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RESUMEN

Una muestra de varios [ruros de marainfn (Anaccaadium
occadentafe, L.) fue clasificada, en forma rclatival en fru
tos grandes, medianes y pequefios. El pedfinculo carnoso del
fruto del marafi6n conocido también como manzana o falso fru
to, se utilizb para estudiar los rendimientos en pulpa y la
produccidn de falso fruto deshidratade. Se encontrd Gque el
falso frute deshidratado mejora su textura y sabor si las
manzanas de marafi6n son previamente peladas con una solucién
de pectinasa a razén de 1 g/1 de solucién amortiguadora a
pt 3.5,

INTRODUCCION

1D marandn (Anaccardium occdidentafe, 1..) es un drbol cuyo
[rute scvo es sostenide por un pednculo carnoso en forma
de pera, el cual contiene una pulpa azucarada de propiedades
astringentes. [kl fruto seco o semilla (nuez o pepita) con-
tiene una almendra comestible de gran valor comercial. EIl
pedinculo, que en adelante llamaremos manzana o falso fruto
de marafi6n, pesa entre 20 y 100 g y su consumo a nivel inter
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nacional es muy bajo, si se compara con la nuez o pepita de
este fruto. Generalmente el maranin fresco se utiliza en la
preparacién de refrescos.

IEn Brasil sc wusi la manzana del maraaén en 1o preparacitén de
mermelada, vino y "brandy". En la India se ha trabajado in-
tensamente para encontrarle usos alternos, pero entre las di
ficultades confrontadns y mids sobresalientes estéin: el sabor
astringente de algunos de sus derivados, el carficter percce-
dero de la manzana, y el corto periedo en que estd disponi-
ble durante el afio han dificultade su uso (Tyman, 1980).

El Instituto de Investigacidén Agropecuaria de Panamii (IDIAP)
a4 través de su laboratorio agreoindustrial "La Mentuna', se
ha interesado en ordenar y desarrollar la tecnolopia apropia
dia para explotar en forma rentable la manzana o falso fruto
de marafién. Ln Natd, Provincia de Coclé, existe una empresa
pequeia que procesa la nuez de este fruto, pero ne la manza-
it o falso frute, §Si se lograra darle uso a ambos, (ruto ¥
semilla, Jos productores locales se sentirian motivados a
hacer su recoleccidn y venta pava abastecer a una empresa de
dicada a su industria) izacion.

El alto costo del pelado manmal de Ia manzana o Malso fruto del
maraindn (Anaccaaddium occadentale, L.), el color y ¢l olor de
sagradable que gueda después de pelarlo con sesa ciustica mo
tivaron a desarrollar este ensayo cuyo objetivo principal es
destacar el uso de la pectinasa, obtenida del longo Aspergdlius
n¢gen, en el pelado de la manzana o fruto del maranén.

MATERIALES Y METODOS

1. Clasificacidon de los marvanones: Con el Fin de manejar

y utilizar mis adecuadamente este fruto, se clasificaron
las manzanas de los marvanoncs manuaimente, sep@in su ta-

maito relative, en grandes, medianos Yy pequeinos, y se
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midid el largo y ancho de diez maraiiones de cada una de
estas categorias. Se determind el peso de 69 maraihones
arandes, 159 medianos y 155 pequeios. Esto permitid
cuantilicar el rendimicnto y, por consipuiente, obtener
una bitse que permitird la fijaciébn de su precio en el
futuro.

Produccion de pulpa de maraién: Se lavaron las manza-

nas de los maranones clasificados, y se pasaron por un
extructor de jugo Modéelo €, fabricado por Chisholm Ryler
Co. El bagazo resultante se pasd dos veces por este ex-
tractor para obtener la mayor cantidad de pulpa. Se re-
fing la puipa extraida en un refinador Indiana, Modelo
17 de Dixie Canner FEguipment Company, provisto de una
malla con orificios de U.068 mm (0.027").

A la pulpa de marangn relinada se le afiadid dcido ascér-
bico y se pastecurizé, lwnego sc conpeld en recipientes

de plistico de boca ancha revestidos con una holsa plis
tica de 18 kilogramos de capacidad, FEsta pulpn se puede
usir en la Tabricacion de helados, hebidas, vinos, mer-
me ladas y se pucede mezelar con otros juges de fruta,
came por cjemplo, de pina.

La Biotccnologlia y su aplicacidn en cl wejoramiento de

la textura de la mapzana de marafion deshidratada: La

manzana de mirandén deshidratada, que en adelante denomi-
naremos pasa de marandén o marafién pasn, es el falso
fruto del marandén entero y deshidratado, La deshidrata-
cidn se logra en dos ctapas. La primera consiste en
una deshidratacidn por dsmosis en un almibar de 55°Brix
y @ temperatura cntre 95°C y 100 € . La sequnda consiste en un
sccado a 80°C, durante 12 a 16 horas. S8i se usa la man
zana Je maranén sin pelar, entonces la textura de la
pasa resultante eos dura y dspera, vy quizfis no seria del

agrado del consumidor, Come en un ensayo hubo necesidud
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de usar manzanas de maraidén atacadas por hoggos, y las
cuales perdieron su piel al ser lavadas antes de su pro
cedimiento, fueron €stas las que dieron las pasas con
la mejor textura, Se procedid a pelar las manzanas del
mariaiién con la ayuda de la pectinasa. Ln un estudio

A} . " »
preliminar se ensavaron concentraciones de 1, S y 10

griamo: per litro de polvo de pectinasa téenico ('pectinase
tech., pewder"), con resultados satisfactorios en todos
los cases., Con el propdsito de obtener un producto apto
para el consumo lhumano se sustituy8 el polve de pectina
sa por pectinasa de los "Novo Laboratories Inc.'.

Elaboraciton de la pasa de maraidén: Para la elaboracién

de pasa de maraiidn sc tomaron los falsos frutos pegyueiios,
se lavaron y se sumergicron per 2 horas a 40°C, en una
solucidn de pectinasa, a razon de 1.0 g/l de solucidn
amortiguadora con pli 3.5, Lucgo se lavarcn los marafio-
nes con agua para climinar los restes de piel. Los ma-
raiones pelados y Javados se sumergieron por 2 horas y
45 minutos cn una solucién de azficar en agua de 55°Brix,
a una tempervatury de 95% o 100°C., Después se lavaron
ripidimente las manzinis de marandn parcialmente deshi-
dratadas, bojo un cherre de agun, s¢ pasaron por una so-
lucion gue contenin 100C ppm de sorbato de potasio, se
escurrieron y se sccaron a 70°%-30°C durante 12 a 106
horas. L1 secado se puede hacer al sol, perc en ese
caso, la solucidn de sorbato de potasio se debe reempla
zar por una solucidn que contenga S00 ppm de S0,. Fi-
nalmente, las manzanas de marandn deshidratadas se guar
daron en [rascos de vidrio bien cerrados o en bolsas de
celoffin bien selladas.

RESULTADOS ¥ DISCUSION

De la mucstra tomada al azar, sc¢ obtuvieron 6Y mnaraiienes

grandes . 159 maranones medianos y 155 maranones pegueiios.
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Al considerar su peso se encontrd que los marafiones grandes
constituyeron el 18,0%, los medianos 41.5% y los pequeiios el
40.5% de la muestra tomada al azar (Cuadro 1). Al analizar
las dimensiones de los {rutos, con el fin de mecanizar la
clasificacibn, ya sea con un sistema de rodillos (ue giren
en la misma direccidn y con separaciones crecientes, entre
si o con un sistema de cilindros giratorios cuyas paredes
estin formadas por burras con una separacifn determinada, se
puede deducir que esta mecanizacidén solo seria eficiente
para la scparacién de los maraiones pequeios, ya que el ancho
de los maraiones pequeios es la diferencia importante entre
éstos y las otras dos categorias. Es por ello que para fi-
nes pricticos, se recomicinda que se divida a los marafiones,
inicamente en grandes (que incluye a los medianos) y en pe-

quenos, cuyos porcentajes serian 59.5% y 40,5% respectiva-

mente.

Cuadre 1. Promedio de los parimetros empleados para clasi-
ficar los maraiones (Anaccaadium veceddentale, L.)
en una muestra tomada al azar,

s % en lp muestra Largo Aicho Peso
Marafioiies tomadn al azar cm cm u
=
Grandes 18.0 11.75 + 0.08 [ 5.85 + 0.58 |103.60 + 19.18
Medianos 41.5 8.90 + 0,74 [ 5,45 + 0.49| 59.44 + 9,69
Pequeiios 10.5 7.70 + 0,89 [ 3.95 + 0.04 | 39.314 + O.89
Fuente: [laboracion direccta,
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Al observar el rendimiento en manzana, pulpa y semilla en
las tres categorias de¢ maranones estudiados (Cuadre 2), se
destaca que los maraiiones pequefios pueden ser de mayor in-
terfs ya que su porcentaje de semilla (15.5%) es el doble
del que se obtienc con wmaraiiones grandes (7.5%). Sin em-
bargo, esto se deberd confirmar mediante un examen del ren
dimiento en almendra de las semillas de las tres clases de
maraibn. ‘También se encontrd que los marafones medianos y
grandes contienen el mayor porcentaje de pulpa (Cuadro 2).

Cuadro 2. Rendimiento en manzana, semilla, pulpa y bagazo
de las diferentes clases de marafiones
(Anaccardium occidentale, L.)

Rendimiento (%)

Clases Pulpa/ Pulpa/ | Bagazo/ | Bagazo/
manzana fruto manzana | fruto

entero entero

Manzana | Semilla

Grandes I 92.50 7.50 716.57 70.83 9.01 8.33

e e —————— |

Medianos || 87.80 | 11.30 78.20 | 68.69 12.87 8.69

Pequeiios 84.50 15.50 71.43 60.34 12.24 10.34

Fuente: LElaboracion divecta.

Segln G. Richter (1972) existen organismos patégenos para
las plantas quc producen pectinesterasas que desdoblan a

la pectina. Ademfis, la obtencidn de pectina de la manzana
de maraindn ha sido demostrada por Vilasa, Chandran y Damoda
ran (1979). Fue por ello que se concluyd que era necesario
realizar algunos cnsayos de pelar las manzanas de maraidon
con pectinasa., los resultados experimentales satisfacto-
rios obtenidos confirmaron la efectividad de este tratamiento,
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En principio, las manzanas de marafones pequefios deben ofre
cer mis superficie que la de los marafiones grandes por peso
de fruto, pues las manzanas de los marafiones pequefios tienen
un mayor porcentaje de bagazo que la de los maranones grandes.
Por lo tanto, la deshidrataci6n de las manzanas de los mara
nones pequenios se deberd realizar con mayor facilidad y a
menor costo que las de los marafones grandes.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Se encontr6 que la muestra analizada tomada al azar estaba
formada por 18.0% de marafones grandes, 41.5% medianos y
40.5% pequenos, pero se recomienda que para fines pricticos
se establezcan sélo dos categorfas, grandes (59.53%) y peque
fios (41.5%). Los maranofies pequefios presentaron un 15.5%
por peso de semilla contra 7.5% en los grandes. Las manza-
nas de los marafiones pequefios resultarcon ser las mis adecua
das para elaborar pasas de marafién, de buena textura y sabor
natural, especialmente si se tratan con pectinasa.
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ABSTRACT

Samples of cashew fruits were classified in a relative
ly manner in three different sizes: large, medium and small.
The cashew apples of each size were pressed and the yield
of pulp was determined. Another amount of cashew apples
was dehydrated. We found that dehydrated cashew apples had
a better texture and flavor when cashew apples were peeled
using pectinase 1.0 g/1 in a buffer solution of pH 3.5.

57



Nuez o pepita

{semilla) \\
N
s

i \
':: Pasas de |\ \

maranon 1 Manzana o falso
fruto del maranon




BIBLIOGRATIA

1. TYMAN, J.ll.P. Cultivation, processing and utilization
of cashew. Chemistry and Industry (Estados Unidos)
2:59-062. 1980,

2. RICHTER, G. Tisiologia del metabolismo de las plantas.
México, Contirental, 1972. p.190.

3. VILASA CHANDRAN, T. y DAMODARAN,V.K. Pectin {rom cashew
apple. Cashew Bulletin (India) 16 (3):8-9, 1979,
(ISSN.0008-7300).






