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INTRODUCCION

Las frutas en la Region Amazonica del Ecuador, con ciertas excepciones como la
naranjilla y pitahaya, son cultivos de subsistencia, hacen parte de la biodiversidad y son
considerados promisorios, tienen las caracteristicas adecuadas para transformarse en
cultivos sostenibles. La problematica para este sector agricola es la baja productividad
por el deficiente manejo de campo y postcosecha, limitada generacién tecnolégica, poco
uso del germoplasma de frutales, falta de organizacion de los productores y de las
cadenas de valor. En el INIAP el Departamento de Nutricion y Calidad dirige sus
investigaciones hacia la caracterizacién de los principales componentes de la calidad
fisica, quimica y funcional de los alimentos a nivel de la cadena de agroproductiva, dar
el valor agregado a los productos y desarrollar tecnologias de transformacion de los
alimentos, asi como garantizar la calidad e inocuidad alimentaria.

Los principales requerimientos de la demanda de frutas se orienta hacia la calidad
sensorial (placer), la calidad nutricional y las propiedades funcionales (salud), la calidad
microbioldgica y sin contaminantes naturales y artificiales (inocuidad), todo esto lleva a
la rastreabilidad con el conocimiento del origen y la biodiversidad, orientada hacia el
interés comercial, ya sea como productos frescos o procesados (Terry, 2011). El
objetivo del trabajo es consolidar los principales estudios realizados en la pre y
poscosecha de: araza, borojd, camu camu, cocona, copoazU, guayaba y naranjilla.

MATERIALES Y METODOS

Las investigaciones se realizaron con especies frutales cosechadas en los sistemas
productivos de la amazonia ecuatoriana, que se describen en la Tabla 1.

Tabla 1. Principales especies frutales estudiadas en la amazonia ecuatoriana.

Nombre Nombre cientifico Variedad, Ecotipo, Clon, Accesion

Araza Eugenia stipitata McVaugh clon: 001, 002 y 003

Borojé Borojoa patinoi Cuatrec. clon: 15-3,17-4,18-5, 20-6, 21-7, 24-8

Camu camu Myrciaria dubia (Kunth) Vaugh accesion: 001

Cocona Solanum sessiliflorum Dunal accesion: 001, 002

Copoazu Theobroma grandiflorum (Willd. forma: oblonga, abovada, redonda, eliptica,

ex Spreng.) K.Schum. ovada

Guayaba Psidium guajava. L ecotipo pulpa rosada. Accesion: 001, 002, 006
variedades: INIAP Quitoense-2009, Puyo,

Naranjilla Solanum quitoense Lam. Baeza, de jugo. Clones élite

La caracterizacion fisica, quimica y nutricional, se realizé con las metodologias
adaptadas en los laboratorios del Departamento de Nutricion y Calidad del INIAP. Se
efectuaron en los materiales de las siete frutas los siguientes analisis: peso, largo, ancho,
firmeza de pulpa, solidos solubles, pH, acidez titulable, azlcar total, vitamina C,
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vitamina A, humedad, cenizas, extracto etéreo, proteina, fibra cruda, carbohidratos
totales, calcio, magnesio, potasio, sodio, fdsforo, hierro, zinc, polifenoles totales,
carotenoides totales, antocianinas, actividad antioxidante. Los metales selenio, cadmio y
plomo se analizé en araza, borojo y copoazu.

Entre los procesos que acondicionan, en la naranjilla variedad INIAP Quitoense-20009,
se evaluaron los empaques de 14 kg en las tradicionales cajas de madera y la gaveta
plasticas, desde la cosecha en las provincias de Napo y Sucumbios, durante la
comercializacion como realizan los productores y vendedores, hasta tres mercados
mayoristas; se determinaron las alternativas en el manejo poscosecha y en la cadena de
comercializacion. En naranjilla, araza y borojo, se determinaron los indices de cosecha,
estados de madurez y el tiempo de vida atil, con base al comportamiento durante el
almacenamiento en ambiente natural y controlado. Se trabajé en dos lineas de
procesamiento, las hidratadas (pulpa, jugo, néctar, mermelada, entre otras) y las secas 0
snacks (deshidratados y osmodeshidratados).

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados se describen en las investigaciones que se realizaron como tesis de pre
grado, siendo parte de los informes técnicos de los diferentes proyectos, que se describe
en la bibliografia. Las frutas estudiadas de acuerdo a la composicion fisica, quimica y
nutricional, presentaron diferencias en su calidad. La vida de anaquel de la naranjilla en
la gaveta fue de 15 dias en Quito, 20 dias en Ambato y 5 dias en Guayaquil,
estableciéndose alternativas de mejora en el manejo poscosecha y la comercializacion.

Se optimizaron las condiciones de procesamiento para la obtencion del cremogenado,
pulpa tratada enzimaticamente o solubilizada en la guayaba; en naranjilla la pulpa
solubilizada, jugo clarificado, deshidratado, osmodeshidratado; en araza, borojo vy
copazu las pulpas pasteurizadas y congeladas; en araza el jugo clarificado; en borojo y
copoazu los deshidratados.

Los cremogenados Yy las pulpas solubilizadas con el uso de preparaciones enzimaticas
comerciales, que fueron seleccionadas con base a la composicion de la pared celular,
constituye una alternativa tecnoldgica y comercial que permite alcanzar su potencial
agroindustrial, asegurando una 6ptima calidad organoléptica y nutricional del producto.
La liquefaccion enzimética permite obtener pulpas con diferente grado de consistencia,
es un proceso previo para el uso de la tecnologia de membranas en la obtencién de los
jugos clarificados. Los productos deshidratados se pueden consumir directamente o ser
utilizados por la industria de los jugos, los tipos de cortes y los aditivos utilizados se
tiene que ajustar al pedido del cliente, pudiéndose utilizar soluciones permitidas por la
legislacién nacional o del sitio de destino.

CONCLUSIONES

El Ecuador continta incursionando y consolidando el mercado de exportacion de fruta
fresca con miras al desarrollo de nuevos mercados y el mejoramiento de la rentabilidad
del sub-sector, complementado con el desarrollo de productos procesados, que permitan
agregar valor, basado en un sistema de produccidén competitivo y sostenible que asegura
su viabilidad en el mediano y largo plazo. Esta competitividad se lograra con la
adopcion de las innovaciones tecnoldgicas, que se nutren de la investigacién, cuyos
resultados se han venido presentando durante los ultimos 20 afios en diferentes eventos
nacionales e internaciones, como parte de la difusion de los resultados que realiza el
INIAP a los productores, procesadores, estudiantes, investigadores, en general.
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