya toman alrededor de
una semana para alcanzar un equilibrio con el sirope. Los rayados
usualmente se equilibran en 3-4 dias. Por eso, la determinacion de
acidez (pH) y solidos soluble (Brix) fueron determinados despues de
una semana de la elaboracion de los productos. Se tomo la muestra y
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homogenizé en una licuadora. Insertando el electrodo de Hanna
Instruments (USA) dentro de la pulpa se medio el pH y el Brix fueron
medidos con el Refractdmetro de Fisher Scientific (USA).

Evaluacion sensorial de los encurtidos: La evaluacion sensorial la
realizaron 6 panelistas, familiarizados en encurtidos. Los panelistas
evaluaron en los encurtidos de papaya la apariencia, el olor, el sabor, la
acidez, la textura y la aceptacion general, usando una escala heddnica
de 1-5 donde 1= malo, 2= regular, 3= bueno, 4= muy bueno y 5 =
excelente.

Determinacion de la vida atil de los encurtidos:

En el proyecto de la diversificacion de la utilizacién de la papaya, el
encurtido en forma de deditos, era el primer producto desarrollado. Se
decidié comenzar un estudio de vida util con 70 bolsas de deditos, con
todos los condimentos (sirope 1). Segun observaciones anteriores, el
oscurecimiento de los deditos durante el almacenamiento era el primer
indicador de deterioro de la calidad. Subsecuentemente empeoraba la
textura y sabor de los productos. Por eso se decidié por “la apariencia”
como el factor principal para determinar la vida util. En vez de hacer
un estudio acelerado de la vida util (Ellis & Man, 2000), se realiz6 una
evaluacion directa manteniendo 20 bolsas en un area con aire
acondicionado (22°C + 2°C), semejante a un supermercado tipico de
Panama y 50 bolsas bajo refrigeracion (4°C + 1°C). Después de 3
meses, se abrieron 2 bolsas del area con aire acondicionado Yy otros 2
de nevera, para evaluar la apariencia. Subsecuentemente, las muestras
fueron evaluadas cada mes hasta que observaron un oscurecimiento
indeseable. Por ser un producto de bajo pH (menos de 4.0) no se
preocuparon por problemas bacterioldgicas (21CFR 114.3). Ademas,
el sirope contenia sorbato de potasio como un conservante
antimicrobiano (Kmiecik & Lisiewska, 1994).
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RESULTADOS Y DISCUSION

Los parametros objetivos de acidez y sélidos solubles de los encurtidos
de papaya verde en formas deditos y rayados, se presentan en Cuadro
2. Basicamente no se observo ninguna diferencia significativa en el pH
0 Brix por las variaciones de los condimentos. Todos los valores de pH
eran bajo 4.0 indicando un riesgo minimo del crecimiento de los
microrganismos indeseables en los productos.

Los valores de evaluacion sensorial por seis panelistas fueron
analizados estadisticamente (ANOVA). El cuadro 3 presenta los
resultados de evaluacion sensorial de los deditos de papaya empacado
en siropes variando las especias. Casi todos los productos recibieron
buena evaluacién (valores >3) en todos los factores. Los panelistas
tuvieron dificultad de distinguir los atributos de productos con
variaciones de especies. Eso significa que habra bastante flexibilidad
en mercadear este producto. En caso de aceptacion general, los
panelistas prefirieron producto con todos los condimentos o con doble
de canela. El producto con doble cantidad de jengibre (#5) era
relativamente menos deseado.

Los encurtidos de papaya rayada demostraron caracteristicas similares
a los deditos y asi no fue sometido a una evaluacién formal con las
panelistas.

Al respecto de como presentar el producto al publico, la mayoria de los
panelistas sugirieron presentar los deditos como un aperitivo
acompafiando con una bebida alcohdlica. En caso de rayado, la
sugerencia fue con hamburguesa o salchichas (Fig. 1).

Vida util: Como se menciona en la metodologia, la caracteristica
sensorial mas importante de vida atil era el oscurecimiento del
producto. Durante los primeros 3 meses los productos empacados en
bolsas plésticas tenian apariencia normal en el anaquel con aire
acondicionado (22°C + 2°C) vy dentro de la nevera (4.4°C + 1°C).
Siguiendo las observaciones cada mes, después de 8 meses se observd
una tendencia de oscurecimiento del producto en el anaquel de 22°C +
2°C, pero los deditos en la nevera eran normales sin ninguna sefial de
deterioro. Asi que la vida util de los deditos en la temperatura
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controlada (22°C) fue 7 meses. El oscurecimiento de los productos
(Eskin, 1990) ocurre por varios tipos de reacciones incluyendo
Maillard entre azucar y amino &cidos. La presencia del oxigeno y la
luz también provocan oscurecimiento (Friedman, 1996). Por otro lado
se descarta que el oscurecimiento sea por enzimas debido a que la
pulpa de papaya fue blanqueada (Fenema, 2010).

Cuadro 2. pH y Brix de los encurtidos de papaya verde en forma de deditos o
rayados con variaciones de condimentos.

Deditos Rayados
# Sirope pH Brix pH Brix
1(Todos condimentos) 3.7 21 3.8 20
2(Sin condimentos) 3.6 21 3.7 19
3(Doble Canela) 3.6 22 3.8 21
4(Doble Cardamomo) 3.7 20 3.7 20
5(Doble Aji chombo) 3.8 20 3.9 19
6(Doble Jengibre) 3.6 21 3.7 20
7(Doble Clavo de olor) 3.6 20 3.6 20

Fig. 1. Presentacion culinaria de deditos de papaya en aperitivo (A) y rayados
en hamburguesa (B).
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Cuadro 3. Evaluacion sensorial de encurtidos de Deditos de Papaya verde en
siropes variando en condimentos (indicado en Cuadro 2) #.

Sirope Apariencia Olor Sabor Acidez Textura Aceptacion
general
1 4.33+0.82" 3.50 +0.84° 3.67 +0.82° 3.67+0.52°  4.50 +0.84° 4.00 £ 0.63°
2 417 £0.75° 3.16 +0.40° 3.00 +0.89° 3.17+0.98°  4.17 +0.75° 3.33+052°
3 4.00 +0.63° 3.83 +0.75° 3.50 +0.55° 3.83+0.75° 417 +1.17° 3.83+0.41°
4 3.67+1.03° 3334052*  3.33+052° 3.00+0.63° 3.83+147%° 3.17+041°
5 3.83 +£0.75° 3.67 £0.82° 2.83 £0.98° 2.67+1.21°  4.00+0.89° 2.83 £0.75°
6 3.37 +£0.82° 3.00 £1.09° 3.67 £1.03° 3.50 £1.05° 3.83 £1.47° 3.50 £ 0.84%
7 3.83+0.75° 3.67+0.82°  3.67+1.03*  3.83+0.75° 433+1.21* 3.83+0.75°

# Los datos son promedio de seis panelistas * la deviacion estandar en una escala
hedénica de 1-5 donde 1= malo y 5 = excelente.

* Los parametros de cada columna son diferentes significativamente si tienen
diferente letra (p<0.05).

Dentro de la nevera, los productos no demostraron ninguna
descoloracién indicando la proteccion por la baja temperatura y la
ausencia de luz. Al cabo de un afio, los productos en la nevera
mantuvieron aun sus atributos sensoriales. En el mes No. 20, el sirope
del producto en la nevera desarroll6 un leve oscurecimiento. Pero la
textura de los deditos era aun crujiente. Para los consumidores, se
puede decir que la vida atil de los deditos de la papaya en la nevera
fueron 19 meses. El Cuadro 4 presenta la vida Util de los deditos de
papaya verde bajo diferentes condiciones de almacenamiento. La vida
atil de los encurtidos obtenidos en este estudio es similar a los
productos en el mercado.
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Cuadro 4. Vida util de encurtidos de deditos de papaya verde en anaquel aire
acondicionado y en la nevera.

Condicion de almacenamiento Vida atil (meses)
22°C + 2°C (aire acondicionado) 7
4.4°C + 1°C (nevera) 19
CONCLUSION

Seguln los datos y las observaciones generales, es factible fabricar los
encurtidos de papaya en forma de deditos y/o rayados. Los productos
tienen buena aceptacién por consumidores potenciales. Es interesante
notar, que durante la evaluacién sensorial, las panelistas no detectaron
diferencias significantes (p<0.5) entre las muestras a pesar de
variaciones en los condimentos. Eso indica que la pulpa de papaya
tiene gran capacidad de amortiguar los diferentes sabores ofreciendo
flexibilidad a diferentes paladares. La vida util de los productos era
similar al de los encurtidos del pepino, y asi podran distribuirse a
través de misma cadena de comercializacion. El hecho, de fabricar los
encurtidos en diferentes formas, deditos y rayados, facilita el uso
integral de toda la fruta sin desecho. Obviamente es una opcion viable
de diversificar el uso actual de la papaya de variedad, “Chola roja”,
que se produce mucho en Panama. Es conocido que la fruta de papaya
tiene gran valor nutricional. La introduccion en el mercado en forma
de productos novedosos, no es tarea facil, por lo que serd importante
realizar campafias de comercializacion que promuevan estos
productos.
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