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RESUMEN

Debido a que la industria de durazno conserver&leite presenta una sobreoferta de
materia prima para la produccion de conservas thilas meses de enero y febrero, la
fruta que no puede ser procesada en los dias isigsia cosecha se almacena en camaras
de frio, generando pérdidas por concepto de fapmao para guarda O por excesivos
periodos de almacenaje. Se realizd una investigaoiscando optimizar la calidad del
producto final, cuyo objetivo fue determinar elafedel estado de madurez y del periodo
de almacenado refrigerado sobre la calidad induistrsensorial de variedades de media
estacion de durazno conservero.

La cosecha de los frutos de las variedades Andirsd)avis, Hesse, Klampt y Ross se
realizé en Paine, Regidon Metropolitana, en un louprbpiedad de Univiveros, y en la

localidad de Chimbarongo, Regién de O’Higgins. 8sechd la fruta segun el color de
fondo en dos estados de madurez: M1 y M2, correeotes a D3 y D5, segun tabla de
color ASOEX para duraznos y nectarinas. La frutaasacterizé a cosecha y luego de 28
dias de almacenado refrigerado, obteniéndose d@ntrantos para el estudio: M10, M20,

M128 y M228. Posteriormente, se procesO la materiaa, produciéndose para cada
tratamiento, las cuales se evaluaron sensorialmieego de 42 dias de su elaboracion.

Los parametros técnicos de madurez evaluados eardaterizacion de fruta fresca fueron:
peso, diametro, color de piel, absorbancia dedfila, concentracion de sélidos solubles,
acidez titulable, firmeza y relacién pulpa caroka.evaluacién sensorial de conservas se
realizé sobre la fase sdlida, liquida, olfativastgtiva y textural. El andlisis de los
resultados fue mediante un andlisis de componentespales (ACP) y de conglomerados,
para agrupar dichos tratamientos.

Los tratamientos M1 se asociaron a mayor firmezg,  acidez, mientras que los
tratamientos M2 se asociaron a CSS, CSS/AT y C% fratamientos sin almacenar se
asociaron a mayor firmezaypl y AT, mientras que almacenados luego de 28 dias se
asociaron a CSS, CSS/AT y C*.

Existe un afecto positivo de la firmeza en la aadicsensorial del producto final. Los

tratamientos que presentaron los mayores porcsrdajeesecho por baja firmeza en frutos,
con respecto a la Norma, tienden a tener una alaiacion a defectos gustativos y

olfativos.

Palabras clave:caracterizacion de fruta fresca, evaluaciéon s@sor



ABSTRACT

Because of peach canning industry in Chile hasvansapply of raw material for canning
during January and February, some fruit that canbeoprocessed in the following days
after harvest, has to be cold stored. In ordeiptoroze the quality of the final product, this
research was held, whose objective was to deterthmeffect of maturity stage and cold
storage period on canning peach quality, made mitlseason varieties.

Fruit of ‘Andross’, ‘Dr. Davis’, ‘Hesse’, ‘Klampt'and ‘Ross’ peaches was harvested in
Paine, Metropolitan Region, and in Chimbarongo, ighihs Region. Two stages of
maturity were harvested: M1 and M2, correspondin®3 and D5, according to peach and
nectarine ASOEX color table. The fruit was charazesl at harvest and after 28 days of
cold storage, resulting in 4 treatments in the \studl10, M20, M128 and M228.
Subsequently, raw material from each treatment eeesed, and subsequently evaluated
after 42 days after processed.

Fresh fruit was characterized according technieahimeters for maturity; the evaluations
were: fruit weight and diameter, color, absorbantechlorophyll (lp), soluble solids
concentration, titratable acidity, firmness and ppydit ratio. Sensory evaluation was
performed on canned fruit according to solid amgiti fraction, smell, taste and texture.
The results were analyzed by principal compone@A()Pand cluster analysis to group the
treatments.

M1 treatments were associated with greater firmresdity and Ap, while M2 treatments
were associated with CSS CSS/AT and C *. Not coddes treatments were associated
with greater firmness, AT andd, while 28 days cold stored treatments were assatiat
with CSS, CSS/AT and C *.

There is a strong positive effect of firmness omssey quality of final product. Treatments

with higher percentages of cull for lack of firmeesvith respect to the Norma chilena,
have a high association of gustatory and olfactiefects.

Keywords: characterization of fresh fruit, sensory evaluatio



INTRODUCCION

En los dltimos afios aumentd la superficie plantdda duraznos a nivel nacional,
alcanzando actualmente a 13.885 hectéreas, dedéscl0.662 hectareas corresponden a
la superficie de duraznos conserveros (ODEPA, 20ER)cuanto a la distribucion, el
durazno conservero se establece principalmenteediesdRegion de Atacama hasta la
Region de la Araucania, siendo las zonas con mayportancia la Sexta Region, con
5.674 hectareas, seguida por la Quinta Region, 2@%1 hectareas, y la Region
Metropolitana, con 1.293 hectareas (ODEPA, 2012nt» del volumen de produccion, la
principal variedad plantada en Chile es Dr. Dag@) 1.090 hectareas, que representa el
14,9% de la superficie nacional (PROCHILE, 2007).

La industria conservera ha evolucionado considenadhte; el sector tiene una perspectiva
de crecimiento muy positiva, causada primordial@egydr la reduccion de los volimenes
mundiales y por la pérdida de competitividad desfpaises exportadores (PROCHILE,
2007).

Es vital, dado la relevancia de la empresa conserde duraznos en Chile, que se
solucionen algunas de las principales incognitas existen, como es el determinar el
momento Optimo de cosecha y los posteriores mangjogatamientos del fruto
(PROCHILE, 2007). Esto es fundamental, puesto quebe cuidar al maximo la fruta con
la que se cuenta, sobre todo por el limitado tiesmpta oferta de la materia prima, que se
concentra principalmente entre los meses de diceerabmarzo, donde se concentra el
proceso de la fruta (U de Chile, 2010).

El determinar la calidad de la fruta conlleva uha eomplejidad, que para hacerlo no sdlo
se puede utilizar una cualidad o un factor aislad® que debe ser por la combinacion de
sus caracteristicas sensoriales (apariencia, #extsabor y aroma), valor nutritivo,
propiedades quimicas, mecanicas y funcionalesoasd también defectos (Abbot, 1998).

Debido a que los frutos deben encontrarse en agl@ste madurez 6ptimo, que aseguren
una alta calidad al llegar al consumidor, es da getevancia determinar los estados mas
adecuados de cosecha (Delwiche, 1987; Bowesehahn, 2004; Ruiz-Altisengt al., 2006;
Layne, 2007). Para identificar los parametros ddurez se requiere de indices objetivos,
no destructivos, relacionados con la calidad y edgoscosecha (Reid, 2007). Los indices
de madurez utilizados, en la actualidad, para odtar el momento de cosecha en
duraznos conserveros son el color, firmeza dellzapsdlidos solubles, sobrecolor, tamafio
y acidez (Crisosto, 1994; Silva, 1982).

Las caracteristicas que determinan la calidad otgptica del fruto son la textura, el sabor,
el aroma, y el aspecto externo (tamafo, color yn&r Estas caracteristicas estan
estrechamente relacionadas con el estado de matkitaAruta (Brezmes, 2001). Por esto,



es muy importante realizar, posterior al procesami@e la fruta, un analisis sensorial,
debido a que es una herramienta indispensabledaedeaminar el efecto que tienen estos
parametros en la calidad de los alimentos (DamaSies).

En empresas destacadas del rubro, como Aconcaguis,Hos parametros de madurez que
se consideran son el peso, concentracion de s@alobles, el color de la piel y la firmeza
de la pulpd siendo este dltimo el mas importante y claveaealéboracién de conservas
(Crisosto, 1994), basicamente por la resistenceadgbe presentar el fruto al transporte,
almacenado y descarozado del mismo, convirtiéndos principal parametro al momento
de determinar la calidad de la conserva para egtaesa.

Ademés, debido al alto volumen de fruta producido um corto tiempo, se hace
imprescindible que la industria utilice cAmaradri® para mantener la materia prima en el
tiempo, sin ver sus cualidades fisicas, organaaégti y gustativas alteradas
considerablemente. En la actualidad, este es ungmna y un factor critico a nivel nacional,
puesto a que no se generan todas las condicionggiagas en poscosecha, incluyendo el
periodo de almacenaje en camara de frio y la regpexadena de frio. EI comportamiento
del fruto en poscosecha, ademas, esta fuertemamtdacionado con el estado de madurez
al cual fue cosechado, determinando su duraci@sigtencia a periodos en camara de frio
(Luchsinger, 1998).

Otro punto de importancia es determinar el moméptono de cosecha, puesto que es un
factor determinante en la calidad (Kader, 1999;zRliisent et al., 2006; Layne, 2007),
para lo cual se hace imprescindible la evaluac#&iod estados de madurez en variedades
de duraznero, para mejorar la calidad de las ceasede manera tal que se logre fortalecer
al rubro en cuanto a la calidad y en un periodprdduccion mas prolongado.

! Bascufian, M. 2010. Comunicacién personal. Gerkowacagua Foods, Chile
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Hipdtesis

El estado de madurez y el periodo de almacenajigerfdo afectan la calidad de
conservas de duraznos conserveros de media terapptadiia.

Objetivo

Determinar el efecto del estado de madurez y débg@ de almacenaje refrigerado sobre
la calidad de conservas elaboradas con duraznsgm@nos de media temporada y tardia.
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MATERIALES Y METODOS

Materiales

El estudio se llevé a cabo en la temporada 201lel draboratorio de Mejoramiento y

Calidad de la Fruta de la Facultad de Ciencias #@rocas de la Universidad de Chile. La
fruta utilizada se obtuvo de dos huertos, uno wgican la localidad de Paine, Region
Metropolitana, propiedad de Univiveros, y el otrola localidad de Chimbarongo, Region
de O’Higgins, perteneciente a la empresa Aconc&gods S.A.

Las variedades correspondieron a Andross, Dr. DaKlampt, Hesse y Ross. Se
cosecharon 300 frutos por cada estado de madureriad, homogéneos, sin dafios ni
deformidades.

Método

El estado de madurez al momento de cosecha seaddafimavés de la tabla de color de
duraznos y nectarinas perteneciente a la Asociad®nExportadores de Chile A.G
(noviembre 1997). Asi se cosecharon dos estadosaderez; el estado M1, cuya cosecha
fue anticipada con un color de piel D3 y el estdd®d con madurez comercial o D5.
Posteriormente, en el laboratorio, se separaroos esstados de madurez, objetiva y
cuantitativamente a través del indice de absorbatetlorofila (Ap) con un Da-Meter (TR
Turoni, Forli, Italia), eliminando los frutos que presentaron fuera de rango. Ademas, se
descartaron los frutos que presentaron defectos giametro ecuatorial inferior a 5,7
centimetros.

Del total de frutos cosechados por estado de madarenitad de ellos fueron almacenados
inmediatamente en camara de frio (0°C, 90% HR)y par procesados 28 dias después.
Con la otra mitad se procedio a realizar las coaseiinmediatamente.

Se caracterizd la fruta cosechada, seleccionandxal 30 frutos de cada tratamiento,
evaluando parametros técnicos de madurez y laidalgulpa/carozo. Con el restante de
frutos de cada tratamiento se elaboraron 20 fradeosonserva, utilizando 5 frutos/frasco
de conserva, aproximadamente.

El proceso de los duraznos contempld las siguiesttgms:

-Pelado. Se utilizé una solucion de soda causticldxido de sodio) al 2%, a 100°C por 2
minutos, para luego enjuagar con agua.
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-Trozado.Se separaron en 2 mitades mediante un corte |alggiudel fruto.
-Descarozado. Se extrajo el carozo mediante urfaacaiclescarozadora.

-Lavado. Se lavaron las mitades con abundante aguegborando luego la eliminaciéon
total de residuos de hidroxido de sodio con fiealelina al 1%.

-Llenado de envases. Se llenaron los envases, lti®,1cubriendo todos los frutos con
almibar, con una concentracion de 30-33°Brix, ségimorma chilena (Instituto Nacional
de Normalizacion, 2001), a una temperatura de 8@8ximadamente.

-Esterilizacion. Se sumergieron los frascos en aguabullicidon por 25 minutos, los que
posteriormente fueron enfriados con agua potable 18C, aproximadamente.
Posteriormente fueron almacenados a temperatur@i@lf25°C) por una semana

Evaluaciones

Caracterizacion de los frutos

La caracterizacion de los frutos se realizé codupatros técnicos de madurez. La relacion
pulpa/carozo fue realizada en base al peso.

Peso.Se determind con una balanza electrénica de pdadiBelltronic scales ES-1000H),
y se expresd en gramos. Se peso el fruto compgetaito sin piel y el carozo.

Didametro ecuatorial y polar (mm). Se realizé la medicidon con un pie de metro digital

Color de la piel. Se utilizé un colorimetro portatil modelo CR-308irfolta; Tokio, Japon),
con fuente de iluminante ¢ cuyo angulo de observacién es de 0°, calibrado wo
estandar blanco, utilizando el sistema CIELab.@médicion del color de fondo de ambas
mejillas se obtuvo los valores de L, a y b. Luegtravés de la transformacién descrita por
Mc Guire (1992), se obtuvo el valor de la tonalidagke (h°), saturacion y croma (C*), para
ambas caras.

Concentracién de solidos solubles (CSS$e utilizé un refractébmetro termocompensado,
gue expresa las lecturas en unidades °Brix.

Firmeza de pulpa.Fue medida a través de un penetrometro electréiiiéo(Fruit Texture
Analyser, TR, Italia), con un émbolo de 7,9 mm,na profundidad de 10 mm, con una
velocidad de descenso de 20 mm/seg. Las medicemesalizaron en ambas caras del
fruto, y se expres6 como un promedio de ellas, @ntdh (N).
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indice de absorbancia de la clorofila entre 670 y2Z0 nm (lap). Se realiz6 con un Da-
meter FRMO1-F (Sinteleia; Bologna, Italia); la m@dh se tom6 en ambas caras en la
zona ecuatorial del fruto. Posteriormente, sezdtiél promedio de ambas mejillas.

Acidez total (AT) y pH. Se midi6é con un titulador electronico (Bausch &nilm PHS-
3BW, Shandong, China), utilizando una solucion deHKal 0,1 N, para neutralizar los

acidos organicos, entre pH 8,2 y 8,3. Se utilizé nmuestra compuesta de 10 mL elaborada
a partir de 4 frutos del mismo tratamiento. El laglo se expreso en % de &cido malico.

Caracterizacion de conservas

Al momento de obtener las conservas terminadasgleeciond al azar dos frascos por
tratamiento, cuarenta y dos dias después de soratadn, y se les realizdé una evaluacion
sensorial.

Evaluacién sensorial.Se realiz6 con un panel entrenado, determinandiatdasidad del
aroma, dulzor, acidez y sabor. La evaluacion saise llevd a cabo a través de una pauta
no estructurada de 0 a 15 (Anexo 1). De esta masevaluaron los siguientes aspectos:
-Fase liquidaTransparencia y limpidez.

-Fase sdlidalntensidad de color, integridad de trozos y brillo.

-Fase olfativaTipicidad, intensidad y defecto olfativo.

-Fase gustativéAcidez, dulzor y defecto gustativo.

-Textura. Dureza, masticabilidad, cohesividad, ano@ y jugosidad.
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Disefio experimental y analisis estadistico

En cada variedad se compard la materia prima ddrédamientos con un analisis de
varianza, con un disefio completamente aleatorizado, estructura factorial (2x2),
considerando como factores el estado de madurezy(M2) y el periodo de almacenaje
refrigerado (0 y 28 dias). Adicionalmente, se maliun andlisis multivariado de
componentes principales y de conglomerados.

Con los resultados de la evaluacion sensorial dectmservas se realizO un analisis
multivariado de componentes principales, considkyatomo variables cada uno de los
indices evaluados por el panel sensorial, y contericr de clasificacion las variedades, el
estado de madurez (M1 y M2) y el periodo de almajeerefrigerado (0 y 28 dias).

La unidad experimental fue el fruto. Cuando el isigdlde varianza (ANDEVA) detecto
diferencias significativas entre los tratamientss|levé a cabo una prueba de comparacion
multiple de Tukey, con un nivel de significancid d&6. El programa estadistico utilizado
fue Infostat v 2013 (Universidad Nacional de Comlobrgentina).
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RESULTADOS Y DISCUSION

Materia Prima

Firmeza

Las variedades cumplieron con el minimo de firmezpierida para el ingreso al proceso,
con excepcion de ‘Klampt’, que en su estado M2 s una firmeza promedio de
cosecha de 25,1 N, levemente inferior al limitealdstido por la agroindustria para el
proceso de conservas. Al respecto, los frutos énda de procesamiento deben estar entre
26,7 a 53,4 N, aunque el 6ptimo es de 31,1 a 44Gjétet al., 2009; Ojer, 2010).

La firmeza de la fruta es uno de los parametrosimpertantes, que influye en la calidad
final de los frutos y las conservas, siendo éstmebr indicador de madurez en lo que
respecta a la vida util potencial de los durazrnoss@stoet al., 2006). Ademas, es
conveniente hacer prevalecer la firmeza del fruto gobre otros indices comunmente
utilizados, ya que permite realizar con mayor fdad operaciones de seleccion, transporte,
conservacion y procesamiento (Crisosto, 1994; Hcaheal.,, 1991; Dobrzanski y
Rybczkynski, 1999), ademas de ser factor limitgrate la vida util potencial del producto
en toda la cadena comercial (Infagtal., 2012).

Se puede apreciar (Cuadro 1) que la mayor deswiarida firmeza se obtuvo en los frutos
gue pasaron por un almacenaje refrigerado de 28, dida que genera una mayor

probabilidad de obtener frutos que estén por deligola norma requerida por la

agroindustria. En el Cuadro 2, se puede observapmentaje estimado de duraznos de
cada tratamiento, por variedad, que se encuentrara fde norma por firmeza, siendo
nuevamente ‘Klampt’, en su estado M2, con y simoglerde almacenaje refrigerado, la que
tuvo los mayores porcentajes fuera de norma, deblddirmeza.

Para la firmeza de los frutos de las diferentegedades no hubo una interaccion entre el
estado de madurez y el periodo de almacenadoeeddg (Apéndice 1). En las variedades
Dr. Davis y Hesse solo hubo efecto significativb estado de madurez. En las variedades
Andross, Klampt y Ross existe un efecto del estddomadurez y del periodo de
almacenado refrigerado sobre la firmeza de loo$iutonvirtiendose ambos en factores
relevantes en la calidad final de las conservas.
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Cuadro 1. Firmeza promedio del fruto, mas menovidaeén estandar, en Newton, al
momento de cosecha y posterior a un almacenajgeefdo de 28 dias, para cinco
variedades de durazno conservero en distintosasstlelmadurez.

Firmeza
Variedad Sin almacenaje 28 dias almacenaje

M1 M2 M1 M2

-------- --=-=-=-(N)--- --
Andross 43,8 £8,5 36,1+6,9 385+11,6 29,3+10,1
Dr. Davis 445 + 8,6 28,7+76 451+1172 239+ 7.1
Hesse 50,1+7,4 36,2+7,1 50,3+ 8,6 336+ 9,5
Klampt 39,7+9,6 25,1+6,5 31,1+10,5 18,1+ 6,1
Ross 49,8 +8,8 395+7,8 551+11,8 46,2 £10,9

Cuadro 2. Porcentaje de frutos estimado fuera dena@or firmeza, al momento de
cosecha y posterior almacenaje refrigerado de 28, dlara cinco variedades de
durazno conservero en dos estados de madurez.

Porcentaje de frutos fuera de norma (%)

Variedad
Sin almacenaje 28 dias almacenaje
M1 M2 M1 M2
------------------ --(%)--------- --
Total 20 10 30 45
Andross Bajo Norma 0 10 15 45
Sobre Norma 20 0 15 0
Total 20 40 40 70
Dr. Davis Bajo Norma 0 40 10 70
Sobre Norma 20 0 30 0
Total 35 15 40 25
Hesse Bajo Norma 0 10 0 25
Sobre Norma 35 5 40 0
Total 10 70 45 85
Klampt Bajo Norma 0 70 45 85
Sobre Norma 10 0 0 0
Total 35 15 60 30
Ross Bajo Norma 0 5 0 0
Sobre Norma 35 10 60 30
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Andlisis de variabilidad

El analisis de componentes principales explico &i% de la variacion, del cual un 60,6%

esta explicado por la primera componente y un 15d&&oexplic6 por la segunda
componente (Figura 1).

400+ ACP fruta fresca, para factores variedad, periodo de almacenaje y estado de madurez

Css
Acidez Titulable (AT) o

2,004

Andross:M2:0 )
[ /

L 1)
Ross:M2:0 Dr. Davis:M1:0
¢

C =
Ross:M1:0 Firmeza & el
0 o

L]
Andross:M1:0

‘Andross:M1:28 Dr. Davis:M2:0
o

lampt:M2:0
¢

e R Dr. Daws&ﬂ?ﬂﬁ
i R esse:M2:

»—é'RDSSiMZ'Qﬂ
Hesse:M2:0

Ross:M1:28
]

—

Hesse:M1:0

[]
Andross:M2:28

CP 2 (15,5%)

Hesse:M1:28

IAD ¢

Tonalidad Hue ¢ CSSIAT

] o
W1 Klampt:M2:28
2009 Kerpd Klamgth1:25
@

-4‘[][]- r T T T 1
4,00 2,00 0,00 2,00 4,00
CP 1 (60,6%)

Simhologia

@ Ross

@ Andross
Hesse

§ Klampt

@ Dr. Davis

Figura 1. Analisis de componentes principales ygtmmerados para la caracterizacion de

la materia prima (frutos) de las variedades AndrbssDavis, Hesse, Klampt y Ross en
sus diferentes tratamientos.

En relacion al andlisis de conglomerados, el doitatilizado para linea de referencia fue
una distancia igual al 50% de la distancia maxuhesgectandose nueve conglomerados.

El 1ap, la firmeza, el C*, el Hue (matiz), la AT y laaeion CSS/AT (Contenido de solidos
solubles/Acidez titulable) presentaron altas caaienes con la primera componente (CP1).
La segunda componente (CP2) se asocié a CSS yaeidenayor medida.
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En este ensayo, los pardmetros de madurez deteomid@s grandes grupos, en polos

opuestos en relacion a la CP1; el primer grup@ iaduierda de la primera componente,

esta mas asociado a la AT, firmezg ¥ Hue, relacionandose con la inmadurez de los
frutos, por lo tanto al estado de madurez M1. Buedo grupo, asociado a CSS, CSS/AT y
C*, se relaciono con la madurez de los frutos,lpdanto al estado de madurez M2, a la

derecha de la primera componente (Figura 1).

En general, se aprecié que las variedades, corespsctivos tratamientos, no presentaron
una disposicion en bloques ordenados. Solo seiapec3 grandes bloques, el primero
conformado por M1D0 y M1D28, al lado izquierdo etacion con la CP1, caracterizado
por frutos con caracteristicas de inmadurez. Elusgg bloque conformado por
tratamientos M1DO0, M1D28, M2D0 y M2D28, en la partedia de la CP1, caracterizado
por un equilibrio entre inmadurez y madurez defilo®s; el tercer bloque fue conformado
por M2D0 y M2D28, al lado derecho de la CP1, camado por frutos plenamente
maduros.

En todas las variedades, con excepcion de Dr. Dawisgstado de madurez M1, se
presentaron desplazamientos horizontales y diagemi@ izquierda a derecha en relacion a
la CP1, luego de un almacenaje refrigerado de a8. dios tratamientos ‘Dr. Davis’ y
‘Hesse’ en estado de madurez M1, como también [avis’ y ‘Ross’ en estado de
madurez M2, presentaron una baja variacion luegmdgeriodo de almacenaje refrigerado,
manteniéndose en un mismo conglomerado luego debhcanaje. En los demas
tratamientos si hubo cambios significativos, ludgain periodo de almacenaje refrigerado,
presentandose desplazamientos de un conglomeratio, asociandose a mayor madurez
de los frutos.

Con respecto a ‘Dr. Davis’ en estado de madurezddHesplazamiento es en diagonal, de
derecha a izquierda en relacion a la CP1, quergeactice con el desplazamiento esperado
por la fisiologia de los frutos, y que hubo enesto de los tratamientos. A pesar de este
desplazamiento contradictorio luego de un almaeengfrigerado, la variacion no fue
significativa, manteniéndose en el mismo congloa@(&igura 1).

El desplazamiento de izquierda a derecha en relagida CP1, que presentaron los
tratamientos de las diferentes variedades, es odati® con la fisiologia de los frutos, en
relacion a su maduracion. Con respecto a esto] ldeAtodas las variedades disminuy6 en
el tiempo, tanto con la maduracién, como con elaabnamiento refrigerado; esta
reduccién se deberia a que los &cidos organicosuslimados como substrato de la
respiracion o como estructura de otras substaif@is 2012; Wankieret al., 1970). En
cuanto a la firmeza, ésta va disminuyendo a megidgalos frutos van madurando en el
almacenaje refrigerado (Gil, 2012; Infamteal., 2012); la CSS aumenta levemente con el
periodo de almacenaje refrigerado, debido prinnieate a la deshidratacion, proceso
fisico no influenciado por la fisiologia de la futPor esta razén, la relacion CSS/AT va
aumentando a medida que la fruta va madurando ¢Reah, 2006; Lizana, 2003). Por su
parte, la tonalidad, el Hue y el Croma de la peetedacionan respectivamente con el verde
y el amarillo, cuyo cambio de tonalidad desde et ldlCroma ocurre con la madurez de
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los frutos (Zude, 2003), debido a la degradaciénladelorofila y a la biosintesis de
carotenoides (Kader, 2002; Romjagb al., 1994), registrandose cambios del verde al
amarillo-rojo en el sistema CIE 1976 (L*a*b*) (Rajia et al., 1996).

Con respecto alap (Cuadro 4), éste mostré una asociacion importaateel Hue y la
firmeza de la pulpa, al igual que los resultadagmdos por Infantet al. (2011); menor
asociacion mostré con la AT. De esta maneraalpbdria ser un indice para decidir y
elegir un momento de cosecha, puesto que tienasow@acion considerable con la firmeza
(r = 0,67); al ser un método no destructivo dedgaf hace posible determinar la evolucion
de la maduracion en el campo, logrando determinarfecha éptima de cosecha (Caata
al., 1999, 2002).

Cuadro 4. Asociaciones entre parametros técnicasatkirez, medidos como coeficiente
de correlacion

Coeficiente de correlacion (r)
[AD CSS Firmeza C* Hue AT CSS/AT

indice de madurez

IaD 1,00

CSS -0,40 1,00

Firmeza 0,67 -0,23 1,00

C* -0,56 0,37 -0,41 1,00

Hue 0,86 -0,48 0,79 -0,49 1,00

AT 0,50 -0,16 0,67 -0,43 0,42 1,00

CSS/AT -0,56 0,40 -0,74 0,46 -0,51 -0,94 1,00
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Calidad de conservas

Luego del equilibrio osmdético entre los frutos y a&lmibar, proceso que ocurre
aproximadamente entre los 10 a 15 dias postetmekboracion de las conserV48A0,
2004), todos los tratamientos cumplieron con lanhNorchilena (Instituto Nacional de
Normalizacion, 2001), en donde los tratamientos@avis M1D28 y M2D28, ademas de
Ross M1D0 y M2D0 (Cuadro 5), presentaron un meeéigelleno diluido, cuyo rango va
de 14 a 18 °Brix. El restante de los tratamien®=iscontrd en un medio de relleno
concentrado, cuyo rango va de 18 a 22 °Brix.

Cuadro 5. Concentracion de solidos solubles enctaservas, 42 dias posterior a la
elaboracion, de distintas variedades con sus regpedtratamientos.

Concentracion de solidos solubles (°Brix)

Variedad M1DO0 M1D28 M2D0 M2D28

S — - U
Andross 19,5 19,1 19,4 19,6
Dr. Davis 18,7 16,4 19,2 17,7
Hesse 19,7 18,3 19,4 18,9
Klampt 21.3 18,1 20,3 19.3
ROSS 16,4 18,1 171 18,4

Analisis de variabilidad

El andlisis de componentes principales para ldidath de los tratamientos explicé un
53,8% de la variacion, del cual un 38,2% esta eagdb por la primera componente y un
15,6% por la segunda (Figura 2).

La transparencia, integridad de trozos, tipiciadtelecto gustativo, defecto olfativo, dureza,
masticabilidad, cohesividad, crocancia y jugosidegsentaron una mayor asociacion con
la CP1. La variacion de la intensidad de colorilfjdbexplicaron en mayor medida la CP2.

2 NUfiez, H. 2012. Comunicacién personal. AcadémistmDAgroindustria y Enologia, Universidad de Chile
Santiago de Chile
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En relacion al analisis de conglomerados, el doitetilizado como linea de referencia fue
una distancia igual al 62,5% de la distancia maxiRigura 4). En el ACP (Figura 3), se
observaron siete conglomerados.

En el analisis de componentes principales (Figirdo8 tratamientos se dispusieron en 3
grandes grupos, apreciandose al lado izquierda @#L los tratamientos y parametros que
se relacionan con caracteristicas propias de idachkensorial. A la derecha de la CP1 se
observan los parametros que se relacionan condaed#i calidad sensorial, tal como los
defectos gustativo y olfativo. Por ultimo, se olaeun grupo de tratamientos que se
encuentran desplazados mas fuertemente haciadahderpresentando mayores defectos
sensoriales y menor calidad.

En términos generales, los tratamientos Dr. Davi®, Mlampt M2 y Klampt M1
presentaron una considerable disminucién de cabeadorial al pasar por un almacenaje
refrigerado de 28 dias. En estos tratamientosresepto un desplazamiento de derecha a
izquierda en relacion a la CP1, pasando desdeutdsiique representan calidad, como
jugosidad, crocancia, masticabilidad y dureza,&hatributos que indican defectos, como el
defecto olfativo y gustativo. Esto se debe priniciigate a la baja firmeza de los frutos con
las que se realizaron las conservas, que contrastdo ocurrido con fruta fresca. Estos
tratamientos, luego de 28 dias de almacenaje eedidlp, presentaron mayor desecho por
baja firmeza (Cuadro 2) y se comportaron acorde radncionado por Lilet al. (1989) y
Lurie y Crisosto (2005), quienes atribuyen mayatefectos con el almacenaje refrigerado
por mas de 21 dias.

Los demés tratamientos presentaron una alta agoti@aon caracteristicas de buena
calidad sensorial, por lo tanto, s6lo se apreci disminucién de calidad, pero de menor
magnitud que en los tratamientos antes mencion&gego de un almacenaje refrigerado,
como es el caso de Dr. Davis M1 y Andross M2. Gaacion a las variedades Hesse y
Ross, todos sus tratamientos, independiente destwdce de madurez y periodo de
almacenaje refrigerado, se presentaron en un missnglomerado, por lo que no se
observé una variacion significativa en sus paramsetensoriales.

En cuanto al dulzor, los tratamientos mas asociadeste atributo fueron Andross M10, y
Andross M128, y Hesse y Ross con todos sus trataosielo que concuerda con los
resultados de fruta fresca, pues estos tratamiegtgeesentaron mayormente en la zona
media de la CP1, presentando valores medios d&&yJda AT en los frutos. Este es un
parametro importante, puesto a que el consumidecepduraznos dulces y acidos, los que
en su conjunto pueden influir en la apreciaciondiézor (Romojaro y Riquelme, 1994).
Ademads, existe una alta correlacion entre el dubrmma y sabor, que se puede apreciar en
los distintos tratamientos y variedades (Giacakirak., 2006).

Con respecto a la dureza (Apéndice 2), ésta seemtrauasociada positivamente a la
tipicidad y negativamente a los defectos gustatiyoslfativos, de manera que esto

concuerda con los resultados obtenidos en frusadreen donde los tratamientos que entran
a proceso con mayor firmeza y, por ende, con meesecho, presentan posteriormente la
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mayor asociacién con la dureza, tipicidad y caré&tieas de calidad, no asi los
tratamientos que presentan menor firmeza, quessgaasclaramente a defectos.

ACP sensorial 42 dias, para distintas variedades, estado de madurez y periodo de almacenaje
8.00
Simhologia
@ Ross
® Andross
Hesse
@ Klampt
Dr.D:
bill @D Dens
400 intensidad de color
integridad trozos
transparencia »DM20 K128
DH10
: RIZ0 .\ Rilt0 L)
limpidez.~ @ HI20Y,

g Jugosidad “% Wi ¢ .AMQQB KMz2s

. @itz - dutzor defecto olfalive

- L -HM228

T o0 RW128  tipicidad RI228

X _ oifpin2e defecto gustativo

o Hi128 intensidad-

g K V o K20 DH228

crocancia & ¢
masticabilidad oo//wmsividad . Di128
dureza AM20
-4.004
-8'007 r T T T 1
-6.00 -4.00 0.00 400 8.00
CP 1(36.9%)

Figura 3. Analisis de componentes principales, paanalisis sensorial de conservas a los

42 dias, en las variedades Andross, Dr. Davis, éjd€dampt y Ross en sus diferentes
tratamientos.
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Figura 4. Andlisis de conglomerados para la evabnasensorial de conservas a los 42
dias, para distintos tratamientos y variedades.




24

CONCLUSIONES

Los tratamientos M1 se asocian a mayor firmezg, ¥ acidez, mientras que los
tratamientos M2 se asociaron a CSS, CSS/AT y C*.

Los tratamientos que no fueron sometidos a consiérvan camara de frio se asociaron a
mayor firmeza, Ap y AT, mientras que almacenados luego de 28 diassean a CSS,
CSS/AT y C*.

Fruta con mayor madurez y asociacion con CSS/AT,y<9e asocia a defectos gustativos y
olfativos en las conservas.

La firmeza de la fruta estd asociada a la faseutaixtlel analisis sensorial del producto
final, presentando una mayor asociacion con lazdure

El estado de madurez y el almacenaje afecta ladachlisensorial del producto,
especialmente al evaluarla como firmeza

Tratamientos con mayor porcentaje de desecho ftar da firmeza en fruta fresca, con
respecto a la Norma, se asociaron a defectos yastat olfativos una vez procesados en
conservas.
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Cuadro 3. Caracterizacion de la fruta fresca paarpatros técnicos de madurez, para
distintos tratamientos y variedades de duraznosezwaros.

Variedad Factor laD CSS Firmeza AT CSS/IAT Croma Hue
M1 0,5 13,8a 41,1b 0,6 23,8 29,4 a 79,1
M2 0,1 14,7b 32,7a 0,5 34,5 30,9b 69,6
0 dias 0,4 14,25 40b 0,6 24,6 29,3a 72,8
28 dia: 0,2 14,19 34 ¢ 0,5 33,7 31,1t 75,9
Andross
M1 0 dias 06c 13,78 43,8 0,6b 233a 28,2 79,7b
M2 0 dia: 0,2 at 14,73 36,2 0,6b 259 a 30,3 65,8 a
M1 28 dias 0,3b 13,73 38,5 0,6b 243 a 30,5 5 B8
M2 28 dias 0,1a 14,66 29,4 0,3a 430b 31,6 4 aB
M1 0,3b 13,1a 447 b 05b 275a 32,7a 77,7b
M2 0,1¢ 149t 26,3 ¢ 0,3¢ 47,8t 35,9t 69,1 ¢
0 dias 0,2 13,9 36,6 04b 36,2 35,3t 73,4
. 28 dias 0,2 14,1 34,5 0,3a 39,1b 333a 73,3
Dr.Davis 70 dias 03 12,9 445 0,5 26,4 33,9 77,2
M2 0 dias 0,1 15,1 28,7 0,3 45,9 36,6 69,6
M1 28 dia 0,3 13,4 45,1 0,5 28,6 315 78,1
M2 28 dias 0,1 14,8 23,9 0,3 49,7 35,1 68,6
M1 1,1b 13,4 50,2 b 05b 27,2 30,1 89,1b
M2 0,3¢ 13,9 34,9 ¢ 0,4¢ 36,5 32,3 75,9 ¢
0 dias 08b 131a 43,2 0,4a 25,8 31,4 845b
28 dias 0,6 a 14,4 b 41,9 0,5b 37,9 30,9 80,5a
Hesse "1 0 dias 12 128 50,1 06 225a 307b 90,3
M2 0 dia: 0,4 13,3 36,2 0,5 289b 32,1c 78,7
M1 28 dia 1,1 14,2 50,4 0,5 31,8b 29,1a 87,7
M2 28 dias 0,2 14,6 33,6 0,3 441 c 32,4c 73,1
M1 0,6 11,4 354b 0,4b 3l4a 299a 82,9
M2 0,1 13,1 216a 0,3a 422 b 315hb 67,1
0 dias 0,5 11,9 324b 0,5b 26,0 a 31,1b 73,9
Klampt 28 dias 0,3 12,5 246 a 0,3a 476 b 30,2 a 76,2
M1 0 dias 0,7c 106a 39,7 0,5 21,6 30,1 84,3c
M2 0 dia: 0,1¢ 13,3¢c 25,1 0,4 30,3 32,1 63,4 a
M1 28 dias 04b 122D 31,1 0,3 41,1 29,6 81,6c¢c
M2 28 dias 0,1a 12,9 bc 18,1 0,2 54,0 30,9 8 10,
M1 0,6b 13,2 528hb 0,6b 23,9 30,6 86,3 b
M2 0,2 a 13,2 429 ¢ 0,5¢ 27,9 31,2 77,4 ¢
0 dias 05k 13,3 44,7 ¢ 0,6b 21,7 30,9 81,6
R 28 dia: 0,3¢ 13,1 51,0t 0,4a 30,2 30,9 82,1
o “M10 dia 07 138D 49,8 07 2lla 30la 859
M2 0 dias 0,2 129 ab 39,5 0,6 223a 31,8b 77,3
M1 28 dias 0,5 12,6 a 55,8 0,5 26,6 b 31,2 ab 86,6
M2 28 dia 0,2 13,6 al 46,2 0,4 33,7 « 30,5 ¢ 77,6

?Letras distintas en una misma columna indica difeies significativas al 5% entre factores o tratarmos,

dentro de cada variedad.



30

APENDICE II

Promedio (Average linkage)
Distancia: (Euclides)

Klampt M2:28 dias
Klampt:M1:28 dias

Dr. Davis:M2:28 dias I

Dr. Davis:M2:0 dias. |

Hesse:M2:28 dias -
Andross:M2:28 dias - 1

Klampt:M1:0 dias
Klampt:M2:0 dias
Andross M2:0 dias

Ross:M1:28 dias

Dr. Davis:M1.0 dias

Hesse:M2:0 dias

Ross:M2.28 dias

Dr. Davis:M1:28 dias.

Ross M2.0 dias
Andross:M1.28 dias

Hesse:M1:28 dias.

Hesse:M1:0 dias

Ross:M1:0 dias I

Andross:M1.0 dias ‘

0,00 1,14 2,28 341 4,55

Figura 2. Andlisis de conglomerados para la evadnade fruta fresca, de distintos
tratamientos y variedades de duraznos conserveros.
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APENDICE lII

Cuadro 7. Peso de fruto, pulpa y carozo, y relapidpa/carozo, para distintos tratamientos
y variedades de duraznos conserveros.

Variedac Facto Pescfruto Peso caroz Peso pulp Pulpa/caroz
M1 173,6 8,7 1514 17,6
M2 1749 8,2 150,7 18,7
0 dias 186,0 b 91b 1651 b 18,6
Andross 28 dia: 162,4 : 7,8¢ 137,1: 17,7
M1 0 dia 188,5 9,4 167,4 18,1
M2 0 dias 183,6 8,7 162,8 19,0
M1 28 dias 158,7 8,0 1354 17,0
M2 28 das 166,2 7,6 138,7 18,4
M1 194,2 ; 13,0 170,7 13,0
M2 2316 b 13,8 188,4 14,0
0 dias 220,5 14,3 Db 1910b 13,6
Dr. Davis 28 dia: 205,3 12,5¢ 168,1 ¢ 13,4
’ M1 0 dias 201,3 13,6 186,7 13,7
M2 0 dias 239,7 15,0 195,3 13,6
M1 28 dias 187,2 12,5 1547 12,4
M2 28 dias 2234 12,6 181,5 14,4
M1 237,2 150b 201,7 13,4
M2 219,1 12,7 a 1816 145
0 dias 2494 b 149D 2055b 13,8
28 dias 2069 a 128a 1778 a 14,1
Hesse -
M1 0 dias 267,9 16,6 226,1 13,5
M2 0 dias 230,8 13,3 184,9 14,1
M1 28 dias 206,4 13,4 177.4 13,2
M2 28 dia 207,3 12,1 178,2 14.¢
M1 167,4 : 9,5 141,9 150a
M2 184,3b 9,3 153,0 1655b
0 dias 1859 b 9,7 150,6 15,6
Klampt 28 dias 165,8 a 9,1 144 4 15,9
P Miodias 1788 9,7 1495 154
M2 0 dias 192,9 9,6 151,6 15,8
M1 28 dias 156,0 9,2 134,3 14,7
M2 28 dia 175,7 9,0 154,4 17,2
M1 179,4 12,0 148,3 12,4
M2 186,1 11,9 154,0 13,3
0 dias 186,3 12,3 154,3 12,7
RoSS 28 dias 179,2 11,6 148,1 12,8
M1 0 dias 185,0 12,5 153,9 12,3
M2 0 dias 187,6 12,1 154,6 13,1
M1 28 dias 173,8 11,5 142,7 12,5
M2 28 dias 184,5 11,8 153,4 13,0

?Letras distintas en una misma columna indica difgies significativas al 5% entre factores o tratantus,
dentro de cada variedad.
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APENDICE IV

Cuadro 8. Caracterizacion de conservas por parametensoriales, para distintos tratamientos y dades de durazno
conservero.

Variedad Factor Fase Il'quid_a _ Fase solida _ _ Fase olfgtiva
Transparenc  Limpidez Intg. Trozo: Intens. Colc  Brillo Tipicidac Intensidar  Defectc

M1 12,4 12,4 11,1 9,6 9,8 8,9 9,4 1,6
M2 11,5 10,2 11,0 9,8 9,9 9,5 10,( 2,4
0 dias 12,2 12,2 10,7 9,1 9,5 8,7 9,4 9 1

ANdross 28 dia 11,7 10,5 11,3 10,3 10,1 9,7 10,C 2,2
M10dias 12,5 12,4 b 10,1 9,1 10,1 8,1 9,2 15
M2 0dias 11,9 119b 11,2 9,1 8,9 9,3 9,7 2,2
M1 28 dias 12,3 125t 11,9 10,1 9,5 9,7 9,7 1,8
M2 28 dia 11,2 8,4 ¢ 10,7 10,5 10,¢ 9,8 10,3 2,6
M1 10,8 9,4 10,9 10,7 10,5 10,3 9,3 1.8
M2 9,7 8,7 10,7 11,1 9,9 8,4 8,3 4,3
0 dias 10,9 9,2 12,3t 119t 10,9 10,4 9,3 1,7

Dr. Davis 28 dia 9,6 8,8 9,3¢ 10,0 ¢ 9,5 8,3 8,4 4,4
M10dias 11,9 9,7 12,2 11,9 10,¢ 11,6 10,3 1.4
M2 0dias 9,9 8,7 12,3 11,9 10,9 9,2 8,3 2,0
M1 28 dias 9,8 8,9 9,6 9,5 10,0 8,9 8,4 2,2
M2 28 dia 9,5 8,7 8,9 10,4 9,0 7,5 8,3 6,7
M1 12,4 12,9 11,0 10,5 10,0 9,7 9,7 2,1
M2 12,3 13,0 11,2 10,9 10,4 9,2 9,2 3,0
0 dias 12,2 12,5 11,0 10,4 10,5 9,6 8,9 2,1

Hesse 28 dia ’ 12,5 13,3 11,3 11,0 10,0 9,3 10,0 3,1

M10Odias 12,4 12,4 10,8 10,3 10,3 9,7 9,3 1,8
M2 0dias 12,0 12,6 11,1 10,5 10,6 9,6 8,5 2,4
M1 2€dias 12,5 13,¢ 11,3 10,7 9,7 9,8 10,0 2,5

M2 28 dia 12,6 13,< 11,4 11,3 10,3 8,8 9,9 3,7
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M1 125b 12,5 111 10,7 9,7 9,3b 9,2 25¢
M2 10,4 ¢ 8,3 9,6 10,3 9,5 6,9a 9,3 49t
0 dias 11,0 9,1 10,8 10,3 9,3 8,8 9,3 25¢
Klampt 28 dia , 11,9 11,7 9,9 10,7 9,9 7,6 9,3 49t
M1 O dias 12,6 12,6t 11,0 10,5 9,1 9,9 9,0 1,7
M2 O0dias 9,4 5,7a 10,6 9,7 9,4 7,6 9,5 3,3
M1 28 dias 12,5 125t 11,2 10,8 10,3 8,8 9,5 3,2
M2 28 dia 11,4 10,9t 8,6 10,6 9,5 6,3 9,1 6,6
M1 12,9 13,1 11,6 10,7 10,7 9,2 8,7 2,2
M2 13,2 13,1 11,3 10,4 10,7 8,8 8,2 2,2
0 dias 13,1 12,9 114 10,6 10,8 8,1 7,9 2,0
ROSS 28 dia 13,0 13,4 114 10,5 10,6 9,8 9,0 2,4
M1l Odiaa 12,9 12,8 11,6 10,5 10,6 8,4 7,6 2,4
M2 0 dia: 13,3 13,0 11,3 10,8 11,0 7,8 8,3 1,7
M128dia 12,9 13,4 11,7 10,9 10,8 10,0 9,9 2,0
M2 28 dia 13,1 13,3 11,2 10,0 10,4 9,7 8,2 2,8
Variedad Factor Fase gustativa . Te)?“.”a . .
Dulzor Acidez  Defecto Dureza  Mastica. Cohesividad Crocancia Jugosidad
M1 8,3 3,9 1,7 53 50 4,7 5,9 6,7
M2 8,0 4,4 3,0 5,4 52 4,2 6,6 6,6
0 dias 8,2 53 2,8 5,6 54 50 6,9 7,0
Andross 28 dias, 8,1 3,1 1,9 51 4,9 3,8 5,6 6,3
M1 0 dias 8,9 4,8 2,2 53 5,0 4,8 6,1 7,7
M2 0O dias 7,5 5,8 3,4 59 5,8 5,2 7,7 6,3
M1 28 dias 7,7 3,1 1,2 53 5,0 4,5 5,7 5,7
M2 28 dias 8,5 3,0 2,6 4,8 4,7 3,1 55 6,9
M1 9,1 50 15a 6,3b 6,1 5,0 57b 6,7
M2 8,3 5,2 3,2b 50a 4,9 4,1 4,2 a 6,8
Dr. Davis
0 dias 9,7b 53 1,7a 54 55 4,8 5,4 7,2
28 dias 7,7a 4,9 3,0b 59 5,6 4,4 4,6 6,3
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M1 0 dias 10,2 4,9 1,0 5,7 5,8 5,0 59 7,2
M2 0 dias 9,2 5,7 2,4 5,0 5,2 4,5 4,8 7,2
M1 28 dias 8,0 51 2,0 6,9 6,5 51 55 6,3
M2 28 dias 7,4 4,7 4,0 4,8 4,7 3,6 3,6 6,3
M1 8,3 4,8 2,3 6,0 5,7 51 6,0 7,5
M2 8,0 55 2,7 54 50 55 5,0 7,8
0 dias 8,0 6,0 2,3 51la 4,9 51 4,7a 7,6
Hesse 28 dias, 8,4 4,4 2,8 6,3b 59 55 6,3b 7,8
M1 O dias 8,2 5,2 2,4 5,3 4,7 4,6 4,7 7,4
M2 0 dias 7,7 6,8 2,1 5,0 5,0 5,8 4,6 7,7
M1 28 dias 8,4 4,4 2,3 6,8 6,7 5,6 7,3 7,7
M2 28 dias 8,3 4,3 3,4 5,8 5,0 5,3 5,3 7,9
M1 8,9 3,5 3,5a 4,9 5,3 6,4 3,8 6,2
M2 9,0 3,1 6,7b 4,2 4,3 4,4 3,1 6,0
0 dias 9,1 3,6 24a 56b 5,5 6,9 4,4 Db 6,7
Klampt 28 dias, 8,8 3,0 7,7b 3,6a 4,1 3,8 25a 5,5
M1 O dias 9,5 3,8 1,2 5,8 59 9,4 5,0 6,9
M2 0 dias 8,8 3,4 3,6 5,4 51 4,5 3,8 6,6
M1 28 dias 8,3 3,2 5,7 4,0 4,6 3,4 2,6 5,6
M2 28 dias 9,3 2,8 9,7 3,1 3,6 4,3 2,3 5,4
M1 7,7 6,1 2,0 5,4 5,4 4,4 5,6 6,8
M2 8,1 5,8 2,1 5,6 54 4,8 54 7,0
0 dias 7,8 7,0 1,8 51 51 4,5 46 a 6,4
ROSS 28 dias 7,9 50 2,3 59 5,7 4,7 6,5b 7,4
M1 O dias 8,1 6,6 1,6 4,7 4,8 4,0 4,3 6,2
M2 0 dias 7,6 7,4 2,0 55 5,3 5,0 4,8 6,6
M1 28 dias 7,2 5,8 2,3 6,1 59 4,7 6,9 7,3
M2 28 dias 8,6 4,2 2,3 5,6 5,4 4,6 6,0 7,5

? Letras distintas en una misma columna indica difgiess significativas al 5% entre factores o tratarus, dentro de cada variedad.
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APENDICE V

Cuadro 9. Asociacion entre parametros sensorialescahservas, expresado como
coeficiente de correlacion

TransparenciaLimpidez Integ. trozos Inten. color Brillo Tipicidad Intensidad Def. olfativo

Transparenc 1,0

Limpidez 09 1,0

Integridad trozos 0,4 0,3 1,0

Intensidad de color 0,0 0,0 0,5 1,0

Brillo 0,3 0,1 0,5 0,5 1,0

Tipicidad 0,3 0,2 0,7 0,3 0,3 1,0

Intensidad 0,1 0,0 0,2 0,1 -0,1 0,4 1,0

Defecto olfativc -04 -03 -0,7 0,0 -04 -0,7 -0,1 10
Dulzot -0,1 -0,3 01 04 01 0,2 0,2 -01
Acidez 0,2 0,3 0,3 0,1 0,4 0,1 -0,5 -0,4
Defecto gustativo -0,2 -0,1 -0,6 0,0 -0,3 -0,7 0,0 0,8
Dureza 0,1 0,1 0,3 -0,1 0,0 0,5 0,2 -0,6
Masticabilida 0,1 0,1 04 -0,1 0,0 06 0,1 -0,6
Cohesividar 03 0,3 0,1 0,0 -0,3 0,3 0,0 -03
Crocancia 0,3 0,3 0,4 -0,2 0,0 0,6 0,4 -0,6
Jugosida 0,2 0,2 0,3 0,2 04 0,5 0,2 -04

Dulzor Acidez

Def. gustativo Dureza Masticabilidad Cohesividad Crocancidugosidad

Transparencia
Limpidez
Integridad trozc
Intensidad de color

Brillo

Tipicidad

Intensidad

Defecto olfativo

Dulzot 10

Acidez -0,4 10
Defecto gustativo 0,1 -0,4
Dureza -0,1 0,3
Masticabilidad -0,1 0,3
Cohesividas 03 0,1
Crocancii -0,2 03

Jugosida 0,1 0,3

1,0
-0,7
-0,6

-03
-06
-05

1,0
0,9 1,0
04 05 10
08 0,7 03 1,0
0,5 04 0,3 05 1,0
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ANEXO |

Planilla utilizada en la evaluacién sensorial deseovas.

Nombre:

Fecha:

N° de muestra:

Margue una linea vertical evaluando cada uno dpdo@metros:

FASE VISUAL - Liquida

Transparencia

0 15
Sin transparencia Transparente

Limpidez

0 15
Sin limpidez Limpido

FASE VISUAL - Solida

Integridad de los trozos

0 15
Sin integridad Integro

Intensidad de color
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Sin intensidad Muy intenso
Brillo
0 15
Opaco Brilloso
FASE OLFATIVA
Tipicidad
0 15
Atipico Tipico
Intensidad
0 15
Sin intensidad Muatenso
Defecto
0 15
Sin defectos Muy defectuoso
FASE GUSTATIVA
Dulzor
0 15
Sin dulzor Muy dulce
Acidez
0 15
Sin acidez Muy &cido
Defecto
0 15
Sin defectos Muy defectuoso
TEXTURA

Dureza
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Blando Duro

Masticabilidad

0 15
Tierno Correoso
Cohesividad
0 15
Poco cohesivo Muy cohesivo
Crocancia
0 15
Sin crocancia Muy crocante
Jugosidad
0 15

Seco Jugoso
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ANEXO I

Cuadro 10. Definiciones de los pardmetros utilizadm la evaluacion sensorial de
duraznos conserveros.

Fase evolucion Caracteristicas Definicion

Capacidad de un producto (almibar) de permitir ver
a traves de él.

Cuan limpio se encuentra el almibar, sin restda en
fase liquida.

Transparencia
Fase visual-liquida
Limpidez

SGrado en que el producto (durazno) se encuentra en
una sola pieza.
Grado que toma el color del durazno, variando en el

Integridad de trozo

Fase Visual-Solidantensidad de color

. Reflejo del durazno a la luz.
Brillo

o Cualidad caracteristica del producto en cuantoa ol
Tipicidad

Fase olfativa  Intensidad Grado en que se presenta el olor del producto.

Olor ajeno al de un producto representativo, o

Defecto L
pasado de coccion.

Cantidad apreciable de azucar del alimento en la
lengua.

Cualidad de la presencia de acido apreciable por la
lengua en el alimento.

Sabor atipico al producto, o pasado de coccién.

Dulzor

Fase gustativa Acidez

Defecto
Dureza Fuerza requerida para deformar un alimento o
penetrarlo con los dientes.
Relacionada con la cohesién y n°® de masticaciones
Masticabilidad requeridas para dejar el alimento en condiciones pa
su deglucion.
Textura . Grado hasta la compresion de una sustancia hasta
Cohesividad _
romperse con los dientes.
. Determinacion del grado de esfuerzo necesario
Crocancia

para fracturar un alimento con los dientes.
Cantidad de jugo del producto (duraznos).

Jugosidad




