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Factibilidad tecnoldgica del aprovechamiento de la auyama
en la formulacion de diferentes alimentos

Marisa Guerra Modernell (1), Alexia Torres (2), Blanca Herndndez Ramirez (3), Werner Jaffé (4)

RESUMEN. La auyama (Cucurbita maxima) es un rubro agricola que ha sido subutilizado, ha recibido poca atencién desde
el punto de vista agricolae industrial. A los fines de diversificar el uso y ampliar su aprovechamiento industrial, se ha planteado
buscar diferentes esquemas tecnolégicos que permitan optimizar condiciones de pelado, coccién y deshidratacién para obtener
pulpa o harinas que puedan incorporarse a distintos alimentos. Las condiciones de procesamiento que han dado mejores
resultados al aplicarlas a nivel de laboratorio o escala industrial han sido el pelado quimico con NaOH (13%), durante 13 min
y 80 °C donde se obtuvo un rendimiento (92,5%), mayor que en el pelado manual (77,2%). Concentracién de la pulpa al 13%
de sélidos y deshidratacion (en rodillos). El contenido de s6lidos se puede aumentar, mezclando la pulpa con germen de maiz
o con harina de arroz cruda o precocida y maltodextrinas de maiz o de arroz. La pulpa de auyama o la harina se incluyé hasta
en 50% en férmulas de sopas deshidratadas, un 30% en panqués, tortas, galletas y en bebidas y papillas en un 20%. Todos los
alimentos fueron preparados a gran escala y evaluados a nivel de consumidor potencial, presentando excelentes caracteristicas
organolépticas (sabor, textura, apariencia y color), ademas se aumentd el contenido de lisina y vitamina A en relacién a los
productos sin auyama. Se concluye que existen muchas posibilidades de incrementar el uso industrial de la auyama y su
consumo en los distintos estratos de 1a poblacién incorporandola a diferentes alimentos de consumo tradicional. An Venez Nutr

1998; 11(1):5-11.
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Introduccion

La auyama (Cucurbita maxima) es un rubro agricola,
cuyo cultivo en las distintas regiones del pais, permite su
comercializacién todo el afio, lo que garantiza su suministro,
ademds de presentar un bajo costo por obtener alto rendimien-
to y poco esfuerzo laboral para su cultivo en comparacién con
otros vegetales se pueden transportar y almacenar con facili-
dad por largos periodos de tiempo sin requerimientos de
conservacion especiales.

Lacomposicién fisico-quimicay nutricional de laauyama
resulta interesante, ya que, presenta un alto contenido de B-
Caroteno (pro-vitamina A), aminodcidos esenciales como la
lisina, azicares y minerales, sin embargo, su principal compo-
nente es ¢l agua (88,0% de humedad), lo que dificulta su
aprovechamiento a escala industrial debido a los altos costos
que se requieren para el secado, ademds de presentar un
tamafio y formaheterogénea que impiden su procesamiento en
equipos convencionales.

Estas dificultades han limitado el uso industrial de esta
materia prima para la elaboracidon de colados y sopas. A los
fines de diversificar el uso de la auyama se han estudiado
diferentes procesos tecnoldgicos en un nimero variado de
alimentos y la factibilidad de aplicar estos procesos a mayor
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escala. En este trabajo se presenta una revisién de los diferen-
tes procesos tecnolégicos que se han aplicado para obtener
pulpay harina de auyama; incorporar productos de la auyama
en férmulas de diferentes alimentos; evaluar el aporte
nutricional y la aceptabilidad de los alimentos con un alto
contenido de auyama en su férmula. Esto permite establecer
alguna$primicias que sentardn las bases para su incorporacién
en alimentos industriales como una materia prima de uso
conveniente.
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Caracteristicas de la auyama

En Venezuela, la auyama (Cucurbita maxima) es uno de
los frutos mds populares en la alimentaci6n nacional, donde es
utilizada en la elaboracién de sopas y postres. En todo el
continente americano se encuentra la auyama en las recetas
caseras, su popularidad se explica por la multitud y variedad
de usos en las cocinas continentales. Una de las grandes
ventajas de la auyama es que esta disponible durante todo el
afio, es de fdcil transporte y conservacion, resiste fuertes
golpes y se mantiene fresca a temperatura ambiente por
semanas. Esta propiedad es importante en un pafs tropical
como Venezuela que no cuenta con un sistema de acopio y
distribucién adecuado y donde muchos hogares carecen de
refrigeracién. Facilita su comercializacién por parte de los
pequefios agricultores para quienes su produccién puede sig-
nificar entradas adicionales, sin aumentar los gastos (1).

En el Cuadro 1, se presenta la composicién proximal de la
auyamafrescay se observa que presentaun contenido de agua
elevado y tan s6lo aporta un pequefio porcentaje de proteinas,
grasas y carbohidratos, que aumentan considerablemente cuan-
do estos valores se expresan en base libre de humedad.

Cuadro 1
Composicion Proximal de la Auyama Fresca

Componente g/100 g de anyama
fresca

Humedad 88,0

Proteina 1,5

Grasa 04

Fibra 09

Cenizas 0,9

Carbohidratos* 8.8

*Calculados por diferencia

La auyama es una fuente importante de B-Carotenos que
expresados bajo la forma de equivalentes de Retinol aporta
una cantidad de 189,5 mcg por cada 100 g (379 mcg de 8
carotenos/100 g), tal como se aprecia en el Gréfico 1. La
concentracién de vitamina A que se propone para el promedio
de la poblacién es de 800 mcg de Retinol (2), por lo tanto 100
g de auyama cubren un 24% de los requerimientos diarios,
ademds aporta cantidades significativas de tiamina, riboflavina
y niacina. En cuanto al contenido de minerales la auyama es
fuente importante de potasio, sodio, fésforo y calcio, de
acuerdo con el trabajo realizado por Jaffé y Entrena (1).

Estudios realizados por Camacho (3) sefialan que de los
distintos constituyentes de la auyama (fruto entero, pulpa,
concha y semillas), las semillas tienen el mayor contenido de
proteinas (14,31%) y grasas (28,1-53,4%) lo que hace a las
mismas una fuente potencial de aceite comercial (4). Del
analisis de varias muestras se encontrd que las semillas tosta-
das o cocidas al vapor y secas, tenfan un aporte significativo
de fibra cruda (27,3%) calcio 120,2 mg/100 g y hierro 10,0 mg

/100 g . Tomando en consideracién estos estudios es factible
utilizar la auyama integral lo que mejoraria su calidad
nutricional.

Grifico 1
Contenido de Vitaminas en Auyama Fresca

Tiamina
28%
0,5mg/100g

Retinol

10%
0,189mg/100g

Niacina
39%
0,7mg/100g Rlb(;f;: ina
0,42mg/100g

El consumo de auyama en Venezuela para el segundo
trimestre del afio 1997 fue de 0,123 kg por persona por mes (5),
enrelacién a otros rubros agricolas se aprecia que su consumo
es bajo, razén por la cual es deseable difundir el conocimiento
del aporte nutricional de la misma, asi como la posibilidad de
darle otros usos ademds del tradicional en forma de sopas,
como una forma de diversificar su consumo.

Procesos tecnologicos aplicados a la auyama

Pelado

Por ser la auyama un fruto con formas y tamaiios muy
heterogéneos se hace dificil su procesamiento para la elabora-
ci6én de productos donde se elimine la concha. Por ello se han
propuesto varios métodos de pelado con el fin de obtener los
mejoses rendimientos de la pulpa.

Los procesos tradicionales aplicados para la operacién de
pelado de frutas y vegetales que existen a nivel industrial son:
pelado manual, mecénico, a vapor, abrasivo, con fuego directo
y quimico (6).

El pelado manual es costoso ya que requiere de mayor
inversion de tiempo y operarios, ademds resulta en un bajo
rendimiento (7). Sin embargo este proceso es €l que se aplica
en la industria alimentaria latinoamericana donde se utiliza la
auyama.

Otro proceso que se aplica ampliamente en algunos vege-
tales es el pelado quimico, el cual consiste en la inmersion de
los vegetales o frutas en una solucién de NaOH, cuya concen-
tracién varia segun el tipo de concha a pelar, al igual que la
temperatura, la cual varia entre 70 y 100°C. Posteriormente se
sumerge el producto en una solucién de dcido débil, general-
mente 4cido citrico para neutralizar los residuos de NaOH.
Finalmente, se elimina la cdscara mediante agua a presion.
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Este proceso combina la efectividad de un ataque quimico y
otro térmico con el consecuente ablandamiento de la piel
superficial. Este proceso se ha aplicado a nivel de planta piloto
utilizando auyama variedad Cubanita con diferentes condicio-
nes: Herndndez (8) hizo el pelado de 1a auyama usando NaOH
al 13% durante 13 minutos a 80 °C y obtuvo un rendimiento
de 92,10%. En estudios posteriores realizados por Garcia y
Tepedino (9), se observé que las mejores condiciones estdn
dentro de un rango de temperatura que oscila entre 70-90°C,
en un tiempo de inmersién variable y una concentracién de la
soluci6n de alcali que varfa entre 9,5 y 11,0%.

Como se observa en el Cuadro 2, para cada temperatura de
la solucién en el tanque de pelado, se obtuvieron tres zonas
optimas diferentes, las cuales corresponden a una concentra-
cién de dlcali y tiempo de inmersién. La seleccién de una
determinada zona obedece a un 6ptimo econémico, ya que
para algunas combinaciones se tiene un tiempo mayor y una
concentracién menor, mientras que para otra se tiene una
concentracion mayor y un tiempo menor. Estas zonas fueron
obtenidas a partir de las curvas de superficie 6ptimas en las
cuales se tomé una pérdida de peso promedio atribuida a la
pérdida de piel correspondiente a un 7,33%, por lo que el
rendimiento de este proceso se ubica en un 96,77%. En
cualquier proceso de pelado se obtiene una textura similar.

Cuadro 2
Condiciones 6ptimas para el pelado quimico

Temperatura  Concentracion de NaOH Tiempo de inmersién
O (% PIV) (min)
12,25 10
70 11,25-11,75 15,10-15,50
11,75 15,55
11,00 10,00
80 8,75-9,25 14,50 - 15,50
9,25-9,50 15,60- 16,00
9,50-10,00 13,00- 15,00
90 10,00-10,50 15,00- 16,00
13,00-13,50 10,80- 10,50

Luego de aplicar el pelado, la auyama puede pasar por un
tratamiento térmico con el fin de promover una inactivacién
enzimdtica. Se puede aplicar un tratamiento en: autoclave por
un tiempo de 15 min a 15 psi; coccién en marmita por un
periodode tiempode 5 a 10 minutos a una temperaturade 95°C
y un escaldado con vapor por un periodo de 5 minutos (10).

La auyama pelada, escaldada y cortada en mitades o
cuartos puede usarse para la obtencién de pulpa, o ser rebana-
da para someterla a un proceso de deshidratacién en bandejas.

Obtencion de la pulpa

En cuanto a los procesos que se han aplicado para la
obtencién de la pulpa se tiene: la eliminacién de la concha y
semillas y posterior reduccién de tamafio y homogeneizacién
(molino de cuchillos o coloidal). Otra forma de preparacion de
la pulpa es utilizando despulpadoras que separan
automaticamente por tamices la capa externa o exocarpioy las
semillas de la pulpa, la cual se obtiene en forma de un puré
homogéneo (8-10). Debido a los procesos oxidativos que
pueden sufrir el B-Caroteno, es recomendable la adicién de
antioxidantes, ya sea a la pulpa o las rebanadas a deshidratar
(por inmersién).

En pruebas donde se adicion6 4cido L-ascérbico en con-
centraciones de 0,1-0,2%, a la pulpa de auyama antes del
secado, se observé una disminucién en el oscurecimiento, sin
embargo, para concentraciones mayores a 0,15% de 4cido, la
harina tomaba un sabor 4cido (10). La pulpa como tal puede
ser utilizada para la formulacién de distintos alimentos o
puede ser deshidratada para elaborar harinas.

Secado de la auyama

Secado de la pulpa:

Después de la elaboracién de la pulpa de auyama con o sin
concha, ésta pasa por un proceso de deshidratacion para la
obtencién de harina de auyama.

La deshidratacion de la pulpa puede lograrse utilizando
secador de tambor, que consiste en uno o dos tambores
concéntricos rotatorios conectados generalmente a un sistema
de calentamiento a partir de vapor de agua. Dentro de los
trabajos realizados utilizando deshidratacién de tambor se
encontraron diferentes condiciones ptimas del proceso pro-
puestas por los siguientes autores: Hernandez (8), utiliz6 una
velocidad de giro de 4 rpm y 0,25 mm de separacién de las
cuchillas con respecto al tambor, en el cual obtuvo un rendi-
miento de 4,70%, Del Moral (10) emple6 una velocidad de
girode 15 seg y 0,5 mm de separacién y encontré un porcen-
taje de rendimiento de 8,7% y Hierro (11) hizo pruebas a una
velocidad de giro de tambor de 5 rpm y 0,076 mm de separa-
cién obteniéndo un rendimiento de 8%. Camacho (3) aplicé
también el proceso tecnoldgico de secado por rodillos para
deshidratar la pulpa y la corteza del fruto tanto crudo como
cocido. A este producto deshidratado le agregé una porcién de
las semillas igualmente deshidratadas para incrementar el
valor proteico.

Secado de la auyama en rebanadas:

Las rebanadas de auyama pueden someterse a un proceso
de deshidratacion en bandejas. En trabajos hechos por Del
Moral (10), a una velocidad de secado de 1200 pies/seg,
temperatura de bulbo seco de 30°C en un tiempo de tres horas
se obtuvieron rebanadas con un 10% de humedad y el rendi-
miento fue de 10,0 %.

En el Cuadro 3 se muestra el porcentaje de rendimiento de
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la auyama cuando es sometida a diferentes procesos (pelado
quimico, secado en bandeja y en tambor). Los valores se
expresan como rangos, dados por los resultados obtenidos por
diferentes autores.

Cuadro 3
Porcentaje de rendimiento de la auyama en diferentes
procesos
Proceso Rendimiento
(%)
Pelado qufmico 92-10 - 96,77
Secado en bandeja 3,81 -10,00
Secado en tambor 4,70 - 8,70

Luego de secadas, la pulpa convertida en hojuelas y las
rebanadas de auyama son pasadas por un molino de malla de
0,5 mm para luego ser tamizadas en un tamiz de mallade 0,425
mm (11). En el trabajo realizado por Del Moral (10), las
hojuelas y las rebanadas deshidratadas fueron pasadas por un
molino de malla de 1 mm.

Secado de la auyama integral:

Se ha procesado la auyama con concha (integral) para la
obtencién de harina. Dall’ Aglio (12) sefiala que a pesar de que
la corteza aumenta el rendimiento de la harina, puede impartir
un sabor amargo. Sin embargo de acuerdo al tipo de producto
a elaborar, este sabor amargo puede ser disimulado (13). La
transformacién industrial de la pulpa de auyama en harina
causa dificultades de tipo tecnolégico puesto que el bajo
contenido de sé6lidos de la auyama (7-10%) dificulta el proce-
so de secado (12,13). El rendimiento es bajo y el producto
obtenido es muy poroso y de baja densidad. La presencia de
azucares en los s6lidos que dificultan el proceso de secado.
Para aumentar los sélidos totales se pueden agregar otros
ingredientes. Hoover (14) increment los sélidos con maiz y
almid6n, preparé mezclas para elaborar tortas las que presen-
taron excelentes caracteristicas organolépticas y mejores
rendimientos de secado. Lo mismo ocurrié cuando Turkot,
Komanowsky y Esken (15) elaboraron un puré de auyama
donde aumentaron los sélidos con hojuelas de papa. Hierro
(11) y Garrido, Guaipo y Villavicencio (16) utilizaron mezcia
con harina de arroz obteniendo buenos resultados.

En el Cuadro 4 se presenta la composicién proximal de la
auyama deshidratada sola y cuando se adiciona la concha
(integral). En la auyama integral se aprecia un incremento en
la cantidad de proteinas, grasa, fibra cruda y cenizas, estos
resultados pueden ser de considerable utilidad a la hora de
formular recetas donde se incluya la auyama.

En el Grifico 3 se presentan los datos de vitaminas de la
auyama deshidratada. Esta es una fuente importante de B-
Carotenos y niacina, mientras que en el Grafico 4 se presenta
el aporte de minerales en el cual se nota un aporte significativo
de potasio, sodio, fésforo y calcio.

Cuadro 4
Composicion proximal de la auyama deshidratada

Componente Auyama deshidratada Auyama deshidratada
(g/100 g) integral
Humedad 5,25 5,46
Proteina 8,10 9,50
Grasa 1,32 2,12
Fibra cruda 5,95 9,05
Cenizas 5,33 5,95
Carbohidratos* 66,88 59,88

* Calculados por diferencia.

Grifico 2
Contenido de Minerales en Auyama Fresca

Fésforo
Cakio 25,84 mg/100g
Potasio 25,6 mg/100g
410,5 mg/100g Sodio
34,48 mg/100g

Hierro
¢,7 mg/100g

Zine
0,18 mg/100g

Cobre
0,17 mg/100g

Magnesio
0,05 mg/100g

Grifico 3
Contenido de Vitaminas en Auyama Deshidratada

Tiamina
0,45 mg/100g

Riboflavina
0,38 mg/100g

B-caroteno
2,7 mg/100g

Niacina
7,15 mg/100g

Segiin lo sefiala Jaffé y Entrena (1), el aporte de proteinas
de la auyama calculado en peso seco es superior al de los
cereales y es de buena calidad bioldgica, ademds de que ésta
presenta todos los aminodcidos esenciales en su composicién,
siendo la cistefna, la que estd en menor proporcién. En la
auyama procesada se han detectado valores de B-Carotenos
superiores a los de la zanahoria.
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Grafico 4
Contenido de Minerales en Auyama Deshidratada

Slragmii)ig Cale Fésforo
me/100g 270 mg/100g 243 me/100g
. Sodio
252 mg/100g
Zinc
1,5 mg/100g
Cobre
E 15mg/100g
Potasio Hie
mo
7,4 mg/100g

Productos elaborados

Tradicionalmente la auyama ha sido utilizada como pro-
ducto fresco perecedero, en la elaboracién de alimentos a
escala doméstica donde se incluye en sopas, postres, purés,
productos horneados, los cuales gozan de amplia aceptacidn
por su sabor delicado, versatilidad y costo (10, 17-19).

Tal como se expuso anteriormente los usos por el sector
industrial son escasos debido a su alto contenido de agua, lo
que limita su utilizacién a ser empleada generalmente en
forma de pulpa, para ser incluido principalmente en productos
liquidos como alimentos colados (7).

Actualmente en Venezuelano se procesala auyamaindus-
trialmente. Sin embargo, se han hecho pruebas de
deshidratacién que dieron un rendimiento moderado aunque
mayor que el de la espinaca que si es procesada a escala
industrial (8). Las limitantes del proceso son la forma y el
tamafio de las auyamas y el pelado manual el cual es un
procedimiento no rentable. Debido a todo lo anteriormente
expuesto, se ha propuesto un esquema de procesamiento que
incluye el pelado quimico, obtencién de pulpa, deshidratacion
en secador de tambor y obtencidn de harinas. Este procesa-
miento se muestra en la Figura 1.

Los productos obtenidos se pueden emplear para nuevos
desarrollos. La harina de auyama ha sido empleada en la
elaboracién de sopas deshidratadas elaboradas a partir de
harina de auyama (30-45%), arroz (15-25%), algodén (5-
7,5%) o soya (17,5-20%), de las férmulas evaluadas las de
mayor aceptabilidad son las que corresponden a los porcenta-
jes anteriormente nombrados (11). Cipolliti (17) emple6 hari-
nas de auyama-arroz (90%) y ajonjoli-soya (10%) para desa-
rrollar dos tipos de alimentos: uno salado, crema de auyamay
uno dulce, torta de auyama. Al suministrar una racién de 200
ml de crema de auyama reconstituida en agua, se tiene un
aporte calérico alrededor de 118 keal, con un 25% de leche el
aporte es de 142,6 kcal. La torta se elaboré sustituyendo la
harina de trigo en porcentajes de 15 a 50% con las mezclas
sefialadas. Con un 50% estaresultd ser muy densa, conun 25%
fue menos densa, mas esponjosa, de un sabor mds agradable y

con un aporte caldrico de 431 kcal por 100 g.

Figura 1
Obtencion de pulpa y harinas de auyama

Auyama Fresca

Tratamicnto térmico ext
autoclave (15 min, 15pst)

Garrido, Guaipo y Villavicencio (16) obtuvieron harina
precocida de auyama-arroz enriquecida con soya, ajonjoli y
leche descremada en proporciones que variaron de 5 a 10%.
Las formulaciones aportaron un contenido proteinico entre
14,6% y 17,9% y se emplearon en la preparacion de sopas que
presentaron buenas caracteristicas organolépticas.

La auyama, también ha sido utilizada en la formulacion de
sopas para nifios con diarrea, Del Moral (10) evalué una
férmula compuesta de pollo deshidratado (28,22%), harinade
auyama (19,91%), con un contenido de dextrinas (41,23%) y
grasa (10,64%), en donde la auyama aport6 la mayor fuente de
carbohidratos, pero resulté inadecuada como unica fuente de
los mismos por presentar un alto contenido de potasio. El
aporte de vitamina A de esta férmula corresponde a 234,36
mcg B-Caroteno/100 g (117,18 mcg equivalentes de retinol/
100 g). Herndndez y Guerra (18) desarrollaron cuatro férmu-
las aegcala de planta piloto compuestas de harinas de auyama-
arroz y auyama-hidrolizado de ocumo como fuente de
carbohidratos, con pollo y aceites vegetales, de estas férmulas
se seleccion6 la constituida por auyama (17,5%), harina
precocida de arroz (54,5%), pollo (16%) y aceites (12%) para
ser producida a escala industrial, tomando en cuenta estudios
anivel de composicion, evaluacién sensorial y costos, contan-
do con una aceptabilidad de 75% en nifios de 7 meses a S afios
de edad. El contenido de vitamina A aportado por la auyama
a la férmula es 780,68 mcg B-Caroteno /100 g (390,34 mcg
equivalentes de retinol/100 g), ademads de ser ésta laresponsa-
ble de un aporte de carbohidratos importante a la féormula
definitiva.

Garcfa y Tepedino (9) usaron una mezcla de auyama-
cereal, empleando como cereales maiz y arroz, con un 20% de
sustitucidn en la elaboracién de galletas. Se realizaron varias
pruebas preliminares con distintos porcentajes de sustitucién
hasta encontrar el porcentaje 6ptimo. El contenido de protei-
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nas de estas férmulas resulté entre 9,55-9,77% y el de vitamina
A oscil6 de 229,28 - 262,01 mcg B-Caroteno/100 g producto
(114,64 -131,01 mcg equivalentes de retinol/100g), por lo que
resulta un vehiculo conveniente de vitaminas y proteinas para
nifios y adultos.

Rengifo (13) desarroilé una polentadestinada a una pobla-
ci6én de adultos mayores de edad, empleando harinas de
auyama-mafz-arroz-soya. El alimento fue mezclado con agua
(48:52) y horneado (45 min a 162°C). La racién de 115 g
aport6 299,5 kcal y 9,38 g de proteina/100g de producto, con
digestibilidad verdadera de 82,7%. La aceptabilidad en prue-
bas en geriatricos fue de 91,7%.

En el Cuadro 5 se presenta el aporte caldrico proteico y de
vitamina A de algunos alimentos que han sido elaborados
utilizando auyama en su composicion, estos productos presen-
tan caracteristicas sensoriales muy aceptables como color,
olor, sabor, ademds del aporte nutricional lo que los podria
convertir en productos de consumo masivo.

Cuadro §
Aportes Calérico-proteico y de vitamina A de alimentos
’ con auyama

Producto Proteinas Calorias Vitamina A

(%) (kcal/100g) (mcg B-Caroteno
/100g)
Tortas 7,2-11,0 380-431 600-2600
Panqués 9,0-12,0 330-410 560-2490
Galletas 72-12.5 214-325 520-1300
Sopas deshidratadas 17,5-22,7 350-440 978-2980
Cereal 12,3-14,5 274-300 1200-2400
Papillas 16,1-20,0 270-360 1060-2520
Conclusiones

El elevado valor nutritivo, los altos rendimientos obteni-
dosy el bajo costo parael consumidor son razones de peso para
estimular el consumo de auyama tanto en forma fresca, como
también en productos industrializados. Parael consumodirec-
to se deben seleccionar las variedades mds coloreadas por su
alto contenido en B-Caroteno y su aspecto atractivo. Para el
uso industrial se necesita un material homogéneo en tamaiio y
de superficie lisa, caracteristicas que permiten el pelado técni-
co. Ademads son preferibles las variedades o cultivares de piel
delgada.

El desarrollo y la divulgacion de variedades deseables de
esta hortaliza de gran potencialidad para la alimentacién en
Venezuela sin duda podria tener resultados muy positivos,
tanto econémicos como nutricionales.
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Technological factibility of pumpkin approach in diverse foods formulations

ABSTRACT. Pumpkin (Cucurbita maxima) is an agricultural product that has been subutilized and has received scant attention from the
agricultural and industrial point of view. With the intention of diversifying and extending its industrial profitability, different technological
schemes have been proposed that tend to improve peeling conditions, cooking and dehydration to obtain pulp or fluor that could be incorporated
to different feeds. The processing conditions that give better results at laboratory or industrial levels have been chemical peeling using NaOH
(13%), during 13 minutes and 80 °C (176°F) where it yielded 92.5% greater than in the manual peeling (77.2%), pulp concentration at 13%
solids and dehydration (inroller drums). The solid content could be augmented by mixing pulp with maize germ fluor, with cooked or precooked
rice fluor and maltodextrins of maize. The pumpkin pulp or flour was incorporated up to 50% in dehydrated soup formulas, up to 30% in
pancakes, cakes, crackers, and in beverages and meals up to 20%. The products were prepared in large scale and evaluated by potential
consumers, showing excelent sensorial characteristics (flavor, texture, appearance and color), besides the lysine content and vitamina A were
increased in relation to products without pumpkin. It was concluded that many posibilities exist to increase the industrial uses of pumpkin and
consumption at different population strata by incorporating it to certain foods of traditional consumption. Ar Venez Nutr 1998; 11(1):5-11.

Key words: Pumpkin, processing, industrialization, dehydrated foods, tecnological factibility.






