
Estudio de la obtención de 
mermeladas de papaya por 
deshidratación osmótica 
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RESUMEN 

En la tradicional fabricación de 
mermeladas, la materia frutal es 
preparada a partir de frutas frescas o 
bien de frutas ya conservadas. Con la 
tecnología de la deshidratación osmótica 
podemos obtener fruta sernielaborada 
con la cual fabricaremos mermeladas de 
alta calidad al evitar tratamientos 
térmicos severos. Para ello se ha 
estudiado, en primer lugar, la porosidad 
de la papaya con el objeto de poder 
predecir en lo posible el comportamiento 
de esta fruta en un proceso de 
deshidratación y también de seleccionar 
la fruta que posea una porosidad que 
pueda suponer un aumento de eficacia de 
nuestro procesado. En segundo lugar, se 
ha realizado una experiencia de 
conservación de papaya deshidratada 
osmóticamente en diferentes condiciones 
de procesado para poder así seleccionar 
los parámetros del experimento. 

ABSTRACT 

A Study on how to produce Papaw 
Marmalade via Osmotic Dehydration 

Marmalades are traditionally made 
from either frsh fruit or preserves. By 
using osmotic dehydration, it is 
possible to produce high quality 
marmalade from semi-processed fruit 
which allows for lower temperatures 
to be applied. In order to test the 
validity of this method, the papaw is 
first studied from the perspective of its 
porosity to determine how the fruit 
will react to the dehydration process 
and to allow for a careful selection of 
the fruit, the porosity of which is best 
adapted to the needs and the 
efficiency of the process. Seconly, 
experiments have been carried out 
which store papaw, dehydrated 
osmotically, in various processing 
conditions to determine which should 
be the parameters of the experiment. 
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a papaya está convirtién
dose en un producto de 
gran valor para la eco
nomía canaria, pudien
do sustituir al plátano, 
cultivo tradicional en el 

que se basaba nuestra econo
mía, y que ha salido muy des
favorecido tras la integración 
de Canarias en la Política Agraria 
Común. Esta fruta está tenien
do un gran auge en nuestra 
Comunidad: rápida producción, 
poca exigencia de agua y resis
tencia a las sales son razones 
suficientes para explicar el au
mento de superficie cultivada 
en estos últimos años. Acorde 
con esta tendencia dicha fruta 
es cada vez más conocida y apre
ciada por los consumidores ca
narios, pero presenta algunas di
ficultades para su exportación, 
debido principalmente al tama
ño y a las exigencias de una 
correcta presentación. Por ello, 
a pesar de suponer un mercado 
potencialmente importante, se 
exporta un volumen casi insig
nificante. 

Estos problemas obligan a 
la búsqueda de soluciones in
dustriales tanto para el aprove
chamiento de des tríos, como para 
el aumento de su comercializa
ción. Las mermeladas y cremo
genados en general gozan de 
una amplia aceptación social y 
sería una manera de aumentar 
la vida útil de nuestras papayas 
con vistas a la exportación. 

En la tradicional fabricación 
de mermeladas, la fruta puede 
encontrarse en estado fresco o 
conservado. La utilización de 
papaya fresca, como ocurre tam
bién en el resto de las frutas 
presenta el problema de su alto 
contenido en agua (86,8%) lo 
que, por una parte, dificulta los 
tratamientos posteriores a los 
que es sometida y , por otra 

parte, facilita el ataque y creci
miento de microorganismos en 
la fruta, además del lógico su
ministro irregular a lo largo del 
año. La conservación más ha
bitual de las frutas es la de sul
fatado y la de congelación. La 
primera consiste en añadir com
puestos de azufre a la fruta lo 
que ocasiona una notable pér
dida del color y una alteración 
del sabor y aroma natural de la 
fruta. La segunda opción tiene 
un coste muy elevado. 

Para evitar todos estos pro
blemas se ha propuesto utilizar 
la tecnología de la deshidrata
ción osmótica como tratamiento 
previo para la preparación de 
mermeladas, basándonos en la 
teoría del mínimo procesado de 
frutas, que hoy en día prevalece 
frente a la excesiva elaboración 
de los alimentos que los priva de 
sus características nutricionales 
y sensoriales naturales. 

Esta técnica se basa en los 
cambios que tienen lugar al in
troducir un alimento en una so
lución de mayor concentración 
osmótica (hipertónica). Cuan
do esto pasa, el alimento y la 
solución que la rodea tienden 
al equilibrio, por lo que se pro
ducirá un flujo de agua de la 
fruta a la solución y un flujo 
de solutos desde la solución a 
la fruta. Si además lo hacemos 
en condiciones de vacío se con
seguirá una mayor velocidad en 
dichos flujos , logrando mayor 

penetración de soluto y mayor 
salida de agua en menos tiem
po. La papaya obtenida tendrá 
una menor cantidad de agua y 
una mayor concentración de 
azúcares, lo que reduce el ries
go de crecimiento de microor
ganismos y, por lo tanto, per
mite una mejor conservación sin 
alterar sus características natu
rales. Posteriormente a este tra
tamiento la fruta será utilizada 
para la fabricación de la mer
melada, no siendo necesarias 
las altas temperaturas a las que 
se someterían en una fabricación 
tradicional y, por tanto, no da
ñando las características natura
les de la papaya, principalmente 
su aroma, color, sabor y conte
nido en vitaminas. Finalmente, 
obtendremos un producto con 
características muy semejantes 
al de la fruta fresca. 

Antecedentes 

ctualmente en el Depar
tamento de Tecnología 
de Alimentos de la Uni
versidad Politécnica de 
Valencia se han presen

tado varios trabajos acerca de 
mermeladas de fresa obtenidas 
por este procedimiento, y el pa
sado año se ha empezado a tra
bajar con la papaya, habiéndo
se desarrollado ya algunos puntos 
de su estudio previo a su pro
cesado. En España, esta nueva 
tecnología sólo se ha desarro
llado en este Departamento, for
mando parte de un convenio con 
países iberoamericanos. Se han 
realizado las pruebas, utilizan
do siempre la variedad mas co
mún en nuestra isla : Carica 
papaya var. solo. 

Hasta el momento se han 
desarrollado dos puntos impor
tantes en este proyecto de fa-
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bricación de mermeladas. En 
primer lugar, se ha hecho un 
estudio de la porosidad de la 
papaya siguiendo dos métodos: 
el tradicional y el nuevo. En 
segundo lugar, se realizó una 
experiencia de conservación de 
papaya deshidratada osmótica
mente a vacío. 

Medida de la porosidad 

ara realizar este trabajo 
se utilizó el método más 
tradicional. Se ensayó uno 
innovador que estaba sien
do experimentado en el 

Departamento de Tecnología de 
los alimentos de la Universi
dad Politécnica de Valencia para 
otras frutas, pero los resultados 
con la papaya no fueron nada 
satisfactorios debido segura.
mente a su poca porosidad. La 
utilización del método tradicional 
se basó en el estudio de la po
rosidad en relación con el esta
do de m~dÚrez de la papaya, 
teniendo en cuenta para ello el 
mecanismo de penetración hi
drodinámica. Este fenómeno 
describe la transferencia de lí
quido entre la parte interna del 
poro de la papaya y la fase ex
terna del líquido que tiene lu
gar cuando una estructura po
ro a es sumergida en un líquido, 
y que está controlada por la exis
tencia de gas ocluido en el in
terior de la estructura porosa. 
Este gas será susceptible de ex
pansión o compresión como re
sultado de la aplicación de di
ferentes presiones en el sistema. 

La papaya utilizada fue pro
cedente de la Finca de Francis
co Gómez, de Salinetas. La va
riedad seleccionada fue la de 
Carica papaya var: solo y se 
obtuvo una muestra represen
tativa de los distintos estados 
de madurez (desde papayas to-

Cultivo de papayas. 

talmente verdes hasta papayas 
con algún síntoma de podre
dumbre). Se preparó una solu
ción de agua destilada y azúcar 
comercial isotónica (misma con
centración) con cada estado de 
papaya. La fruta se peló y se 
cortó en cubos de aproximada
mente el mismo volumen. Para 
cada estado de madurez de la 
papaya se realizó la siguiente 
operación: se sumergió la muestra 
en la solución y se aplicó una 
presión, Pl, durante cinco mi
nutos después de la cual se res
tableció la presión atmosférica 
manteniéndola otros cinco mi-

nutos. Las muestras se retira
ron y se secaron superficialmente 
para ser pesadas. Este proce
dimiento se repitió variando la 
presión Pl (1030, 800, 600, 400, 
200 y 100 milibares) . 

Tras una serie de cálculos y 
obtención de gráficas se pudo 
establecer que la papaya Carica 
papaya var: solo, presenta en 
general una estructura muy poco 
porosa en relación con otros frutos 
ensayados. Esta poro idad de
crece a medida que la fruta ma
dura. La fruta con un índice de 
madurez en torno a los 6.5 gra-
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Cultivo de papayas en Salinetas (Gran Canaria). 

dos brix presenta una mayor 
respuesta a las condiciones de 
vacío, siendo el incremento de 
su fracción de líquido transfe
rido mucho más acusado que 
el que presenta la misma fruta 
en otros estados de madurez. 
En cuanto a la variación de la 
porosidad frente a las distintas 
presiones ensayadas, se puede 
observar una cierta estabilidad 
en el comportamiento de la es
tructura porosa a partir de los 
400 milibares de presión, para 
cualquiera de los estados de ma
durez de la papaya ensayada. 

La conclusión a la que se 
llegó fue que a la hora de se
leccionar la madurez de la pa
paya para ser sometida a una 
deshidratación osmótica poste
rior, utilizaremos piezas que 
presenten una madurez medida 
en Brix en torno a los 6-7 gra
dos. Con ello, a pesar de la 
poca porosidad de la papaya, 
conseguiremos una mayor 
respuesta en los tratamientos a 
vacío lo que se traduce en una 
mayor penetración del azúcar 
en la fruta con el consecuente 
aumento de la velocidad de se
cado o pérdida de agua de la 
fruta. 

Experiencia de 
conservación 

e procesaron muestras de 
papaya canaria (Ca rica 
papaya var: solo) con el 
estado de madurez pro
puesto en el anterior es

tudio, sometiéndolas a nueve 
condiciones distintas de deshi
dratación osmótica a vacío, va
riando el tiempo de procesado 
y la concentración de sorbato 
potásico (aditivo muy utilizado 
en alimentación para aumentar 
el periodo de conservación) en 
la solución. Una vez deshidra
tadas se almacenaron a dos tem
peraturas, 4° y 25°, y se siguió 
su evolución realizando distin
tos análisis en los 20 días si
guientes. Los análisis que se 
hicieron fueron: contenido en 
agua, textura, color, contenido 
en azúcares, contenido en vita
mina C y acidez (medida corno 
Ph). Se utilizó el equipo de des
hidratación osmótica instalado 
en el Departamento de Tecno
logía de Alimentos de la Universi
dad Politécnica de Valencia. 

Los resultados para cada tipo 
de análisis fueron los siguientes: 

Acidez: se observó un lógi
co comportamiento de nuestro 
producto que nos llevó a una 
disminución de Ph o, lo que es 
igual, a un aumento de acidez 
en el tiempo siendo más acusa
do en la papaya almacenada a 
25°. En esta última se vio que 
al aumentar el tiempo de pro
cesado o permanencia en la so
lución el deterioro del produc
to se retardaba, o sea, que se 
llega a una estabilidad mayor 
del producto por la entrada de 
mas azúcar desde la solución 
al fruto con la consiguiente dis
minución de la cantidad de agua 
en la papaya. 

Cantidad de agua: se mi
dió corno actividad del agua, 
Aw, que nos indica la cantidad 
de agua que tiene un alimento 
disponible, o sea, no ligada a 
su estructura celular y que, en 
resumen, es la que puede ser 
utilizada por los microorganis
mos para su crecimiento y pro
liferación. Respecto a su varia
ción con el tiempo de almacenado 
no se apreció ninguna diferen
cia, alcanzando una estabilidad 
mayor a partir del día 4 en las 
muestras almacenadas a 4° y a 
partir del 3° día para las alma
cenadas a 25°. 

Color: se midió en térmi
nos de coordenadas de color. 
Existen varios sistemas, en el 
que quizás el más utilizado sea 
el de cieLab* en el que la coor
denada a* mide los tonos rojo
verde, la b* los amarillos-azu
les y L * la luminosidad. En 
general se observó un aumento 
de la coordenada a* con el tiempo 
de almacenamiento, mientras que 
no se observó variación en las 
demás . 

Textura: se midió corno la 
fuerza máxima de resistencia 
obtenida al descargar sobre la 
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muestra un punzón de 0.77 mm 
<de diámetro, con una penetra
ción en la muestra de 5mm y 
una velocidad ·de penetración 
de 50mm/min., el texturóme
tro utilizado tenía una fuerza 
de 500 Newton. Debido a la 
gran variabilidad del producto 
no se llegó a ninguna conclu
sión, ya que la variación de textura 
en una misma papaya es supe
rior a la lograda con los distin
tos tipos de procesado y alma
cenado. 

Contenido en vitamina C: 
tanto a 4° como a 25° la vita
mina e, corno era de esperar, 
disminuye con el tiempo. Esta 
disminución es brusca entre los 
días 1 y 3 para luego ser más 
lenta en los días po.steriores. 
En conservación a 25° ya a los 
7 días se alcanzan valores de 
contenido en vitamina C muy 
inferiores a los alcanzados en 
la experiencia de 4 o después 
de 18 días de almacenamiento 
.Al disminuir la concentración 
de sorbato potásico en la solu
ción se preserva mejor la vita
mina e para periodos cortos de 
almacenamiento, en cambio para 
más de 7 días de almacenamiento 
las muestras tratadas con más 
aditivo contienen mas Vitami
na C. 

Contenido en azúcares: en 
la totalidad de las muestras existió 
un aumento del contenido en 
azúcares, siendo este más acu
sado cuanto mayor es la con-

GLOSARIO 

• Brix: densímetro de flotador, con
trastado a 15 ºC, que indica 
directamente el porcentaje de 
azúcar de una solución (en 
gramos por ciento). Los grados 
Brix son los grados marca
dos por dicho aparato. 

Carica Papaya var. solo. 

centración de sorbato utilizada 
en la solución osmótica. 

Las conclusiones que se sa
caron fueron las siguientes: la 
utilización de poca concentra
ción de aditivo retrasa el 
pardeamiento de la fruta, con
serva mejor el contenido en vi
tamina e a corto plazo y pro
duce un menor aumento de 
azúcares, un mayor tiempo de 
procesado nos permite obtener 
un producto con una Aw me
nor por lo que nos da un pro
ducto de más estabilidad. Esta 
estabilidad queda reflejada en 
un aumento menor de la acidez 
con el tiempo. La variabilidad 
en el fruto es un factor muy 
importante para tener en cuen
ta en el diseño de experiencias 
destinadas a estudios posterio
res, sobre todo a la hora de 

• Milibares: unidad de medida 
de presión atmosférica, equi
valente a la milésima parte 
de un bar, o sea, aproxi
madamente, 3/4 de milímetro 
de mercurio barométrico. 

obtener una textura y un color 
determinados . 

Con estos estudios previos, 
la papaya ha quedado lista para 
someterse al proceso de fabri
cación de mermeladas, y obte
ner un producto de gran cali
dad a partir de materia prima 
canaria. Una vez finalizado el 
proyecto se puede plantear la 
creación de una industria de 
transformación de la papaya 
canaria. A la vez que se podrá 
pr:oponer esta nueva tecnolo
gía para las industrias de mer
meladas ya existentes en la 
isla, ya que además de redu
cir costes de producción, el 
producto final quedará con unas 
características casi naturales, 
al reducir al máximo tratamientos 
de calor y uso desmesurado de 
aditivos. 

• Presión osmótica: presión ejer
cida sobre una membrana 
semipermeable por una di
solución . 

• Soluto: sustancia en disolu
ción. 
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