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Una ensalada de fruta tropical “lista-para-comer” compuesta
por cubos de mango y papayay arilos de granada

Merofio, B. y Vicéns, J. L.

UPCT. ETSIA. ITA Industrias Agrarias y Alimentarias. 3° Curso

Resumen

Los productos “listo-para -comer” son objeto de una demanda extraordinaria y creciente en el
mercado actual. De entre ellos, las ensaladas vegetales estan afianzadas como un producto
destacado de la industria actual, estando abierta la expectativa de las ensaladas de frutas. Se
estudia la viabilidad de un producto de estas caracteristicas compuesto por papaya y mango
frescos, cortados en cubos, y arilos frescos de granada.

Se analizan por separado los procesos individuales de cada uno de los tres componentes, y se
valora la oportunidad técnica de elaborar el producto conjunto.

Se determina el grado de compatibilidad de los componentes y se propone un proceso de
fabricacion con indicacién de las operaciones aisladas y las comunes. Se indica el tipo de
empaquetado pertinente, tanto en la naturaleza del material como en las caracteristicas de la

atmosfera modificada adecuada.

Justificacion del producto

En los Ultimos afios esta experimentando un notable desarrollo el comercio de una amplia
gama de nuevos productos procesados en fresco. Se trata de productos hortofruticolas
acondicionados para su consumo directo por métodos simples (lavado, deshojado, cortado,
partido, troceado, rallado u otros) y envasados en una pelicula plastica, que se conservan
refrigerados y, generalmente, bajo atmosfera modificada (Artés, 2000). Se conocen, en sentido
amplio, como productos minimamente procesados.

La satisfaccion del consumidor se relaciona con la calidad del producto fresco, asociada
generalmente al aspecto visual, siendo el color uno de los aspectos mas importantes de la
decision de la compra del consumidor.



Estado de la cuestion

Producto minimamente procesado

El concepto de producto procesado en fresco o minimamente procesado se basa en que estos
tratamientos producen cambios poco notables, respecto al producto fresco (Artés, 2000).

Actualmente, la demanda de este tipo de productos esta en auge, debido a la tendencia de la
sociedad de seguir una dieta sana y saludable, rica en frutas y hortalizas y baja en grasas,
marcada por unos cambios en los habitos de consumo en los que la comodidad, rapidez de

preparacion y la seguridad alimentaria, estan cada vez mas presentes.

Presencia actual de frutas tropicales y subtropicales

Las frutas subtropicales desempefian un papel significativo en la nutricion humana proveyendo
las vitaminas, los minerales, la fibra dietética y los antioxidantes a la dieta (Erkan y Wang,
2006)

Ademas de los paises productores tradicionales, hay que resefiar producciones cada vez mas
importantes en la peninsula ibérica, sobre todo en Malaga y Granada, donde se da en algunas
zonas un microclima tropical apropiado para su cultivo. También se cultivan en las Islas
Canarias.

El mango es una fruta tropical de gran interés en el plano nutricional, ya que posee un bajo
contenido calérico, dado su moderado aporte de hidratos de carbono, principalmente simples.
Contiene cantidades interesantes de minerales como el potasio y magnesio. En cuanto a
vitaminas, los frutos maduros son fuente importante de provitamina A (en nuestro organismo se
transforma en vitamina A) y de vitamina C. Asi un mango de 300 g cubre la totalidad de las
necesidades de un adulto tanto de vitamina C como de vitamina A. También contiene, en
menor medida, vitaminas del grupo B entre las que destaca los folatos (USDA, 2005),
(http://frutas.consumer.es/documentos/tropicales/mango/intro.php)

En cuanto a la papaya, tras el agua, su principal componente son los hidratos de carbono, la
mayoria simples, aunque en pequefias cantidades, por lo que su valor calérico es bajo.
Destaca su aporte de potasio, y en lo que a vitaminas se refiere, es una fuente muy importante
de vitamina C, asi como de provitamina A. Contiene pequefias cantidades de una enzima, la
papaina, que ayuda a digerir las proteinas y ademas, esta fruta es una buena fuente de fibra.
(Autor, afio)

La importancia econémica del granado en Espafia es muy notable ya que nuestro pais es uno
de los principales productores del mundo y el mayor exportador europeo. Es una fruta de muy
bajo valor cal6rico debido a su escaso contenido de hidratos de carbono. EI componente
mayoritario es el agua y destaca su aporte mineral de potasio. Otros componentes destacables
son el &cido citrico, malico, flavonoides y taninos. (Pekmezci y Erkan 2004)



El comercio internacional de frutas y verduras frescas convencionales se caracterizan cada vez
mas como cadenas mundiales de productos impulsadas por los compradores. Dada su
creciente importancia como puntos de venta de frutas y verduras organicas en los paises
desarrollados, los supermercados iran estableciendo cada vez mas esas cadenas de productos
también en el comercio organico internacional. Los requisitos generalmente exigentes para los
productos comprados por las cadenas de supermercados extranjeros, puede llegar a ser un
obstaculo para algunos productores organicos que no pueden satisfacer dicho nivel de
exigencia, pero puede ofrecer considerables estimulos y garantias de ingresos a los
productores organicos que cumplen con las normas y pueden operar del lado de la oferta de

dichas cadenas.

Frutas cortadas

Tienen un manejo especifico porque el propio proceso del corte incrementa el cociente
respiratorio, originando ademas una mayor liberacion tisular tanto de enzimas como de
sustratos que en condiciones normales estan secuestrados en las vacuolas, entrando en
contacto ademas con otros enzimas y sustratos normalmente ajenos entre si. Como resultado
el metabolismo se acentla y, ademas, las secciones generan caldos de cultivo para el
crecimiento de microorganismos. Ademas, al tratarse de dos frutas climatéricas, la produccién
de etileno y de anhidrido carboénico puede incrementarse dramaticamente. De modo que la
primera conclusion metodolégica es que al manejar fruta cortada el frio, como agente
enervante, es un factor de capital importancia en todos los pasos del producto hasta su
consumo (Beaulieu y Gorny, 2002).

La naturaleza de la fruta fresca cortada implica determinadas operaciones. Para el mango y la
papaya frescos cortados en cubos se necesita una secuencia bastante precisa. La actuacién
antimicrobiana se efectla mediante lavados con hipoclorito sédico (Ngarmsak, 2006) en dosis
no superior a 200 p.p.m, que tampoco estd exenta totalmente de problemas (Martin y Oms,
2005), (Gorny, 2003). Como alternativa puede disefiarse una fase de escaldado con vapor.
Para mantener la firmeza de los cubos (2 a 2,5 cm., de lado) puede requerirse el uso de algin
reafirmante, por ejemplo, cloruro de calcio que, por otro lado y como efecto secundario molesto
puede alterar aromas (Gorny, 2003), lo que implica un ajuste experimental de la dosis aplicada.
La velocidad de pardeamiento enzimatico que, por la accién del cortado, puede estar elevada,
exige el uso de acidos ascorbico y/o citrico, sin que debamos olvidar que estos acidos pueden
desplazar olores y debilitar la consistencia (Gorny, 2003). Estos productos se administran por
inmersién, juntos o separadamente. Finalmente, junto a la temperatura, son el empaquetado en
atmosfera modificada con bajo oxigeno y moderado a elevado diéxido de carbono, los
elementos fundamentales para la conservacion de las frutas cortadas. En el instituto del frio
del CSIC se esta trabajando en la verificacion de que el corte en vegetales estimula la actividad

antioxidante (Cano et al. 2006)



Mezcla de frutas cortadas

Para ciertos autores (Senesi, 2003) el hecho de mezclar diferentes frutos no deberia plantear
excesivos problemas a pesar de que pueda existir diferentes requerimientos por parte de los
diferentes componentes. Senesi se refiere a un producto compuesto por pifia, melocotdn y kiwi,
con una vida de 5-7 dias a una temperatura de almacenamiento a 2-4 ° C.

De hecho en USA, el sector de ensaladas de frutas es ya uno de los mayores de la produccion
industrial (Peabody, 2005), lo que llevara en tiempo breve a un potente desarrollo del segmento
fruticola, pues es razonable suponer que el consumidor habitual del “listo-para-comer” en
ensaladas de vegetales, es un consumidor predispuesto para este tipo de productos pero
integrados por frutas (Pollak, 2001)Cada fruto fresco cortado va a requerir una atmésfera de
composicién distinta por su peculiar fisiologia (Martin, y Oms, 2005.), de modo que ante un
producto compuesto por diferentes frutos, ha de precisarse qué composicién de atmésfera
puede albergar debida y simultaneamente a sus integrantes. No es previsible la obtencién de
una “zona comun” amplia. Los solapes entre las zonas beneficiosas son escasos y aun acaso
inexistentes, de modo que es de esperar deba encontrarse una solucion de compromiso en la
que todos o parte de los integrantes “cedan” privilegios en aras de una convivencia viable.

Es en este contexto donde el desarrollo de técnicas combinadas tiene su maxima expresion, en
la medida que permitirian atenuar exigencias en una barrera a cambio de incrementarlas en
otras, en demanda de una mayor compatibilidad de procesos. En el futuro inmediato, el uso de
estas técnicas novedosas junto a las convencionales, atenuando cada dia mas los procesos
calorificos (Raso y Barbosa-Canovas, 2003) permitira disponer de productos que hasta el

momento parecian dificiles de procesar.

Mango y papaya

El procesado convencional del mango incluye pelado, cortado en cubos, aplicacién de
hipoclorito sodico e inmersion en acido ascorbico y empaquetado en condiciones de atmosfera
modificada AM, al 4% O,, 10% CO,, 86% N, (Martinez-Ferrer et al., 2003). Para otros autores,
el agente mas efectivo y poco lesivo para el mango fresco es el acido ascorbico 0,1 m, junto a

la accion del PET aumentando el CO, y disminuyendo el O, (Chonhenchob, et al., 2006).

La temperatura adecuada parece estar en torno a los 5° C (Izumi, et al., 2003). Incluso algunos
estudios determinan que temperaturas no muy superiores, alrededor de 7° C, pueden disminuir

acusadamente la calida de su conservacion (Maciel et al., 2003)



El procesado de la papaya cortada aisladamente (Texeira et al.,, 2001) indica que la
refrigeracién a 3-6° C tras el procesado minimo permite una buena conservacion durante 7
dias. Y se han encontrado buenas supervivencias de hasta 14 dias con lavados mediante
hipoclorito y refrigeracion precoz en envase PET (Sarci et al., 2003). Ultimamente se preconiza
el uso de elevadas presiones con excelentes resultados (Crespo et al. 2006), y hay
experiencias en que el escaldado breve con vapor, no menoscaba en modo alguno la calidad

de la papaya cortada (Materano et al., 2004).

Arilos de granada

Los arilos de la granada constituyen el elemento méas precario de los integrantes del producto,
tanto por su fragilidad propia como por el hecho de que hay menos estudios sobre ellos que
sobre el mango o la papaya, debido a su relativa novedad comercial; pero cada vez mas la
atencion investigadora (Berger y Galletti, 2006) dedica esfuerzos hacia este componente en
todas sus etapas (Sepulveda et al., 1998).

Ya hace una década, se fij6 un proceso basico para los arilos de granada. Tras el desgranado
se procedia a la limpieza con hipoclorito sédico (100 mg/Kg.), seguida de una estabilizacion
con una mezcla de &cido ascorbico (5 g/L) y acido citrico (10 g./L), para concluir con un
envasado en polipropileno orientado con una atmosfera inicial de 20 mL/L de oxigeno y O mL/L
de carbdnico. Se conseguia una buena calidad del producto durante 7 dias (Gil et al, 1996). Se
comprobd que el producto era muy exigente respecto a la temperatura, de modo que la calidad
comercial se mantenia durante 8 dias a 5° C y durante 12 dias a 5 ° C. Por ultimo se comprobé
gue el enriquecimiento de la atmoésfera de envasado en didxido de carbono ayudaba a
prolongar las caracteristicas comerciales del producto (Artés y Tomas-Barberan, 2004).

Estas condiciones son las que habitualmente se venian aplicando para un producto, arilos de
granada, homogéneo; pero en este caso, las circunstancias son otras. El hecho de que los
arilos finalmente han de compartir el envase con el mango y la papaya, cortados en cubos
estos dos frutos, induce a buscar actuaciones “inertes” que tras ejercer su funcién, no dejen
residuos que puedan interferir con los demas componentes. En este sentido, como expresién
de las técnicas combinadas citadas, cabe sefialar los tratamientos de radiaciones UV-C, que se
someten los arilos antes del envasado en polipropileno de 25 um (PPB25), soportando el
producto almacenamientos de 15 dias a 5° C. (Lopez-Rubira et al., 2005).

Y en la misma filosofia se van conociendo nuevas posibilidades de actuacién, previas al
procesado, como el hecho de un tratamiento por calor de la granada, breve y econémico, 45° C
durante 4 minutos, permite conservar e incluso mejorar determinadas caracteristicas nutritivas
y aromaticas de los arilos tras prolongados plazos de almacenamiento (Mirdehghan et al.,
2006). Este tipo de actuacion permitiria, por ejemplo, atenuar las diferencias temporales de

disponibilidad de arilos por la cronologia de las cosechas respecto a la del mango o la papaya.



De cualquier modo, importa recalcar la importancia de la refrigeracion rigurosa y la fragilidad de

los arilos de la granada.

El producto

Descripcién

El producto se compone de una mezcla de pulpa fresca de papaya y mango, cortadas en cubos
de 2,5 cm. de arista o cilindros de 2,5 cm. de generatriz, y arilos de granada fresca. La
proporcién es de 40% de papaya, 40% mango y 20% arilos de granada. Se presenta sin liquido
de gobierno, en envases de bandeja de 4,4 c.c. de profundidad con cubierta transparente y un

contenido de 0,5 kg. de producto.

Valor nutritivo

Utilizando los datos de composicion expuestos, se obtiene un rendimiento nutritivo de algo
menos de 40 kilocalorias por 100 g. de producto, junto a un contenido elevado en provitamina

A, vitamina C y algo més discreto en papaina y potasio.

Proteina

Kcal. (n)  Agua (mL) © Grasa (g) Hidr. carbono (g) Fibra (g)
g
Mango 56 83 0,5 0,3 12,8 1,7
Papaya 26,5 90 - - 6,3 1,9
Granada 31,8 94 - - 7.5 0,2
Producto 39,4 88 0,2 0,12 9,14 1,48

Tabla de composicién nutricional (por 100 g de porcion comestible) .Elaboracién a partir de

datos de Consumer (http://frutas.consumer.es/documentos/tropicales/intro.php)

Pertinencia del producto

Las tendencias actuales comerciales definen cuatro cualidades que gozan de alta demanda en
productos alimentarios: Multicomposicion, pero sin pérdida de caracteres morfoldgicos y
organolépticos que permitan identificar a cada componente. Presentacion de productos “vivos”,
frescos, coloreados. Paladar crujiente en al menos uno de los componentes. Por ultimo,
disposicion instantanea para el consumo o listo para comer. “Deconstruccion” y ensamblaje
(Adria, 1997).




El producto que se propone evidencia tres componentes de aspecto muy diverso, con amplio
espectro de color, y con un crujido (arilo de ganada) redondo, hiimedo, frio, insdlito en relacién
con el crujido habitual que es laminar, seco y célido.

Nuestro pais presenta una creciente y prometedora produccion de estos productos, y el
mercado mundial avanza en esa direccidon. Hasta el punto que el futuro de las frutas
minimamente procesadas esta considerado el mas ancho de todos los posibles (Getachew y
Peterson, 2005). Y junto a estas conveniencias comerciales, la evidencia de los valores

nutritivos, antioxidantes y vitaminicos del producto, que lo hacen objetivamente deseable.

Problematica del producto

Nace de uno de sus atractivos: la heterogeneidad de sus componentes. Dos de ellos, mango y
papaya, son frutos climatéricos, en tanto que el tercero, la granada, no lo es (Fallick y Aarén
citados por Irtwange, S.V., 2006). De los dos primeros productos tenemos pulpa, y del tercero,
semillas, presentando, pues, comportamientos fisiolégicos diferentes.

Los procesos individuales para cada componente se encuentran desarrollados, implementados
y verificados; el proyecto es desarrollar un producto que mezcla diversas frutas y, como es el

caso, partes diversas de las diversas frutas.

Elementos a valorar para la viabilidad del producto

La compatibilidad de los tres componentes a los efectos de disefiar un producto viable puede
establecerse valorando en los mismos una secuencia de obstaculos que debe superarse
ineludiblemente.

1.- Incompatibilidades derivadas del tratamiento previo.

2.- Propiedades fisico-quimicas individuales de los componentes que puedan originar
interacciones indeseables por el contacto fisico.

3.- Ciclo de vida de cada uno de los tres componentes, por separado que impida una minima
supervivencia comun.

4.- Sensibilidad individual de cada componente al etileno, que pueda ser sobrepasada por la
produccién del mismo por los demas componentes.

5.- Atmésferas favorables para su conservacion.

6.- Compatibilidad de cocientes respiratorios.

7.- Atmdsfera modificada comun para los tres componentes.

8.- Lamina de empaquetado adecuada.

9.- Temperatura de mantenimiento.



1.- Incompatibilidades derivadas del tratamiento previo

Las operaciones previas al contacto fisico de los componentes son el lavado, pelado y troceado
en la papaya y el mango, y seleccion, lavado, pelado y desgranado en la granada. Para la
compatibilidad fisica inmediata se valora el rastro que puedan dejar los tratamientos
convencionales antimicrobiano, antipardeamiento y reafirmante, o de deshidratacion osmética
con uso de siropes en el mango y la papaya. De igual modo las actuaciones combinadas que
no dejan tras ellas residuos, como la presion hidrostatica, impregnacion de vacio y otras
(Alzamora et al. 2000), y que son el futuro esperanzador.

Las soluciones para el tratamiento de los arilos de granada constarian de NaClO (100mg/Kg.),
acido ascorbico (5 g/L) y acido citrico (10g/L) (Artés, y Tomas-Barberan, 2004),

No es presumible, pues, que el uso de hipoclorito sddico, acidos ascérbico o citrico y cloruro
célcico y siropes (deshidratacién osmotica), con las reservas correspondientes ya citadas,

puedan generar incompatibilidades manifiestas.

2.- Propiedades fisico-quimicas individuales de los componentes que

puedan originar interacciones indeseables por el contacto fisico.

La papaya cortada presenta una gran rigueza en natural en acido ascoérbico, pero su pH
alrededor de 5 (Santana et al., 2004) va acompafiado de una enérgica actividad tampon del
parénquima, lo que le confiere accion estabilizadora. EI mango participa en cierto modo de
estas propiedades aunque ligeramente mas atenuadas., el pH oscila alrededor de 5,12

(Akubor, 1996). Ambas frutas cortadas son quimicamente poco agresivas.

3.- Ciclo de vida de cada uno de los componentes, por separado que

impida un a minima supervivencia comun.

Un periodo maximo de diez dias parece prudente y comudn para los tres ingredientes a la vista
de requerimientos individuales de los componentes (Artés, y Tomas-Barberan, 2004), (Martin y

Oms, 2005). (Kader 2006, indica para los arilos de granada una duracién de 10 a 14 dias).)

10



4.- Sensibilidad individual de cada componente al etileno, que pueda ser

sobrepasada por la producciéon del mismo por los demas componentes.

La produccion de etileno parece ser bastante dispar para los componentes del producto.
Segun la clasificacién de Fallik y Aharéni de 2004 (citados por Irtwange, 2006) la produccién de
etileno es inferior a 0,1 ul por Kg. y hora en la granada, de 1 a 10 en el mango y de 10 a 20 en
la papaya. Estos valores estan en consonancia con los que maneja la USDA (2004), de 8,1,5y
menor de 0,1 ul por Kg. y hora a 20° C, para papaya, mango y arilos de granada
respectivamente.

Si experimentalmente se determina un exceso de etileno por emisiébn a cargo de la papaya,
puede valorarse el uso de 1-metilciclopropano (1-MCP) para proteger al mango (Kader, 2004) y
a los arilos con la ventaja de que hay evidencia de la sinergia entre este producto y los
preparados célcicos para la firmeza y el pardeamiento (ascorbatos). Segun Kader (2003) el
mango fresco cortado en cubos se beneficia con este tratamiento con una supervivencia de

nueve dias.

5.- Atmdsferas favorables para su conservacion.

Se encuentran en la bibliografia diferentes composiciones de atmésferas que, sin embargo no
presentan grandes disparidades. Con arreglo a las ya expuestas, una combinacion adecuada

seria, oxigeno 3-5 % y dioxido de carbono 10-15%.

6.- Compatibilidad de cocientes respiratorios.

Los cocientes respiratorios de las frutas cortadas son variables dependiendo del plazo
transcurrido desde que se produce el corte. Para el mango (Souza et al.,, 2003) se puede
considerar un cociente respiratorio de 17,75 mL/Kg.hora, que descenderia posteriormente al
amainar la tormenta enzimatico del corte a 3,8 mL/Kg.hora. Para la papaya (Texeira et al.,
2001), 18 mL/Kg.hora, que se reduciria después a 1,5 mL/Kg.hora, transcurridas cuatro horas.

Para los arilos de granada 2 mL/Kg. hora.

7.- Atmdasfera modificada comun para los tres componentes.

Existen valores “comunes” que pueden garantizar una supervivencia aceptable de los tres

ingredientes durante un plazo prudente (7 a 10 dias), con la temperatura apropiada. El punto
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delicado es el establecimiento de este status compartible antes de que sucedan reacciones
indeseables, Por ello, es el tipico caso en que se puede optar por configurar una atmdésfera
inicialmente estable en el momento del empaquetado (Martin y Oms, 2005).

Para requerimientos del mango fresco cortado tendriamos: (Martinez-Ferrer, op. Cit. indica
10% y 4% respectivamente de CO, y O,). (Vilas-Boes y Kader, 2001) de 2 a 4 y de 10 a 12
respectivamente de CO, y O, con caracter general para todas las frutas frescas tropicales
cortadas. Martin y Oms (2005) abundan en este criterio recogiendo datos de Nithiya et col.
(2001).

Para el mango cubos (Gorny, J.R. 2001) 2-4 y 10 respectivamente de CO, y O,. Para lzumi,
2% de O,, y para Souza, para la papaya fresca cortada: de 18 a20y 1,5a 2,5 de CO, y O,
respectivamente.

Para los arilos de granada: Rodov, citado en Irtwange (2006), 15 a 20 de CO, y apenas O,.
(Gorny 2001), indicios de O, y de 15 a 20 de CO.,.

Artés (2006) papaya 5y 10, de CO, y O2 respectivamente; mango 3 a5y 5 a 10 de O,y CO,
respectivamente; y para arilos 1 a3y 5al0de O2 y CO, respectivamente.

Asi, como sintesis, se optaria por una atmdésfera con un 10%-15% CO, y 3%-5% O,.

8. - Lamina de empaquetado adecuada.

Seguiremos el siguiente algoritmo de célculo (Artés, 2006)
DATOS:

Peso = 500gr de los cuales 200gr mango, 200gr papaya y 100gr granada
Ta=20C

3% 02

10% CO2

Tasa respiratoria (emision CO2):

Para papaya seria de 5-10 (mLCO2/kg-hr)

Para arilos de granada seria aprox. 2 (ml CO2/kg-hr)
Para mango seria de 10-20 (ml CO2/kg-hr)

Utilizamos una tasa respiratoria de 10 ml CO2/kg-hr

Tasa respiratoria (emision de O2):

Para papaya seria de 3-5 (ml O2/kg-hr)

Para arilos de granada seria de 1-3 (ml O2/kg-hr)

Para mango seria de 3-5 (ml O2/kg-hr)

Utilizamos una tasa respiratoria de 3 ml O2/kg-hr

Plastico a utilizar: polietileno de baja densidad (LDPE) de 14 micras
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Cte. Permeabilidad a 2°C: 876,092 (mm* ml/dia*atm*m2)

Permeabilidad a 2°C: 62578 (ml/m2-dia-atm)

Espesor: 14 micras = 0,014 mm

[CO,] atmosfera = 0,03 kPa = 2,960 * 10™ atm

[O,]atmosfera = 20,9 kPa = 0,206 atm

CALCULOS REALIZADOS:

Para el CO2:

J CO, fruto = J CO, plastico

Peso * Tasa resp = (Permeab * A * (CO, bolsa - CO, atm))/e

A = (Peso * Tasa resp * e)/(Permeab * (CO, bolsa - CO, atm))

0,019176068

m2

191,7606827

cm2

Obtenemos un plastico aproximadamente de 192 cm? de area.

Con esa superficie de polietileno de baja densidad (LDPE), de 0,014 mm podemos presentar

una tarrina de 15,5 cm. de diametro, o cuadrangular de 13,8 cm. de lado, una profundidad de

4,5 cm., y un volumen de 864 c.c. Teniendo en cuenta que el volumen estimado de la fruta es

de 530 cc, resta un espacio libre de 336 cc, que puede considerarse apropiado.

9.- Temperatura de mantenimiento.

Si es un punto critico. Fundamentalmente por lo que se refiere a los arillos de granada. Ya que

para ella tenemos un limite de 5° C, aunque lo ideal es inferior a ella, de acuerdo con Kader,

segun se aprecia en la figura adjunta. (2006), y de igual modo (Artés y Tomas-Barberan, 2004).

Esta temperatura es, Igualmente apropiada para el mantenimiento de la papaya cortada,

(Rivera-Lépez en Martin-Belloso y Soliva, 2006).
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Temperature is the most important factor for
maintaining quality and safety of pomegranate arils

Product Considerations: Kiwifruit, Pomegranate, Strawberry (Kader, UCDavis, 2006)

Conclusioén

Se propone, sin verificacién experimental, la viabilidad técnica de una ensalada de frutos
tropicales compuesta por mango y papaya en cubos cortados de 2,5 cm. de lado y arilos de
granada, envasada en atmésfera modificada en el interior de envases provistos de cubierta de
lamina de polietileno.

Se revisan las posibles incompatibilidades del producto derivadas de la naturaleza y
comportamiento de sus componentes, los requerimientos de procesado minimo de cada uno de
ellos, necesidades y tolerancia de atmdsfera de envasado, asi como de temperatura minima
requerida.

Se concluye que, a falta de comprobaciones experimentales, no se detectan impedimentos
para elaborar un producto formado por 40% en peso de cubos de mango, 40% en cubos de
papaya y 20% de arilos de granada, tratando con lavado de hipoclorito sédico a un maximo de
200 p.p.m, inmersién en acido ascérbico y citrico al 5%, y envasado en raciones de 500 g. en
el interior de envases herméticos con cubierta de polietileno de baja densidad de 14 um de

espesor, con atmosfera de 10% CO, y 3 % O, con adicion en su caso de 1-MCP.
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