COMUNICACIONES

El rambutin (Nephelium lappacein); composicion
quimica del frato y su conservacion.

Summary. The chemicat composition of seed, flesh {aril}
and peel of rambutan {Nephelium lappaceum} is reported
for three different stages of maturity. Some morphological
charasteristics which differences it from Litchi chinensis are
pointed out The preservation of the peel-less fruit canned in
syrup is also reported

Ef rambutdn (Nephelium lappuaceun) es un frutal
originario del archipiélago malayo (6). El arilo, por-
cidn comestible ubicada entre la semilla v la ciscara
(6, 10Y, se caracteriza por un sabor dulee y delicado,
y por un color blanco transhicido muy similar al del
Litchi chinensis (de 2 misma familia Sapinddcea), con
el que es generalmente confundido a pesar de otras
caracteristicas morfoldgicas no similares Aunque no
se sabe de frutales de L. chinensis en Costa Rica, el
rambutdn es conocido como “mamon chino™ y goza
de gran aceptacion para consumo en fresco, siendo
considerado como fruta exdtica

Entre las Sapinddceas, el mds destacado es el L
clinensis muy popular en Hawaii (3), Africa del
Sur, Malasia y China, de donde se exporta enlztado
hacia mercados orientales de Estados Unidos de
Norteamérica (3). Mendoza (8) reporta el alimacena-
miento de rambutdn, indicando que la fruts es dafia-
da si se almacena a temperaiura menor de 7°C: de
acuerdo a Pantistico (10) el fruto puede ser alma-
cenado hasta por 2 5 semanas a 10°C y 90-95% H
R con una pérdida de peso mixima de 12%. Goto
(3), Milter vy Bazore (9) reporian la conservacion
de [irchi, congelado y enlatado en jarabe ligero
Almeyada (1) describe el fruto de rambutin y men-
ciona que el arilo es generalmente enlatado, solo o
con jugo de pifia, especificaciones para el producto
enlatado existen en Malasia {11)

Este trabajo reporta la composicion gquimica
del fruto y los resuitados de pruebas de conserva-
c¢ion endatando en jarabe de azdcar acidificado

Materiales y métodos

Los frutos fueron traddos de la zona sur (tropical
humeda}) de Costa Rica y analizados y enlatados den-
tro de las 24 horas posteriores a su recoleccidn, tres
diferentes grados de madurez fueron establecidos
£Omo sigue:

1 Fruta considerada como completamente madura
y apta para consumo en fresco {aproximadamente
G dias previos a la cosecha) y caracterizada por una
coforacion externa rojiza

14

Fruta con aproximadamente 15 dias previos a la
cosecha. carscterizada por una coloracion externa
amaritha bien definida

3 Fruta con aproximadamente 30 dias previos a la
cosecha, caracterizada por una coloracion externa
verde definida pero con el Iruto bien desarrollado

Para los andlisis quimicos se siguicron las recomen-
daciones de la AGAC (4), excepto para azlcares pary
los que se utilizd el método de Gaines {2)

Las pruebas de enlatado se realizaron siguiendo el
dingrama de la Figura 1, er latas 307 x 113,y el pro-
ducto lue unalizado ¢ los 22 y 270 dyas posteriores a
su procesamicnio

Resultados v discusién

Be acuerdo u lu investigacion bibliografica realiza-
da, se hace ver que el rambutdn, conocido como “ma-
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Fig 1 Sistema empleado pars la conservacion de rambutin
ea jarabe enlatado.

mon chino” no es un Litchi sp, como se cree popular-
mente. De acuerdo a Ledn (6), existe similitud entre
algunas caracteristicas de arilo, pere otras caracter(s-
ticas botdnicas (Cuadro 1) permiten diferenciar a
este de otras Sapinddceas

Cuadro 1. Alpunas caracteristicas sobresalientes de los frutos
de N lappacewm y L chinensis®.

N lappaceunt I chinensis

Origen  Archipidlago Sur de China
Malaye

Frato:

- piel  Gruesy, cubierta de tu- Detpada, cubicrta du tu-
bérculos conicos ssaves  bérculos planos {similur
{similar & cspinag) HIERM ) IS
Blanco, transtieido,  Blanco, transiticido,

— arile gzucarado; adherido o azuearado; ficil de se-
la semitia, difici de se-  parar de ls semitia
parar

| Lean (6) presenta une descripeion completa do ias carac-
teristicas botdnicas de estos dos frutalesy

Segin observaciones hechas, el fruto maduro em-
pieza a deteriorarse luego de 3-4 dias de almacena-
miento en condiciones ambientales (aproximadamen-
te 23°C, 80-85% H R)) adquiriendo un color café y
marcada pérdida de firmeza. Estos cambios son me-
nos pronunciados en frutos amarillos y verdes en los
cuales, luego de 4 dias, solo se observd perdida de
humedad superficial caracterizada por un arrugamien-
to de la cdscara; este fenémeno quizd sea causado por
el efecto de la haja humedad relativa (MR ) que existe
en San José comparada con 85-95% HR recomendada
por Pantdstico (10) Seglin este autor, la pérdida de
peso por unidad de drea superficial, es mayor en
{rutos jovenes en los que el mimero de tubérculos
conicos es mayor, lo que sumentaria el dres de expo-
sicidn.

Conforme avanza ef proceso de muaduracion, se
observa un aumento del arilo con relacién al fruto,
sin embargo el peso promedic observado en ef fruto
{Cuadro 2) es considerablemente menor que el repor-
tado por Pantdstico (10) La variacidén en composi-
cidén quimica de diferentes partes del fruto y su rela-
cion, se muestra en los Cuadros 2 al 5 Los cambios

Cuadro 2. Relaciones en peso enire los componentes del

fruto',
Estado de Peso Cantidad relativa (%) de
madurez fruto (g) . .
piel puipa semilla
Rojo 2100 44 34 44 83 10.83
Amarillo 1830 44 B0 40.69 14 51
Verde - 4722 3712 1566

I Datos obtenidos de 40 y 45 frutos, en dos ocasianes, res-
pectivamente

Cuadro 3. Composicion quimica en base hilmeda de la pul-
pa (arilo} de rambutdn (N leppacewn), para tres
estados de madurez.

Estado de madurez

Compenente

% Verde Amarillo Rajo
Solidos totalcs 13 95 1475 1710
Proteina 040 075 060
Ceniza 040 035 035
l'ibra 358 .55 050
Grisa i 0.1 g1
Aciduz 170 1.50 110
“Brix 16 00 17.75 1975
pH 325 3.40 360
Azucar Ltotat 1290 14.65 16 60
Azicar reductor 4.74 4 95 5.70
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Cuadro 4. Composicion quimica en base humeda de la cis-
cara (piel} de rambutin (V. lappacewn) pars
tres estados de madurez.

Estedo de madurez

Componente

(%) Verde Amarilio Rajo
Sdlidos totales 2770 24.60 24 80
Proteina 1.99 1.90 1.70
Ceniza G653 {155 065
Fibra 4.30 4 30 4.80
Grasa .28 .20 .15
Acidez (icido citrico) 220 160 1.70
pH 3.70 370 370

Cuadro 5. Composicién quimica de Ia semilla de rambutin
(N lappacewm) para tres estados de madurez.,

Estado de madurez

Componente

%) Verde Amaritlo Rojo
Soiidos totales 6155 6340 6335
Protcina - 0.80 130
Ceniza 0.95 1.00 1900
Fibra 395 4405 4.20
Grasa 1705 17400 1720
Acidez (dcido cftrico)  0.90 070 060
pH 518 5135 5350

Cuadro 6. Observaciones sobre fruta y jarabe enlatado.

enl composicion quimica, especialmente azicares v
acidez, muestran um tendencia normal con el procesa
de maduruacion observado con base en cambios de
colorgcion externa i contenide de azdear en el arilo
ey relativamente alto ( ~ 17% en el ruto maduro);
esta caracteristica es también senalada por Almayeda

{1).

Fa semilla se caracteriza por un alte contenido de
grass (" 17% ) kste resultzdo. oblenido por extrac-
cién con éler d- petraleo (solvente no polar), sugiere
que estos compuestos grasos se encuentran ligados en
forma sencilla (7), lo que facilitaria su eventual apro-
vechamiento {Cuadro 4)

No se observan cambios significztivos en las carac-
teristicas del farabe o {ruto luego de nueve meses de
almazcenamiente Ef producto se ve favorecido por un
bajo pH de jarabe, el cual es compatible con el subor
de fa fruta. Segun estos resultudos, el fruto puede ser
conserado con una tecnologia sencilla que requicre
un Henado en caliente y dearcacion. Un tratamiento
térmico no se justilica desde el punte de estabilidad
microbiclogica: por el contrario, un tratamiento 1ér-
mico posterior conduce a una separacién del arile, el
cual pierde consistenciz afectando udversamente su
apariencia, Ademds, se observo la presencia de gotas
de grasa en el jarabe, lo cual puede ser consecuencia
de movimiento de grasa de s semilla hacia el arilo
y luego hacia el jarabe como resultado de la excesiva
aplicacidp de calor; este efecto es mayor en frutos
maduros

Codigo Jarabe Fruta
1E Verde-amaritlento Arilo consistente, adberido & semilla y de color
natural
2K Liperamente amariilo Arilo consistente, adherido a semilla ligeramente
amarilio
k3S Amarillo turbio Arilo separsdo de semilin y de color amaritlo gri-
sieeo.
1ET Amarillo-verde, turbio Arilo adherido a semiila pero poco firme
2ET Amwarilio, turbio. Arilo unido o semitla, sin firmeza
3E71 Color rojizo, presencia parficulus grasos blancas Arillo vy semilla de color rojizo, arilo separado,

Sabor aceitoso

sabor sceiloso

Excepto 3EY, todas {os tratamientos presentan sabor matural tipico.

Estsdo de madurez: 1, 2,3

Desereado: Ef Tratamiento térmico: T
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El mejor fruto para el proceso descrilo es aquél
que presenia coloracién externa amarilla {~v 15 dias
antes de ser colectado para consumo en {resco) Algu-
nas caracteristicas de este producto se muestran en
e} Cuadro 7

Cuadro 7. Algunas caracteristicas del producto enlatado
(2E)H,

No frutas 11 & 1 pH~ 360+ 10

Pesoneto 212522 5¢ "Bx 30 80 £ 3 50

Peso drenado 1140270 Vacie -~ 7.1 & | (pig Hg)

*  Istas carncteristicns permanecieron invariubles —para
sfectoy practicos— hasta per 270 dias (Qltima evolua-
cion)
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Resumen

La composicién quimica de i semitia, arilo y cds-
cara del rambutdn (Neplielium lappaceum) es repor-
tada pura tres diferentes grados de madurez Algunas
caracleristicas morfoldgicas de este fruto se sefalan
para diferenciarlo del Litelii chinensis con el que es
comunmente confundido

Se presentan los resuitados de pruebas de conserva-
cion en jarzbe de azdear enfatado.
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