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RESUMEN

Seobtuvo lapulpay el almidén deumari, dos productos béasi cos para posteriores aplicaciones
con caracteristicasfavorables, determinandose de acuerdo aello, cudl eslamejor alternativade
uso posterior en la industria de alimentos; asi, |os procesos tecnol 6gicos alcanzados para
producir mayonesa, mantequilla, salsa picante, helados, galletas, entre otros, permiten diver-
sificar su incorporacion, ya que habitualmente el umari se consume como fruta fresca.

Las evaluaciones fisicoquimica y sensoriales de los productos han permitido establecer
formulaciones apropiadas y de un nivel de aceptacién alto por |os panelistas.

Por los ensayosrealizados, €l umari puede ser mejor empleado en laelaboraci 6n de mayonesa,
mantequilla, galletasy panes en este orden de prioridad.

Palabras Claves. Umari, Aceites, AlImidoén, Poraqueiba sericea

1. INTRODUCCION

El umari (Poraqueiba sericea Tulasne) es
una fruta nativa que se encuentra amplia-
mente distribuida en el departamento de
Loreto, habiéndose concentrado su cultivo
en el sector de Tamshiyacu del distrito de
Fernando L ores, asi como en losdistritosde
Pevasy Requena. Presentan variados col o-
res que van desde el amarillo hastael negro.
Esunaespecie propiade laselvabajay que
crece preferentemente es suel os proximos al
rio Amazonas y algunos de sus tributarios
gueson aluviales, fértilesy detexturaareno-
sa (Gutiérrez, 1969). Tiene 55.8% de hume-
dad, 2.7% de proteinas, 21.1% de grasas,
20.1% de carbohidratos, 0.2% defibras, 3900

mg de carotenoides por 100 g. Generalmente
se consume en forma directa como fruta,
desechandose la semilla que constituye
aproximadamente un 74% del fruto. Estase-
milla posee un significativo porcentaje de
almidén el mismo que por una tecnologia
adecuada puede ser extraiday utilizadacomo
alternativaaotrossimilares, pudiendo enun
futuro ser la base para un desarrollo tecno-
|6gico de las zonas donde se encuentran | o-
calizados estos cultivos (Aguirre Vargas,
1987). Luego de laextraccion del amidon, €l
residuo que queda en el tamizado constitu-
ye d afrecho o torta, que es una mezcla de
celulosa, proteinas, hemicelulosay almiddn
remanente no mayor a 5% (Aguirre Vargas,
1987).
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El almidon puede utilizarse en la alimen-
tacion humana previo tratamiento con sus-
tancias oxidantes, pero su mayor uso debe
orientarse a la fabricacion de ahhesivos y
colasplastificantes, por estar impregnado de
sustancias tanicas (Arce et al., 1991)

2. MATERIALESY METODOS
2.1 Materia prima, insumosy equipos

Seutiliz6 el fruto del umari provenientedela
localidad de Tamshiyacu, provincia de
Maynas, departamento de L oreto, en estado
frescoy éptimas condicionessanitarias. Los
principales reactivos utilizados fueron
hexano, reactivo deWijs, cloroformo, oxal ato
de calcio, acohol etilico, carbdn activado,
bisulfito de sodio, antioxidante, sorbato de
sodio, entre otros.

Entre los principales equipos utilizados
destacan: pulpeadora, bafio maria, horno,
batidora, trefiladora, extractor Soxhlet,
deshidratador, molino, tamices, otrosdela-
boratorio.

2.2 Procedimiento
2.2.1 Tratamiento de lamateriaprima

Comprendelos siguientes pasos: obtencion
delapulpay posterior tratamiento de estabi-
lidad y al macenaje atemperaturas bajas; ob-
tencion del almidon de las semillas, caracte-
rizacién, evaluacion de sus propiedades fi-
sicasy quimicasy, extraccién del aceitedela
pulpadel fruto y posterior refinacion, esta-
bilizacion y dmacengje.

2.2.2 Elaboracion de diversos productoster-
minados

Mantequilla, mayonesa, salsa picante, hela-
dosy panes.

2.2.3 Andlisisfisicoquimico y sensorial.

3. RESULTADOS
3.1 Pulpa estabilizada

EnlaFigural seobservael flujo de proceso
definitivo para la obtencion de la pulpa
estabilizada que fue almacenada en refrige-
raciony en congelacion.

L as etapas evaluadas en el proceso fue-
ron:

Escaldado; con lafinalidad de inactivar
lasenzimas presentesdetipo oxidativa, como
las enzimas proteoliticas y lipaliticas, sus-
tancias que al actuar sobre el mesocarpio
ocasionan caracteristicas organol épticasin-
deseables: color pardo oscuro y sabor des-
de una astringencia pronunciada a rancio.
Como seobservaenlaTablal, seevaluaron
trestemperaturasy hastacincotiempos, con-
cluyéndose que la mejor combinacién es la
de 80°C y 4 minutos, por cuanto cumple con
€l objetivo propuestoy al mismo tiempo no
causalarupturadelacascaray liberacion de
los componentes quimicos existente en la
pulpa.

Estabilizacién; debido aquelapulpacon-
tiene aceite (11.8%) fue necesario agregar
antioxidantes, habiéndose ensayado con el
G-16, e DL— Alfa-Tocoferol y el palmitado
deascorbilo; obteniéndoseresultadosfavo-
rables con el G-16 y palmitato de ascorbilo
en nivelesde 0.05%

Tabla 1. Resultados del escaldado del umari

Temperatura Tiempo (min) Resultado
(*C)
60 2, 4, 6, 8 10 Deficiente
70 2, 4,6, 8 Regular
80 2, 4,6 Bueno

Pasteurizacion; se realizaron ensayos a
temperaturas de 60, 70 y 80°C durante 5 mi-
nutos, sobre la accion que pudieran gjercer
microorganismos meséfilos. Asi mismo es
necesario indicar que con estas temperatu-
ras no se deterioran las caracteristicas sen-
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Figura 1: Diagrama de flujo parael procesamiento delapulpay de la semilladel umari

soriales de color, aroma, sabor y textura.

Embolsado; a fin de tener un producto
capaz de ser utilizado posteriormente serea-
lizaron pruebas de embolsado y sellado con
una selladoramanual. El embolsado fue en
caliente (80°C aproximadamente) de tal ma-
neraque permitié g ecutar estaoperacion en
condiciones favorables. Las bolsas emplea-
dasfueron polietileno de altadensidad y de
color &mbar.

Almacengje; la prueba se reaiz6 a tem-
peraturaderefrigeracién (8°C) y decongela
cion (-10°C); estableciéndose condiciones
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favorablesen este Glitimo caso. El tiempo de
almacenaje evaluado fue de 45 dias. Laeva-
luaciénindica lasligerasvariaciones depH,
acidez y color.

3.2 Almidén delas semillas

EnlaFigura2 se establece e flujo definitivo
para la obtencién del almidon de umari. Es
necesario observar, que el estudio realizado
por Aguirre (1987), establece un flujo depro-
cesamiento, que es tomado en cuenta como
punto de partida para el presente trabgjo.
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Figura 2: Diagramade flujo parala obtencién de almidén del umari

Aqui seinciden enlaformarapiday eficien-
te del retiro de la capa externa de la semilla
por deshidratacién previa, o de otro lado
bajar 1os niveles de empleo de bisulfito de
sodio (menor a 2%) detal modo queno afecte
e interfiera en las caracteristicas
organol épticas de color y sabor. LaTabla?2
muestra €l andlisis proximal del aimidén de
umari, observandose que el contenido de
humedad excede los limites de las Normas
Itintec para el almidon de uso alimenticio y
farmacéutico, lo que se explicaria por € in-
adecuado método de secado utilizado.

Tabla 2: Composicion del almidén de lasemilla

del umari
Porcentaje

Componentes Base Himeda Base Seca
Humedad 15.21 -
Proteina 0.40 0.47
Grasa 0.012 0.014
Ceniza 0.46 0.54
Fibra 0.028 0.03
Carbohidratos 83.90 98.95
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3.2.2 Temperatura de gelatinizacion

Cheftel (1976) define como gelatinizacion al
proceso mediante el cual losgranulosdeal-
midoén al ser expuestos a mismo tiempo al
calor y alahumedad, se hinchan debido ala
absorcion de agua por los grupos hidroxilo,
tornandose translUcidosy solubles. Latem-
peraturaalacual el granulo comienzaahin-
charserépidamentey aperder birrefringencia
se denomina temperatura de gelificacion.
Se conoce quelosgranulos masgrandesde
cualquier tipo dealmidoén, tales como el del
maiz, gelatinizan masfécilmente quelosgra
nul os pequefios, delo cual se establece que
los grénulos de amidén de umari mas pe-
guefios que el de arroz deben gelatinizar a
una mayor temperatura, tal cual se observa
enlaTabla3.

3.3 Productos elabor ados con umar i
3.3.1 Elaboracion de mantequilla de umari

De acuerdo con el diagrama de flujo de la
Figura3 seevaluarontresformulacionespara
la preparacion de mantequilla, variando los
niveles de pulpa, leche evaporada o en pol-
voy sal, encontrando quelaformulacion mas
apropiada eslasiguiente:

Pulpa de umari 37.66%
Leche en polvo 8.29%
Aguatratada 53.48%
Sa 0.57%
Total 100.00%

Tabla 3: Temperatura de gelatinizacion de
diversos amidones

Almidones Temperaturade la perdida de
birrefringencia ( °C)
Inicio Punto Medio Fina
Maiz* 62 66.0 70
Arroz* 68 745 78
Umari? 69 75.1 79

L Whistler y Pascall (1967) citados por Aguirre (1987)
2 Presente trabgjo
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Con la finalidad de observar la calidad
sensorial, seutilizé lapruebade puntosenla
evaluacion delaincorporacion del umari en
la elaboracion de mantequilla, mediante un
panel de 10 integrantes se evaluaron: textu-
ra, color, sabor y apariencia general en una
escaladevaloracion de 1 a10, obteniéndose
los siguientes resultados:

Textura 7.0
Color 7.6
Sabor 73

gue en una escala cualitativa de aceptacion
significa“les gusta moderadamente”. El me-
nor puntaje observado en latextura se pue-
decorregir conlaadicién deun emulsionan-
te o incrementando los sdlidos totales (ma-
yor contenido graso) para mejorar la untuo-
sidad.

Pulpa de umari

Tratamiento térmico
80°C/10'

< Adicién y mezclade

ingredientes
Batido/2'

Pasteurizacion
80°C/10"

Sellado

Figura 3: Diagrama de flujo parala preparacion
de lamantequilla de umari
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3.3.2 Elaboracion de mayonesa

De acuerdo con el diagrama de flujo de la
Figura4 se encontré quelaformulacién mas
apropiada parala preparacién de mayonesa
deumari eslasiguiente:

Pulpa de umari 43.52%
Vinagre 5% é&cido acético  4.35%
Sa 0.73%
Azlcar 0.58%
Mostaza 0.29%
Pimienta 0.05%
Aceite 6.96%
Aguatratada 4352%
Total 100.00%
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Lavado, seleccion y
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Pelado

i
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'
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Figura 4: Diagrama de flujo parala preparacion
de mayonesa de umari

L os resultados obtenidos de |a evalua-
cion por un panel de 15 integrantes en una
escalade valoracion de 1 a 10, muestra:

Sabor 6.53
Color 723
Textura 7.38

Deacuerdo con el diagramadeflujodela
Figurab, seencontré quelaformulacion mas
apropiada parala preparaci én de mayonesa
de umari eslasiguiente;

Pulpa de umari 26.09%
Aji molido verde 8.69%
Sa 0.87%
Lecheen polvo 8.70%
Aguatratada 52.17%
Galleta 348%
Tota 100.00%

Pulpa de umari

Pesado

<«——— Adicién y mezcla de
ingredientes

Mezclado

Homogeneizado

Pasteurizado

Envasado

Sellado

Figura 5: Diagrama de flujo parala preparacion
de sal sa picante de umari
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Los resultados obtenidos de la evalua-
cion por un panel de 10 integrantes en una
escalade valoracion de 1 a 10, muestra:

Sabor 74
Color 73
Textura 7.6

Lastrescaracteristicastienen unaescala
entre“lesgustamoderadamente” y “lesgus-
tamucho”. Esdecir esuno delos productos
elaborados con mayor puntgje de califica-
€ion en su aceptacion.

Pulpa de umari

l

Pesado
l Adicién y mezcla de
ingredientes
Mezclado

l

Pasteurizado 8o°C

!

Enfriamiento 6°C

1

Homogeneizado 10

l

Enfriamiento
10°C/24h

L

Envasado

Figura 6: Diagrama de flujo parala preparacion
de helados de umari

3.3.4 Elaboracion de helados
Teniendo en cuenta que se debe hacer un

retiro parcial del aceitedelapulpadeumariy
procurando disminuir la intensidad del sa-
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bor, deacuerdo con el diagramadeflujodela
Figura6, seencontré quelaformulacion més
apropiadaparalapreparacion de heladosde
umari eslasiguiente;

Pulpa de umari 33.19%
Leche en polvo 11.06%
Aguatratada 44.25%
CMC 0.44%
Azlcar 11.00%
Total 100.00%

Losresultados obtenidos de laevalua-
cion por un panel de 10 integrantes en una
escalade valoracion de 1 a 10, muestra:

Sabor 6.3
Color 6.8
Textura 6.5

En términos generales, se debe agregar
mejoradores de textura (estabilizadores) y
esencias para incrementar la aceptacion fi-
nal del producto.

4. CONCLUSIONES

Larespuestadel aceite presente en la pulpa
deumari (mesocarpio) esrelativamente esta-
ble, recomendéandose la utilizacién del
antioxidante G-16 a nivel de 0.05%.

La pulpa de umari puede ser incorpora-
da en formulaciones de mayonesa, mante-
quilla, salsa picante, halados y panes,
obteniéndose mejores resultados en mayo-
nesay panes, segln la eval uacion sensorial
realizada.

El almidon de umari es posible de incor-
porarse en galletas, aungque esnecesario agre-
gar mejoradores para alcanzar resultados
apropiados de textura.

Esnecesario estudiar de maneramas pro-
fundala composicion quimicadel amidony
de la harina de la semilla del umari, con la
finalidad descartar la presencia de sustan-
cias inapropiadas para la alimentacion hu-
mana.
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