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Frutales no tradicionales
Aprovechamiento agroindustrial de la pomalaca
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& Perry, es un frutal originario del sureste del

Asia propio del archipiélago Malayo, introducido
en los trépicos americanos, donde se difundio rapi-
damente. Las primeras plantas fueron sembradas
en Venezuela a finales del siglo XIX, por el sefor
Alejandro Feo en el Calvario de Caracas para el afio
1880, descritas por Ernst en 1985, quien decia que
se llamaba pomagas (Vélez y Valery, 1990).

I a polamaca, Syzygium malaccense (L) Merr.

Se cultiva en América tropical por el valor orna-
mental de su porte, vistosidad de sus flores y
frutos comestibles. En Venezuela es conocido con
el nombre de pomagas (que significa manzana de
gas). En algunas regiones también se conoce con
los nombres de pomalaca, pera de agua, manzana
de agua, marafion japonés, caujuilito y jamelac.
Se cultiva fundamentalmente como ornamental en
jardines, parques y avenidas. Durante la época de
floracién los estambres caen al suelo y forman una
especie de alfombra roja purpura de gran vistosidad
(Hoyos, 1989).

El cultivo de la pomalaca tiene diferentes usos en
los paises donde existe, la corteza del arbol ha sido
usada en remedios locales para el tratado de las in-
fecciones de garganta y dolor de estomago, ademas
lo utilizan como purgante. En Brasil varias partes de
la planta son empleadas como soluciones para el
estrefiimiento, diabetes, tos y dolor de cabeza. En
Indonesia las flores son consumidas en ensaladas.
(Morton, 1997).

En Venezuela, particularmente en el estado Mona-
gas, la produccion y cosecha de frutos de pomalaca
presenta dos épocas, donde su aprovechamiento
es minimo y las perdidas poscosecha son elevadas.
Una forma alternativa de consumo de este fruto es
aplicando métodos de conservacion, tales como
elaboracion de mermeladas, frutas deshidratadas,
néctar, bebidas fermentadas, frutas en almibar,
delicadas, entre otros.
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En miras del aprovechamiento de frutos tipicos del
estado Monagas, se elaboraron y validaron esque-
mas tecnoldgicos para la fabricacion de mermelada,
néctar, frutas deshidratadas y en almibar, delicados
y bebida fermentada de pomalaca.

En el Cuadro 1 se presenta los resultados del ren-
dimiento en pulpay jugo de los frutos de pomalaca,
ambos valores son elevados, lo que permite su
aprovechamiento en la elaboracion de productos,
evitando grandes pérdidas.

Cuadro 1. Rendimiento obtenido de pulpa y jugo en
frutos de Pomalaca.

Muestra Rendimiento (%)
Pulpa 79,80
Jugo 77,41

En el Cuadro 2 se presentan las caracteristicas
guimicas de los frutos de pomalaca, que deben ser
consideradas al momento de la elaboracién de los
productos.

Cuadro 2. Caracteristicas quimicas de frutos de

pomalaca.
Muestra Solidos soluble % acido H
(°Brix) citrico P
Pulpa 7,5 0,45 3,49

Mermelada de pomalaca

El proceso de elaboracion de las mermeladas de
Pomalaca se realizé en el Laboratorio de Posco-
secha del Instituto Nacional de Investigaciones
Agricolas (INIA), ubicado en la poblacion de San
Agustin de la Pica, via Laguna Grande, Maturin,
estado Monagas. Figura 1.
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Figura 1. Esquema tecnoldgico para la elaboracion
de mermelada de pomalaca.

Seleccidn y clasificacion de la materia prima

Se utilizaron pomalacas provenientes de la po-
blaciéon de Caripito, municipio Bolivar del estado
Monagas, Venezuela. Se escogieron aquellos
frutos que estuviesen maduros, con un tamafio ho-
mogéneo, ausencia de plagas y enfermedades y/o
dafios mecanicos. Los frutos fueron recolectados
en bolsas plasticas y trasladados al laboratorio de
postcosecha del INIA donde se refrigeraron hasta
su procesamiento.

Lavado y pesada (1)

Los frutos fueron lavados con agua potable para
eliminar los restos de impurezas que se encontraban
adheridos en la superficie del mismo y después fue-
ron pesados en una balanza de precision OHAUS.
Posteriormente, se tomé una muestra de estos para
medir con un Vernier el largo y ancho.

Eliminacién de la semillay pesada (2)

Se retir6 la semilla a cada fruto seleccionado y
después se procedi6é a pesar nuevamente con la

Agricultura familiar 4 l

finalidad de calcular el rendimiento y la cantidad
de ingredientes a ser afladidos posteriormente.

Pulpeado

Seguidamente la pulpa de pomalaca fue homo-
geneizada en una licuadora (sin agua), para luego
medir el volumen y calcular el pH del jugo obtenido.

Antes del proceso de coccion se dividio en dos par-
tes iguales el jugo de pomalaca con la finalidad de
trabajar con 2 tratamientos distintos: el N° 1 (Mer-
melada 62 ° Brix) con una proporcién de azucar/
pulpa de fruta 1:1; 0,5% de pectina con respecto
al peso en azlcar y 2 gramos de acido citrico. El
N° 2 (Mermelada 65 °Brix) con una proporcién de
Azucar/pulpa de 1:1; 1% de pectina con respecto
al peso de azlcar y 2 gramos de acito nitrico.

Coccién

La pulpa de pomalaca fue colocada en ollas de
acero inoxidable. Una vez que empez6 el proceso
de coccion del producto, se procedi6é a afadir los
2 gramos de acido citrico con la finalidad de ajus-
tarle el pH de 3,5 a 3,3. A medida que la pulpa se
iba cocinando se fue afiadiendo progresivamente
el azucar en varias porciones, dejando al final una
Ultima parte mezclada con la cantidad de pectina
que le correspondia a cada tratamiento. Durante todo
el proceso se midi6 la temperatura de la mermelada,
tratando de mantenerla siempre por debajo de los
70 °C (para evitar caramelizacion de los azucares).

Envasado y almacenamiento

Luego de obtener los 2 tipos de mermeladas (62
y 65 °Brix), se colocaron en envases de vidrio
previamente esterilizados, los cuales fueron
sellados y almacenados en un refrigerador hasta
sus posteriores analisis, Foto 1.

Foto 1. Mermelada pomalaca.
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Elaboracion de bebida fermentada
de pomalaca

Obtencién de la materia prima

Las pomalacas frescas, fueron obtenidas via Cari-
pito, municipio Bolivar estado Monagas, Venezuela;
seleccionandolos segun su grado de madurez,
aproximadamente 9 kilos. Estas se trasladaron y
se almacenaron en una cava a una temperatura de
aproximadamente 5°C.

Preparacién del pie de cuba

En una balanza analitica marca OHAUS (TP2KS),
se pesaron 50 gramos de azuUcar; 50 gramos de
pulpa; 2,5 gramos de &cido citrico y 7 gramos de
levadura de panificacién, Saccharomyces cerevi-
siae. En un elermeyer de 1000 mililitros se colocaron
cada uno de estos componentes a excepcion de la
levadura y se aforé con agua destilada hasta 500
mililitros. El elermeyer fue colocado en un bafio de
Maria hasta ebullicion por 5-10 minutos. De alli, se
dej6 enfriar a temperatura ambiente, colocando un
papel absorbente en la boca del elermeyer. Conjun-
tamente, se colocd a hervir 75 mililitros de agua por
I0 minutos y se dejé atemperar hasta 35°C, luego
se agrego la levadura y agité suavemente.

Preparacion de solucion calentamiento
a ebullicién (5-10 minutos)

Adicion de 7 gramos de levadura seca, Sacci-
mromyces cerevisiae

Agitar x 2 horas el pie de cuba.

Solubilizar. La levadura solubilizada se adicion6 al
jugo. En el elermeyer se colocd un magneto y llevo
a agitacion moderada por aproximadamente una
hora en una plancha de agitacién marca CORNING
STIRRRES (PC-353).

Preparaciéon del mosto de pomalaca

A partir de 8,434 kilos de pulpa, se prepararon dos
tipos de bebidas en base al contenido de azucar (9
y 12 °Brix). Las pomalacas frescas se lavaron, se-
caron, y eliminaron la semilla y la parte inferior para
luego ser cortadas en pequefios trozos. Los dese-
chos fueron pesados para determinar el redimiendo.

INIA Divulga 24 enero - abril 2013

Con la ayuda de una licuadora se homogeneiz6 hasta
obtener 3,1 litros de jugo. Estos fueron trasvasados
a un botellén de vidrio de aproximadamente 18 litros
(el botellon fue previamente esterilizado con agua
caliente) y se procedio a determinar los °Brix, utilizan-
do un refractémetro; ademas se determind la acidez
titulable segin COVEN1N (1151-57) y pH con un
potenciémetro digital. La concentracion de los sélidos
fue ajustada hasta 22 °Brix con azucar refinada (sa-
carosa), a través de un balance de masa. La acidez
también fue ajustada hasta 0,6% con acido citrico.

La cantidad de azucary acido citrico fueron pesados
en la balanza analitica. Finalmente, se procedio a
la inoculacién del material crudo con el pie de cuba;
por cada 1 litro de jugo se adicionaron 5 mililitros
de pie de cuba. En la boca del botellén se coloco
una goma, la cual llevaba una manguera de plastico
colocada en una trampa con 200 mililitros de agua
y 0,3 gramos de matabisulfito sédico.

Fermentacion

El proceso de fermentacion se realizé a una tempe-
ratura promedio de 22-24°C. Se procedieron a reali-
zar lecturas de los °Brix cada dia, y la acidez titulable
cada 3 dias durante el proceso de la fermentacion.
Después de una semana de fermentacion, al mosto
se le aplicé un primer trasegado con tela queso o
liencillo. Como criterio para finalizar la fermentacion
se realizaron las lecturas correspondientes alos 12
y 9 °Brix, y se procedi6 a realizar un segundo trase-
gado. Afin de asegurar la culminacion del proceso,
luego los botellones se llevaron a un cuarto frié a
una temperatura de 1°C.

Clarificacion

Una vez finalizada la fermentacién, los botellones
se sometieron a un proceso de clarificacion, para el
cual se empleé gelatina sin sabor marca comercial.
Se pes6 un sobre de gelatina en la balanza analitica,
el cual tenia 7, 67 gramos. Esta fue preparada en un
beaker con 60 mililitros de agua destilada, se mezcld
y homogeneizo, luego fue colocada en un bafio de
Maria para facilitar la dilucion. Se tomaron 2 mililitos
y se adicionaron a los dos botellones agitandose por
5 minutos a fin de asegurar una mezcla homogénea.
Esta mezcla se dejo reposar por un periodo de 7
dias en las cavas de refrigeracion a una temperatura
de 1 °C aproximadamente, para luego realizar una
filtracion con fibra de vidrio. Figura 2.
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Pulpa de Pomalaca
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Andlisis fisico quimicos y sensoriales

Figura 2. Esquema tecnolégico para la elaboracién de bebida fermentada a base de pulpa de pomalaca

Pomalaca rellena con arequipe nagas, Venezuela. Se escogieron aquellos frutos

que estuviesen maduros, con un tamafio homo-

Seleccién y clasificacion géneo, ausencia de plagas y enfermedades y/o
de la materia prima dafios mecanicos. Los frutos fueron recolectados

en bolsas plasticas y trasladados al laboratorio de
Se utilizaron pomalacas provenientes de la pobla-  postcosecha del INIA donde se refrigeraron hasta
cion de Caripito, municipio Bolivar, estado Mo- su procesamiento.
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Lavado y pesada

Los frutos se lavaron con agua potable para eli-
minar restos de impurezas que se encontraban
adheridos en la superficie del mismo y después fue-
ron pesados en una balanza de precision OHAUS.
Posteriormente se tomo una muestra de estos para
medir con un Vernier el largo y ancho.

Eliminacién de la semilla

Una vez seleccionados los frutos se les retiro la
semilla y fueron pesados nuevamente con la
finalidad de calcular el rendimiento.

Coccién

El fruto de pomalaca fue colocado en ollas de
acero inoxidable, las cuales contenian agua y azucar.
Al empezar el proceso de coccion del producto, se
afadio 2 gramos de &cido citrico.

Escurrido de los frutos

Cocidos los frutos se extrajeron del jarabe y some-
tieron a escurrimiento para eliminar el exceso del
mismo.

Deshidratacion

Escurridos los frutos, se colocaron en bandejas
perforadas y colocadas en estufa de aire forzado a
temperatura de 60°C por 12 horas. Posteriormente,
fueron retiradas para enfriar y rellenar con arequipe.

Envasado y almacenamiento

Luego de obtener los frutos rellenos se procedié
a envasarlos y almacenarlos, para su posterior
evaluacion sensorial. Foto 2 y Figura 3.

T —

Foto 2. Pomalaca rellena con arequipe
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Seleccion de la materia prima

v

Lavado y extraccién de semilla

Preparacion del jarabe (68°Brix)
(Azucar, agua, especias)

!
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A
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con arequipe, chocolate

Empaquetado y almacenado

Figura 3. Esquema tecnoldgico para la elaboracion
de frutas deshidratadas de pomalaca rellenas
con arequipe y/o chocolate
(Syzygium malaccense (L) Merr. & Perry).

Néctar de pomalaca

Los frutos se cosecharon en la zona de Caripito, mu-
nicipio Bolivar del estado Monagas, Venezuela,estos
fueron seleccionados en madurez de consumoy sin
dafios por insectos y golpes estos se lavaron con
agua potable para eliminar restos de impurezas que
se encontraban adheridos en la superficie del mismo
y se pesaron en una balanza de precision OHAUS.
Posteriormente, se tomo una muestra para medir
con un Vernier el largo y ancho.

Se les retir6é la semilla a los frutos seleccionados,
y se procedié a pesar nuevamente con la finalidad
de calcular el rendimiento. Los frutos se trocearon
y en una licuadora se homogenizaron para obtener
la pulpa, la misma se filtro para eliminar grumos.
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Seguidamente se procedié a formular el néctar en
la proporcién de 2:1:1 (2 litrosde pulpa, 1 de agua 'y
1 azlcar, dependiendo de la cantidad a preparat, Si
son 2 Litros de pulpa se utiliza 1 kilogramo de azulcar
y 1 Litro de agua). Formulado el néctar se somete a
coccion hasta ebullicion, posteriormente se envasa
en frascos esterilizados cerrando herméticamente
la tapa y se deja enfriar para luego etiquetar y al-
macenar. Figura 4.

Seleccion de la materia prima

v

Lavado y desinfeccion

v

Troceado, pulpado y homogenizado

!

Colado

!

Formulacion del néctar Pulpa,
agua, azucar 2:1:1

Y

Coccion hasta ebullicion

v

Envasado y enfriado

Y

Etiquetado y almacenado

Figura 4. Esquema tecnolégico para la elaboracion
de néctar de pomalaca.

Delicada de pomalaca

Seleccion y clasificaciéon
de la materia prima

Se utilizaron pomalacas provenientes de la pobla-
cién de Caripito, municipio Bolivar, estado Mo-
nagas, Venezuela. Se escogieron aquellos frutos
que estuviesen maduros, con un tamafio homo-
géneo, ausencia de plagas y enfermedades y/o
dafios mecanicos. Los frutos fueron recolectados
en bolsas plasticas y trasladados al laboratorio de
postcosecha del INIA donde se refrigeraron hasta
Su procesamiento.
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Lavado y pesada

Los frutos fueron lavados con agua potable para
eliminar restos de impurezas que se encontraban
adheridos en la superficie del mismo y después fue-
ron pesados en una balanza de precision OHAUS.
Posteriormente se tom6 una muestra de estos y
para medir con un Vernier el largo y ancho.

Eliminacién de la semilla

Se les retir6 la semilla a los frutos seleccionados
pesandolo nuevamente con la finalidad de calcular
el rendimiento.

Troceado

Los frutos sin semillas fueron troceados y colocados
en una olla que contenia agua y azUcar.

Coccibn

Se procedié a someter a coccion a los frutos tro-
ceados, afiadiendo 2 gramos de acido citrico. Ob-
tenido el producto se retiraron los frutos troceados
y siguio el proceso de coccién hasta que espesara.

Envasado y almacenado

Seguidamente se procedié a envasar el productos
en frasco previamente esterilizados para luego de
enfriarse y ser almacenados. Figura 5.

| Seleccién de la materia prima |

| Formulacién Pulpa- az(car |
Ebullicion _
Medicion SST]|

| Extraccion de restos de frutas |

|Agitacién, evaporacion y espesado|
1]

| Envasado y Sellado |

Figuran 5. Esquema tecnolégico para la elaboracion
de delicada de pomalaca.
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Compota de pomalaca

Seleccion y clasificaciéon
de la materia prima

Se utilizaron pomalacas provenientes de la pobla-
cion de Caripito, municipio Bolivar, estado Monagas,
Venezuela. Se escogieron aquellos frutos maduros,
con un tamafio homogéneo, ausencia de plagas y
enfermedades y/o dafios mecénicos. Los frutos fue-
ron recolectados en bolsas plasticas y trasladados
al laboratorio de postcosecha del INIA donde se
refrigeraron hasta su procesamiento.

Lavado y pesada

Los frutos se lavaron con agua potable para eliminar
restos de impurezas que se encontraban adheridos
en la superficie del mismo y después se pesaron en
una balanza de precision OHAUS. Posteriormente,
se tomo6 una muestra de estos para medir con un
Vernier el largo y ancho.

Eliminacién de la semilla

La semilla fue retirada de los frutos seleccionados
y después se procedi6 a pesar nuevamente con la
finalidad de calcular el rendimiento.

Troceado

Los frutos sin semillas fueron troceados y colocados
en una olla, posteriormente se procedio a licuar los
mismos para homogenizar la pulpa, tamizado para
eliminar grumos.

Coccién

Se procedi6é a someter a coccion la pulpa homoge-
nizada. Se le afiadi6 azucar siguiendo el proceso
de coccion hasta que espesara.

Envasado y almacenado

Seguidamente se procedié a envasar el producto
en frascos previamente esterilizados para luego de
enfriarse ser almacenados.

Es importante sefialar que a la formulacion de la
compota no se afiadié ningun aditivo por ser un
alimento para nifio y adultos mayores. Figura 6.
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Seleccion de materia prima
Lavado y desinfeccion
Troceado, pulpado y homogenizado
Colado

Formulacion del néctar Pulpa,
agua, azucar 12°Brix

Coccion hasta ebullicién y pasteurizacion
Envasado y enfriado

Etiquetado y almacenado

Figura 6. Esquema tecnoldgico para la elaboracion
de compota de pomalaca
(Syzygium malaccense (L) Merr. & Perry).

Pomalaca en almibar

Ingredientes:

1 kilo de pomalaca.
2 litros de agua.
1 kilo de azucar.

Preparacion

Lavar y cortar la fruta. En un recipiente preparar el
almibar mezclando el agua con el azlcar y hervir a
fuego medio por espacio de 20 minutos. Luego co-
locar la fruta en envases previamente esterilizados
hasta el tope del frasco y verter el almibar hasta
que cubra la fruta. Cerrar parcialmente el envase y
llevar a bafio de Maria hasta que el almibar empiece
a hervir dentro del frasco. Luego sellar hermética-
mente el envase y almacenar. Figura 7.

El fruto de pomalaca presenta excelente rendimiento
de pulpafresca (79,8%), caracteristica positiva para
su aprovechamiento agroindustrial.

Los productos elaborados a base de este frutal, so-
metidos a pruebas de degustacién, mostraron gran
aceptacion por parte de los panelistas o personas
que probaron las mermeladas, delicada, compotas,
frutas en almibar, confites y bebidas fermentadas.
Cuadro 3.
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| Seleccion de la materia prima |

| Lavado y desinfeccion |

Formulacion del jarabe
agua, azucar

| Coccion del jarabe |

Llenado del envase
con los trozos de frutas
Adicién a los envases

del jarabe

v
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Cuadro 3. Evaluacion sensorial de los productos elaborados a base de

frutos de pomalaca.

Pomalaca Bebida
Fermentada

Compotas Confites Delicada Mermelada

Sometimiento de los envases
a bafio de maria

v

Sellado de los envases,

etiquetados y almacenados

Figura 7. Esquema tecnoldgico
para la elaboracion de pomalaca
en almibar..

Estos procesos permiten darle un
uso a la produccion de pomalaca,
la cual es estacionaria 'y en su ma-
yoria se pierde (70% de perdidas
poscosechas) por el desconoci-
miento de las oportunidades que
tiene el fruto en la elaboracion de
productos y la incorporacion de
valor agregado.

Bibliografia consultada

Comisién venezolana de normas
industriales. 1977. COVENIN
1151. Determinacion de acidez.
Fondo norma. Caracas. Vene-
zuela.

Comisién venezolana de normas
industriales. 1979. COVENIN
1315. Determinaciéon de pH.
Fondo norma. Caracas. Vene-
zuela.

Me gusta 96%
extremadamente

Me gusta mucho 4% 75%
Me gusta 506
moderadamente
Me gusta

. 20%
ligeramente

Ni me gusta
ni me disgusta

Me disgusta
ligeramente

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta
mucho

Me disgusta
extremadamente

98% 92%

2% 6% 85%

2% 10%

5%

Comision venezolana de normas
industriales. 1983. COVENIN
924. Determinaciéon de Sélidos
Solubles. Fondo norma. Cara-
cas. Venezuela.

Comision venezolana de normas
industriales. 1989. COVENIN
2592. Mermeladas y Jaleas de
Frutas. Fondo norma. Caracas.
Venezuela.

Comision venezolana de normas
industriales. 1997. COVENIN
3342. Vinos y sus derivados.
Fondo norma. Caracas. Vene-
zuela.

Covas, O. 2004. Elaboracién
Artesanal de Vinos de Fru-
tas. [Documento en Linea].
Disponible:http://www.Auto-
suficiencia.Com.Ar/shop/de-
tallesnot. Not.asp?notid =170.
[Consulta: 24/02/2008].

Hoyos, J. 1989. Frutales de Vene-
zuela. Sociedad de Ciencias
Naturales. La Salle. Caracas,
Venezuela. 375 p.

Morton, J. 1997. Malay Apple. Fruits
of warm climates. [Documento
en linea]. Disponible en http//
wwww. Hort_purdue_edu_new-
crop_morton_images_ figure
102_jpg_ archivos/malay_apple.
htm. [Consultada 10-10-2006]

Tepper, C. 2005. La bentoni-
ta como agente clarificante
(Documento en linea). Dis-
ponible: http//www.enosolum.
com/index.php?option=com_
content&view=79&Itemid=0
(consultado: 14/10/2008

Vélez, F y G. Valery. 1990. Plantas
alimenticias de Venezuela. Fun-
dacion Bigort. La Salle. Caracas
Venezuela. p277.



