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RESUMEN

Debido a que las industrias de durazno en conserva en Chile presentan una sobre-oferta de
materia prima para la produccion de conservas durante los meses de enero y febrero, la
fruta que no puede ser procesada en los dias siguientes a la cosecha se almacena en camaras
de frio, para asegurar un producto de alta calidad. Buscando optimizar la calidad del
producto final se realizd esta investigacion, cuyo objetivo fue determinar el efecto del
estado de madurez y del periodo de almacenado refrigerado sobre la calidad industrial y
sensorial de variedades tardias de durazno conservero.

Se cosech¢ frutos de las variedades Rizzi, Starn, Corona y Kakamas en Chimbarongo, VI
Region y en Lo Chacon, Regidon Metropolitana, Chile, cosechando la fruta segun el color de
fondo en dos estados de madurez: M1y M2, color de fondo verde-amarillo D3 y amarillo
D5 en tabla de color ASOEX, respectivamente. La fruta se evalud a la cosecha y luego de
28 dias de almacenado, obteniéndose los 4 tratamientos en estudio: 0M1, OM2, 28M1 y
28M2. Posteriormente, se procesd en conservas Yy se realizé una evaluacion sensorial para
cada tratamiento luego de 42 dias elaborada la conserva.

Los parametros técnicos de madurez evaluados en la caracterizacion de fruta fresca fueron:
peso, diametro, color de piel, absorbancia de la clorofila (Iap), concentracién de soélidos
solubles (CSS), acidez titulable (AT), firmeza y relaciéon pulpa-carozo. La evaluacion
sensorial de conservas se realizé sobre la fase solida, liquida, olfativa, gustativa y textural.
El analisis de los resultados fue mediante un anélisis de componentes principales (ACP), y
de conglomerados para agrupar dichos tratamientos.

Tratamientos M1 y sin almacenaje se asociaron a parametros como firmeza, Iap y AT,
mientras que los tratamientos M2 y almacenados por 28 dias se asociaron a CSS y croma
(C*). Tratamientos asociados a CSS y C* en la evaluacion a fruta fresca tienden a asociarse
a defectos gustativos y olfativos en la evaluacién sensorial de la fruta. En cambio los
tratamientos asociados a firmeza, AT e Iap Se asociaron a la fase textural y liquida al ser
evaluados sensorialmente.

Los estados de madurez y los tiempos de almacenaje evaluados no afectan la calidad
sensorial de la conserva.

Palabras clave: caracterizacion de fruta fresca, evaluacion sensorial.



ABSTRACT

Because canning peach industry in Chile has an oversupply of fresh fruit during January
and February, the fruit that can't be processed right after harvest has to be stored in cold
storage to ensure fruit quality. In order to optimize the quality of the final product this
experiment was established whose objective was to determine the effect of stage of
maturity and cold storage period on industrial and sensory quality of canned late peaches
harvest.

Fruit of “Rizzi, Starn, Corona and Kakamas” was harvested in Chimbarongo, VI Region
and Lo Chacdn, Regién Metropolitana, Chile. The fruit was harvest according background
color in two stages of maturity: M1 and M2, green-yellow D3 background color and yellow
D5 in ASOEX color table. Fruit was evaluated right after harvest or after 28 days storage,
this combination yields the 4 treatments under study: 0M1, OM2, 28M1 and 28M2 for each
variety. Subsequently, peaches for each treatment were processed and canned and sensory
evaluated after 42 days from processing.

Fresh fruit was evaluated according technical parameters of maturity for each cv as: fruit
weight, diameter, skin color, absorbance of chlorophyll (1ap), soluble solids content (CSS),
titratable acidity (AT), firmness and pulp pit ratio. Sensory evaluation was performed on
canned fruit according solid, liquid, smell, taste and texture. The analysis of the results was
by principal component (PCA) and cluster analysis to group the treatments.

M1 without cold storage treatments were associated with parameters such as firmness, Iap
and AT, while M2 28 days stored treatments were associated with CSS and Chroma (C¥*).
Treatments associated with CSS and C* on the assessment of fresh fruit tended to
associated to taste and odor defects in the sensory evaluation on the fruit. But treatments
associated to firmness, AT and Iap, were associated with textural and liquid phase later.

The stage of maturity and cold storage period, did not affect the sensory quality of the
preserve.

Keywords: characterization of fresh fruit, sensory evaluation.



INTRODUCCION

Durante la época estival en la zona central de Chile se concentra la cosecha de variedades
tardias de durazno conservero, especificamente entre mediados de febrero y principios de
marzo. Asi queda reflejado en las fechas estimativas del ingreso a la planta agroindustrial
Aconcagua Foods S.A, para las variedades: Rizzi (22 o 32 semana de febrero), Starn (32 0 42
semana de febrero), Kakamas (32 o 42 semana de febrero) y Corona (12 o 2% semana de
marzo) (INDAP, 2007). Segun Pinto (1979) esta situacion produce sobreabastecimiento de
materia prima durante un corto periodo de tiempo, lo que afecta la normalidad y constante
elaboracion de conservas de durazno, situacion que sucede hace mas de 30 afios. Debido a
lo anterior, se requiere de su almacenamiento a baja temperatura (0-5°C), para ralentizar la
maduracion y el desarrollo de pudriciones durante el almacenamiento (Crisosto et al., 1999;
Lurie y Crisosto, 2005), ya que los duraznos son altamente perecederos, ademéas de
presentar una rapida maduracién y deterioro a temperatura ambiente (Lurie y Crisosto,
2005).

La madurez a cosecha es el factor mas importante que determina la vida de poscosecha y la
calidad final de la fruta, puesto que un fruto cosechado anticipada o tardiamente sera mas
susceptible a desordenes fisioldgicos y tendra una vida de poscosecha mas corta que una
fruta cosechada en la madurez adecuada (Kader, 1999). Es en esta etapa que los indices de
madurez son de gran importancia para determinar los estados 6ptimos de cosecha, los que
se reflejaran en la calidad final de las conservas. El color y la firmeza de la pulpa son dos
criterios importantes de evaluacion de la calidad de los duraznos, pues son buenos indices
de madurez (Rood, 1957) y la firmeza ain mas, ya que de ella depende la cosecha, siendo
el pardmetro que mejor se correlaciona con la calidad final del producto una vez que se
alcanza un color de pulpa uniforme por sobre el minimo exigido en la industria (Ojer et al.,
1999). Aunque es preferible el uso de indices objetivos, no destructivos, simples, de bajo
costo y relacionados con la calidad y vida postcosecha (Reid, 2007), para medir la firmeza
se utilizan instrumentos destructivos, como texturOmetros o penetrometros manuales
(Angobn et al., 2006). Un rango entre 26,7 y 53,4 N se considera éptimo para firmeza de
pulpa al momento del ingreso de la fruta a la linea de proceso, sin que afecte la calidad final
del producto (Ojer, 2010); a menudo estas mediciones tienen limitaciones, ya que no
reflejan con exactitud lo que ocurre en el fruto (Infante et al., 2012), por lo que ademas se
realizan mediciones de pardmetros técnicos asociados a la calidad del fruto, tales como, la
concentracion de sélidos solubles, acidez titulable, firmeza de pulpa y color de pulpa y piel
(Infante et al., 2008).

Se hace necesario determinar cuando se debe cosechar, y cudnto tiempo almacenar en
camaras refrigeradas, para garantizar una materia prima de alta calidad en el proceso
agroindustrial a lo largo de la temporada. Los frutos seran sometidos a procesos
agroindustriales, como el descarozado, pelado y tratamiento térmico que requieren de
cualidades especificas de firmeza, color y solidos solubles (Delwiche, 1987).



La relacion existente entre el estado de madurez y el periodo de almacenado en camaras de
frio afectard directamente aspectos como la concentracion de sélidos solubles (CSS), la
firmeza, el color, el aroma, la pérdida de agua, la desintegracion interna y la senescencia,
siendo el estado inmaduro el que presenta menor calidad, pero, con una vida poscosecha
potencial mas larga que un fruto mas maduro (Crisosto y Gordon, 2007).

La calidad de la fruta es un concepto que involucra las propiedades fisicas, quimicas y
sensoriales, determinando la aceptacion por los consumidores (Romojaro y Riquelme,
1994), junto a las préacticas culturales para maximizar la produccion, la fecha de cosecha,
modalidad y periodo de almacenado, todas acciones que influencian las caracteristicas
sensoriales (Predieri et al., 2006).

Hipotesis

El estado de madurez a cosecha y el periodo de almacenado refrigerado de poscosecha
afectan la calidad insdustrial y sensorial de variedades tardias de durazno conservero.

Objetivo General

Determinar el efecto del estado de madurez y del periodo de almacenado refrigerado sobre
la calidad industrial y sensorial de variedades tardias de durazno conservero.



MATERIALES Y METODO

Lugar de estudio

Se realizo la seleccion de frutos en el fundo “El Carrizal”, ubicado en Chimbarongo, VI
Region del Libertador Bernardo O Higgins y en el campo “El Triangulo”, ubicado en Lo
Chacon, Region Metropolitana, Chile, ambos propiedad de Aconcagua Foods S.A. Los
huertos estaban conducidos en ipsilon, injertados sobre patron Nemaguard, con marco de
plantacion de 4,7 metros entre las hileras y 2,5 metros sobre la hilera y regadas con un
sistema de riego tecnificado por 2 lineas de goteo. Los frutos fueron trasladados al
Laboratorio de Mejoramiento y Calidad de la Fruta en la Facultad de Ciencias
Agron6micas de la Universidad de Chile, en la Comuna de La Pintana, Santiago, Chile,
donde se realiz0 la caracterizacion de la fruta y la elaboracién de las conservas.

Material de estudio

Se utilizaron las variedades Starn, Rizzi, Corona y Kakamas. Se cosecharon 150 frutos en
estado M1 (color de fondo verde-amarillo D3 en tabla de color ASOEX) y 150 frutos en
estado M2 (color de fondo amarillo D5 en tabla de color ASOEX) para cada variedad.

Evaluaciones

A los dos estados de madurez asignados para el estudio se les evalud los parametros de
madurez, el mismo dia de cosecha y luego de un periodo de almacenamiento de 28 dias en
una cadmara de frio, obteniendo cuatro tratamientos en estudio, estado de madurez uno sin
almacenamiento (0 M1), estado de madurez uno almacenado por 28 dias (28 M1), estado de
madurez dos sin almacenar (0 M2) y estado de madurez dos almacenado por 28 dias (28
M2). La fruta almacenada en frio estuvo en condiciones de 95% a 98% de humedad relativa
y a una temperatura entre 0°C y 3°C.

Las evaluaciones se hicieron sobre la fruta fresca y luego a la fruta en conservas.



Caracterizacion de la fruta

Previo a la elaboracion de las conservas, se evaluaron 20 frutos por cada tratamiento con
los siguientes parametros técnicos de madurez:

e Peso de fruto (g). Mediante el uso de una balanza electrénica (Belltronic scales ES-
100HA, Suiza).

e Diametro (mm). Se utiliz6 un pie de metro digital (Bull Tools, ADT-8656,
EE.UU.). Se midi6 el didmetro polar y ecuatorial de los frutos.

e Color de piel. Se determiné mediante un colorimetro portatil modelo CR-300
(Minolta; Tokio, Japon), con fuente de iluminante D65, utilizando el sistema
CIELab. Se midio el color de fondo a ambas mejillas del fruto, obteniendo valores
de L, a* y b*, permitiendo obtener la tonalidad o Hue (h°) y la saturacién o Croma
(C*) (McGuire, 1992).

e Absorbancia de la clorofila entre 670 y 720 nm. Se midié en ambas mejillas del
fruto, con un Da-meter FRMO1-F (Sinteleia; Bologna, Italia). Se promediaron
ambas mejillas y se expreso a través del indice de absorbancia (1ap).

e Concentracion de sdlidos solubles (CSS). Se utiliz6 un refractdbmetro
termocompensado (Atago PAL-1; Japon), y se midio en ambas mejillas del fruto.

e Acidez titulable (AT). Se determiné con un titulador electronico (Bausch and Lomb;
PHS-3BW, Shandong, China), empleando una muestra de 10 mL de jugo de 4
frutos del mismo tratamiento y se expreso el resultado en porcentaje de acido
malico.

e Firmeza (N). Se utilizé un penetrometro electronico FTA GS-14 (Fruit Texture
Analyser; Guss, Strand, Sudéfrica), con un émbolo de 7,9 mm de didmetro, a una
profundidad de 10 mm. Se realizaron mediciones en ambas mejillas del fruto y los
resultados promedio fueron expresados en Newton (N).

e Relacion pulpa — carozo. Se pesaron 10 frutos al azar por tratamiento con piel, sin
piel y su respectivo carozo, utilizando una balanza electrénica.

Elaboracién de conservas

Se elaboraron 10 conservas de 1L por cada tratamiento, con 8 a 9 mitades dentro de cada
frasco. La linea de proceso para la elaboracion de las conservas correspondio a:

e Recepcion. Se eliminaron los frutos con defectos y con didmetro inferior a 5,7



centimetros de diametro ecuatorial.
e Trozado. Se separaron en dos mitades mediante un corte transversal del fruto.
e Descarozado. Mediante una cuchara descarozadora se extrajo el carozo.

e Pelado. Se pelaron con una solucion de soda caustica (hidroxido de sodio) al 2%,
sumergiendo las mitades por 2 minutos a 100°C.

e Lavado. Se enjuagaron las mitades con abundante agua, comprobando la
eliminacion de la totalidad de residuos de hidréxido de sodio en los frutos mediante
una solucion de fenolftaleina al 2%.

e Llenado de envases. Se llenaron los envases cubriendo todos los frutos con almibar
del tipo hebra, asegurando una concentracion de 30-33 °Brix, segun norma chilena,
a una temperatura de 80°C, aproximadamente.

e Esterilizacion. Se sumergieron los frascos terminados en agua en ebullicion por 25
minutos, y posteriormente fueron enfriados con agua potable a 17°C,
aproximadamente, y almacenados en una cAmara a temperatura ambiente a 25°C.

Evaluacién de las conservas

La evaluacion de los parametros técnicos de madurez de las conservas se realizé a los 21
dias posteriores a su elaboracion y fueron los siguientes: peso bruto; peso neto; peso
drenado, correspondiente al peso en mitades, ademéas de una inspeccion visual, en base a
color, aroma, sabor y textura y una evaluacién quimica, correspondiente a la CSS. Las
diferentes mitades del frasco se evaluaron por su uniformidad de tamafio y simetria,
unidades desprendidas y semidesprendidas; y defectos, como unidades rotas y aplastadas,
manchadas, con dafios mecanicos, defectos en cavidad del carozo, o con trozos de piel, o
con material de carozo, o materias extrafas.

Evaluacién sensorial

Se realizd un andlisis sensorial de las conservas. En cada oportunidad se tomd un frasco por
tratamiento, 42 dias luego de elaborada la conserva, puesto que para evaluar las conservas
se debe llegar a un equilibrio osmotico, el cual sélo se alcanza en un periodo de
aproximado de entre 10 a 15 dias ! (FAO, 2004).

'"Nufiez, H. 2012. Comunicacién personal. Académico Dpto. Agroindustrias y Enologia,
Universidad de Chile, Santiago de Chile.



La evaluacion se realiz6 mediante un panel entrenado que utilizdé una pauta sensorial, en
donde se evaluaron distintos aspectos, otorgando para cada parametro un valor entre 0 y 15
cm (Anexo 3). Se evaluo:

e Fase liquida. Transparencia y limpidez. Analisis del aspecto visual del almibar de la
conserva.

e Fase solida. Integridad de trozos, intensidad de color y brillo. Analisis del aspecto
visual de las mitades de durazno.

o Fase olfativa. Tipicidad, intensidad y defecto. Analisis del aspecto olfativo respecto
a las mitades de la fruta.

e Fase gustativa. Dulzor, acidez, defecto. Andlisis del aspecto gustativo respecto a las
mitades de la fruta.

e Textura. Dureza, masticabilidad, cohesividad, crocancia y jugosidad. Analisis de la
textura respecto a las mitades de la fruta.

Disefio experimental y analisis estadistico

Para cada variedad, el disefio experimental utilizado fue completamente aleatorizado con
estructura factorial (2 x 2), donde los factores estdn dados por (estado de madurez, M1y
M2), y periodo de almacenamiento (0 y 28 dias de almacenamiento refrigerado). La unidad
experimental fue el fruto, para la caracterizaciéon de la materia prima, en tanto que, para la
caracterizacion y evaluacion de las conservas fue el frasco de conserva de 1 litro
correspondiente a cada tratamiento.

Los resultados fueron analizados mediante un andlisis de varianza (ANDEVA) y anélisis
multivariado de componentes principales. En el caso de existir diferencias significativas
entre los tratamientos se llevo a cabo una prueba de comparacion maltiple de Tukey, con un
nivel de significacion al 5%.

El software utilizado en los analisis estadisticos fue InfoStat, version estudiantil (2008).



RESULTADOS Y DISCUSION

Caracterizacion de fruta fresca

El anélisis de componentes principales, incluyendo la totalidad de los tratamientos y
variedades, explico el 73,8% de la variacion total del modelo en sus 2 primeras
componentes, con un 51,8% explicado por la primera y un 22,0% explicado por la segunda.
CSS/AT, AT y h° se asociaron mayormente con la CP1, mientras que C*, AT y CSS/AT
fueron los parametros asociados a la CP2.

Las correlaciones mas relevantes existentes entre los pardmetros fueron Iap con h°, CSS
con C* y firmeza con AT, mientras que la correlacion negativa fue firmeza con CSS/AT y
CSS/AT con AT. Se present0 una asociacion baja entre firmeza y h°, a pesar que ambos
parametros disminuyen a medida que aumenta la madurez de los frutos (Cuadro 1) (Altube
et al., 2001). Se observo que un aumento en la madurez o tiempo de almacenado de los
frutos disminuye la firmeza y aumenta la relacion CSS/AT, situacion similar a la descrita
por Infante et al.(2012), en donde al aumentar la madurez de los frutos, por ende la CSS, la
firmeza disminuyd. Asi también ocurrié con el Iap el cual disminuyé junto con h° a medida
gue aumentaba la maduracion del fruto, ya que existe una alta correlacién entre la
absorcion de clorofila con el nivel de madurez del fruto (Ziosi et al., 2008).

Cuadro 1. Asociacion entre parametros técnicos de madurez, expresado como coeficiente
de correlacion.

Coeficiente de correlacion

laD c* h° CCS AT CSS/AT  Firmeza
laD 1,00
c* -0,48 1,00
h° 0,71 -0,39 1,00
CSS -0,11 0,66 -0,39 1,00
AT 0,30 -0,13 0,39 -0,35 1,00
CSS/IAT -0,27 0,16 -0,43 0,53 -0,95 1,00
Firmeza 0,26 -0,27 0,32 -0,28 0,56 -0,59 1,00

En relacion a la asociacion de las variedades y tratamientos y su posible agrupacion, Rizzi,
se agrupd en un conglomerado con todos sus tratamientos junto a Corona 0 M1, y se
asociaron a firmeza y AT; Corona 28 M1, 28 M2, 0 M2 y Starn 28 M2 se asociaron a CSS
y CSS/AT; Kakamas 0 M2 y 28 M1 a C*, mientras que Kakamas 0 M1, 28 M2 y Starn 28
M1, no tienen una clara asociacion a ningdn parametro, pero podrian atribuirse a
tratamientos con una mayor relacion CSS/AT e lap, respectivamente; por ultimo, los
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tratamientos de Starn de 0 M1 y 0 M2 no se agruparon con alguna otra combinacion, pero
se asociaron a h° e lap, y C*, respectivamente (Figura 2).

Rizzi fue una variedad poco variable con todos sus tratamientos, pues pertenecen a un
unico conglomerado, asociado a mayor firmeza y AT, en donde se presentan los valores
mas altos para cada pardmetro (Apéndice 1; Cuadro 2), puesto que, a pesar de existir un
desplazamiento a la derecha de la CP1, hacia una mayor madurez luego del almacenaje, los
tratamientos siguen perteneciendo al mismo conlgomerado. Algo similar ocurri6 con tres de
los cuatro tratamientos de “Corona”, los cuales estan asociados a CSS y CSS/AT dentro de
un mismo conglomerado, presentando una baja variacion en relacion a la CP1, a excepcion
del estado de madurez M1 sin almacenar, el cual present6 un desplazamiento de izquierda a
derecha respecto de la CP1 luego del almacenaje, desplazandose hacia otro conglomerado,
mas asociaciado a la madurez.

En general, los estados M1 se asociaron a mayor firmeza, lap y AT, y su desplazamiento es
horizontal y en diagonal hacia la derecha respecto de la CP1, hacia variables como CSS y
C*, disminuyendo su AT y firmeza inicial, haciéndose similares a los tratamientos M2, por
su menor concentracion de clorofila, firmeza y AT y mayor CSS/AT, similar a lo obtenido
por Crisosto et al. (2007) e Infante et al. (2012). Ademas, se observa una disminucién de
Hue o h° durante la maduracion, que varia del color de fondo de amarillo-verdoso a
amarillo-anaranjado (Ferrer et al., 2005).

Los desplazamientos de los tratamientos producto del tiempo de almacenaje, fueron
similares a lo que ocurre con el estado de madurez, es decir, de asociados a variables como
firmeza, AT o lap, a los O dias, se desplazaron horizontalmente y en diagonal a la derecha
respecto de la CP1, para asociarse a variables como CSS y C* luego de 28 dias de
almacenaje, disminuyendo su firmeza y acidez. Al respecto, la AT después de un maximo
nivel comienza a bajar con la maduracién, cuya declinacién continta durante el almacenaje
en frio (Wankier et al., 1970). En cambio, la firmeza posterior al almacenaje en los
tratamiento Kakamas M1 y M2 aumentan luego de 28 dias (Apéndice 1, Cuadro 2),
situacion sefialada por Brecht et al. (1982), ademas de un leve aumento de los solidos
solubles posterior al almacenado, el que puede ocurrir debido a la deshidratacién de los
frutos, proceso fisico no atribuible a la fisiologia de la fruta (Lizana, 2003). Un aspecto
principal para lograr fruta de alta calidad, ademéas de la firmeza, es el CSS; al respecto
luego de la manipulacion y almacenado refrigerado durante un tiempo, es necesario que la
CSS se encuentre sobre un umbral minimo, el cual es el 10%, lo que en el estudio se
alcanzd en la totalidad de los tratamientos (Apéndice 1; Cuadro 2) (Kader, 1999).



11

4,00 B S: Starn

= R: Rizzi

B C: Corona
= K: Kakamas

2,00 Firmeza

CP 2 (22,0%)
S
S

CSS/AT

-4,00, . . . .
-4,00 -2,00 0,00 2,00 4,00

CP 1 (51,8%)
Figura 1. Andlisis de componentes principales para la caracterizacion de fruta fresca, de las
distintas variedades, estado de madurez y periodo de almacenaje.

Promedio (Average linkage)

Distancia: (Euclidea)
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Figura 2. Analisis de conglomerados para la caracterizacion de fruta fresca, segun variedad
y tratamiento en estudio.
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Evaluacién sensorial de conservas

El ACP, para la totalidad de las variedades y tratamientos, explico un 62,5% de la variacion
total, con un 40,5% explicado por la primera componente y un 22,0% explicado por la
segunda. Los atributos transparencia, crocancia, masticabilidad, dureza, defecto gustativo y
olfativo tienen una asociacion mayor a la CP1, mientras que intensidad de color y dulzor
determinan la variabilidad en la CP2.

Las correlaciones méas relevantes entre los parametros fueron (Apéndice 2; Cuadro 3):
transparencia, asociada muy bien a limpidez, integridad de trozos y textura. Textura se
correlacion0 a la integridad de trozos, lo que se traduce en que la firmeza de los frutos es el
parametro que mejor se correlaciona con la fase visual y textural, puesto que, “Rizzi”, Starn
28 M1y Corona 0 M1 se asociaron muy bien a dichos pardmetros, presentando valores de
firmeza mayores que los demas tratamientos (Apéndice 1, Cuadro 2). El atributo tipicidad
olfativa se asoci6 inversamente a defecto olfativo y gustativo; intensidad olfativa se asocio
a dulzor, y defecto olfativo se asocid a defecto gustativo; estas dos Ultimas asociaciones se
deben a que existe una correlacion entre sabor, dulzor y aroma (Giacalone et al., 2006), lo
que reflejaria la importancia de la madurez de los frutos al ser procesados para explicar las
fases olfativa y gustativa.

En las Figuras 3y 4 se evidencia la distribucion de los tratamientos, de acuerdo al ACP y al
analisis de conglomerados, observandose un comportamiento homogéneo de la totalidad de
los tratamientos de “Rizzi”, pertenecientes a un Gnico conglomerado, asociado a los
atributos transparencia, crocancia, masticabilidad, dureza, cohesividad y tipicidad, lo que
refleja su aptitud a un almacenado prolongado a 0 °C, de hasta 8 semanas (Kader,1985); al
igual que los tratamientos Starn 28 M1 y Corona 0 M1, pero que bajo los estandares de
calidad exigidos para la industrializacién, dicho potencial de almacenado, referido por
Kader, no seria factible. “Corona” presenté un comportamiento homogéneo con tres de los
cuatro tratamientos (0 M2, 28 M1 y 28 M2), asociado a defecto gustativo y olfativo, al
igual que Starn 28 M2, 0 M1, 0 M2 y Kakamas 0 M1; al respecto, “Starn” y “Corona”
tienen un potencial de almacenado de 3 semanas en atmosfera modificada a 0 °C y en este
caso, el almacenaje por mas de 3 semanas se atribuiria a los defectos presentados (Kader,
1985). Por Gltimo, Kakamas 0 M2, 28 M2 y 28 M1 forman conglomerados individuales, lo
que refleja un comportamiento diferente de cualquier otra variedad y tratamiento,
asociandose a defectos gustativos y olfativos; intensidad de color, brillo y dulzor;
intensidad olfativa e integridad de trozos, respectivamente. Los defectos se pueden atribuir
a que posterior a 21 dias de almacenaje, la calidad y la aceptabilidad se ven afectadas
negativamente (Lill et al., 1989; Lurie y Crisosto, 2005), desprendiéndose de los resultados
que, en un analisis sensorial, la textura, el aroma y el sabor son de gran importancia para
explicar los tratamientos (Abbott, 1998).

Con relacion a la evolucion y desplazamiento de los tratamientos luego del almacenaje, se
observo que “Rizzi” no presentd un desplazamiento importante en lo que respecta a la
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variacion de ésta en relacion a la CP1, puesto que todos sus tratamientos se encontraron en
un Unico conglomerado, asociandose a la fase textural. Algo similar ocurrié con “Corona” y
“Starn”, qué, a excepcion de los tratamientos Corona 0 M1 y Starn 28 M1, pertenecieron al
mismo conglomerado, asociandose al defecto olfativo y gustativo. Corona 0 M1 se asocio a
la fase textural, presentando una asociacion con los defectos indicados anteriormente luego
del almacenaje. “Kakamas” presentd la mas notoria variacion respecto de la CP1 en
relacion a las demas variedades, puesto que, luego del almacenaje, su desplazamiento fue
en diagonal, hacia la derecha superior en relacion con la CP1, variando su asociacion desde
defectos gustativos y olfativos hacia la intensidad de color, dulzor e intensidad olfativa.
Esto refleja la escasa importancia que significé el estado de madurez y el almacenaje de la
fruta en su efecto en el producto apertizado, evidente en pequefios desplazamientos dentro
de los mismos conglomerados anteriormente explicados, situacion corroborada en el
Apéndice 3, Cuadro 4, donde se observan escasas diferencias significativas en los
tratamientos de las variedades.

De acuerdo a la caracterizacion de fruta fresca y la evaluacion sensorial, se aprecia que
existe una estrecha relacion entre la fruta fresca y su posterior calidad procesada, reflejado
en la agrupacion de los tratamientos en los mismos conglomerados en ambas
caracterizaciones, los cuales, a excepcion de seis tratamientos, permanecen inalterados en
una u otra evaluacion. También se observo que, respecto a la caracterizacion de fruta
fresca, los tratamientos asociados a firmeza, AT e lap en la evaluacion sensorial, se
asociaron a la textura y fase liquida, mientras que los tratamientos asociados a CSS y C* en
fruta fresca terminaron asociandose a defectos olfativos y gustativos, principalmente en la
evaluacion sensorial.
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Figura 3. Andlisis de componentes principales para la evaluacion sensorial de conservas a

los 42 dias, segln variedad, estado de madurez y almacenaje.
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Figura 4. Analisis de conglomerados para la evaluacion sensorial de conservas a los 42

dias, segun tratamientos y variedades.



15

CONCLUSIONES

Los tratamientos M1 se asocian a mayor firmeza, Indice de absorbancia de la clorofila (1ap)
y acidez titulable (AT), mientras que tratamientos M2 se asociaron a contenido de solidos
solubles (CSS) y croma (C*).

Los tratamientos sin almacenar se asocian a mayor firmeza, lap y AT, mientras que
almacenados luego de 28 dias se asocian a CSS y C*,

Fruta de tratamientos asociados a menor madurez, como mayor firmeza, AT e lap, Se
asociaron a la textura y fase liquida en la evaluacion sensorial, mientras que la fruta de
tratamientos asociados a mayor madurez, como alto CSS y bajo C*, terminaron
asociandose a defecto olfativo y gustativo en la evaluacion sensorial.

El estado de madurez y almacenaje inciden de manera significativa en soélo algunos de los
parametros de evaluacion sensorial del producto final, no afectando de manera relevante la
calidad sensorial del producto.

Existe una estrecha relacién entre los tratamientos de fruta fresca y su posterior calidad
procesada.
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APENDICES

Apéndice 1

Cuadro 2. Caracterizacion de fruta fresca por pardmetros técnicos de madurez, para diferen-
tes tratamientos en estudio.

Variedad Tratamiento lad  Saturacion Tonalidad CSS AT CSS/AT Firmeza
(C*) (Hab) (%) (%) (N)
M1 06 129a 85,1b 112a 06b 18,0 55,5
Madurez
M2 0,3 134b 83,0a 120b 05a 22,7 47,4
) 0 dias 0,5 13,0 84,1 11,5 0,7b 17,0 50,2
Almacenaje )
28dias 04 133 83,5 116 05a 237 52,7
M10dias 0,7c 12,7 85,7 110a 0,7d 155a 56,8 b
Rizzi M X A M2 0dias 04a 133 82,5 121b 06c 186b 437a
M1 28dias 0,6b 13,0 84,4 11,3ab 05b 20,6b 54,2Db
M2 28 dias 0,3a 13,5 82,6 119ab 04a 26,8c 51,2b
M * * * *
C.V A *
M X A * * *
M1 1,1 12,8 87,3 13,0 05 278 48,3
Madurez
M2 04 141 80,5 14,5 05 289 429
) 0 dias 09 131 82,9 13,2 06 21,0 49,8
Almacenaje )
28 dias 0,6 13,7 84,9 13,9 04 356 41,4
M10dias 1.2c 124a 86,2 bc 11,7a 06¢c 18,0a 49,3 Db
Starn Mx A M20dias 05a 13,8hc 79,6 a 147b 06c 239b  502b
M128dias 09b 13,1ab 88,3 ¢ 135b 03a 375¢c 473D
M2 28 dias 0,4a 14,3c 81,4 ab 143b 04b 338¢c 35,6a
M * * *
CV A * *
M X A * * * *

? Letras distintas en una misma columna indican diferencias significativas al 5% entre
tratamientos.
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Continuacién Cuadro 2.

Variedad Tratamiento lad Saturacion Tonalidad CSS AT CSS/AT Firmeza
(C*) (Hab) %) (%) (N)
M1 06b 13,1 77.1b 135b 05 33,9 449
Madurez
M2 0,2a 135 729a 128a 04 30,7 43,0
. 0 dias 05b 13,6b 771b 13,0 0,5 24,4 46,5
Almacenaje B
28 dias 0,3a 13,0a 729 a 13,3 0,3 40,1 41,4
M10dias 0,7 13,3 80,2 13,3 06d 21,2a 51,8b
Corona M X A M2 0dias 0,3 13,9 73,9 12,7 05¢c 27,7b 412 a
X
M1 28 dias 0,4 12,9 74,0 13,8 0,3a 46,6d 38,0a
M2 28dias 0.1 13,1 71,8 12,9 04b 336¢ 44,9 ab
M * * *
CcV A * * *
M X A * * *
M1 09 135 81,1 13,9 0,6 250a 53,4b
Madurez
M2 09 137 81,1 14,3 0,5 30,0b 46,8 a
. 0 dias 10 137 82,9 13,8 0,6 245a 47,0 a
Almacenaje B
28 dias 0,7 135 79,3 14,3 0,5 30,7b 53,2b
M10dias 14d 131a 86,6 d 13,0a 06c¢c 22,3 48,4
Kakamas M x A M20dias 0,7b 14,4b 79,2 b 147b 0,6bc 26,7 45,7
X
M1 28 dias 0,4a 139b 75,6 a 147a 05b 275 58,4
M2 28 dias 1,1c¢ 13,0a 83,0¢c 139ab 04a 33,8 47,9
M * *
CV A * *
M X A * * * * *

* Letras distintas en una misma columna indican diferencias significativas al 5% entre
tratamientos.



21

Apéndice 2

Cuadro 3. Asociaciones entre parametros evaluados en el analisis sensorial de las variedades de durazno conservero.

FASE VISUAL FASE OLFATIVA FASE GUSTATIVA TEXTURA
Tencin der detionos de color B0 Tipicidad "R CEEES putsor Acider JERE pureza IR GRS S

Transparencia 1,00

Limpidez 0,73 1,00

Int.de trozos 0,72 0,32 1,00

Int.de color -0,21 -0,61 0,21 1,00

Brillo 0,23 -0,24 0,33 0,67 1,00

Tipicidad 0,52 0,55 0,43 -0,30 -0,12 1,00

Intensidad 0,11 -0,14 0,18 0,44 0,26 0,25 1,00

Def.olfativo -0,50 -0,60 -0,30 0,49 0,22 -0,83 0,09 1,00

Dulzor 0,05 -0,21 0,34 0,63 0,51 0,22 0,77 0,15 1,00

Acidez 0,29 0,29 -0,19 -0,33 0,11 0,20 -0,26 -0,37  -0,34 1,00

Def.gustativo -0,54 -0,32 -0,42 0,23 0,03 -0,83 -0,11 0,73 -0,05 -0,32 1,00

Dureza 0,58 0,18 0,55 -0,06 -0,05 0,37 0,18 -0,50 -0,07 0,19 -0,58 1,00
Masticabilidad 0,69 0,32 0,64 -0,05 -0,03 0,41 0,25 -0,47 0,02 0,14 -0,57 0,93 1,00

Cohesividad 0,54 0,25 0,65 0,17 0,19 0,18 0,00 -0,39 -0,02 -0,05 -0,31 0,73 0,75 1,00
Crocancia 0,62 0,21 0,59 -0,02 -0,03 0,41 0,21 -0,47 -0,01 0,15 -0,59 0,94 0,88 0,70 1,00

Jugosidad 0,40 0,18 0,33 0,24 0,62 0,24 -006 -0,21 011 0,58 -0,24 0,08 0,13 0,18 0,12 1,00
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Apéndice 3

Cuadro 4. Caracterizacion de las conservas de diferentes variedades de durazno conservero por parametros sensoriales, segun
tratamientos de madurez y almacenaje.

Variedad Tratamiento  Fase Liquida Fase Sélida Fase Olfativa Fase Gustativa Textura
Transpa- Limpi- In(;ig. Inga:s. Brillo Tipici- Intensi- Defec- Dulzor Aci- Defec- Dure- Mggtica— thesi— Cropan— Jugosi-
rencia dez trozos  color dad dad to dez to za  bilidad vidad cia dad
M1 13,7 134 11,6 10,2 104 9,2 8,4 1,6 6,la 71 21 82b 76 6,3 8,5 7,1
M M2 135 134 11,8 109 109 10,0 9,2 1,7 79b 62 21 70a 6,8 6,2 8,0 7,2
0 dias 13,6 133 112 101 10,8 9,0 8,6 1,8 6,5 75 24 77 73 6,3 8,2 7,0
o A 28 dias 13,6 135 12,2 111 105 101 9,0 1,5 7,6 58 18 7,5 7,2 6,2 8,2 7,3
Rizzl M1O0dias 13,7 133 11,3 99 10,7 87 7.9 1,8 58 83 23 80 74 6,4 8,1 7,2
M2 0dias 13,5 13,3 111 102 10,8 9,2 9,4 1,8 7,2 6,7 2,6 7,3 7,1 6,3 8,3 6,8
MxA M1 28 dias 13,7 13,5 11,8 106 10,0 9,6 9,0 1,3 6,5 59 20 8,4 7,8 6,2 8,9 7,0
M2 28 dias 13,6 13,5 126 115 11,0 10,7 89 1,7 8,7 56 1,6 6,6 6,5 6,1 7,6 7,6
M1 12,8 12,8 111 102 9,6 8,9 8,3 1,6 6,8 46 3,2 7,2 7,1 6,6 6,1 6,5
M M2 12,3 13,3 11,0 101 99 8,7 8,7 2,7 6,7 56 4,2 6,5 6,0 5,3 7,2 6,8
0 dias 12,5 13,0 10,8 9,9 101 8,7 8,0 1,7 6,7 6,1 41 6,4 58 5,6 6,2 7,0
Starn 28 dias 12,6 131 11,3 103 94 8,9 9,0 2,5 6,8 41 34 7,2 7,2 6,3 7,1 6,3
M10dias 12,5 13,2 10,7 105 101 85 8,6 1,5 7,4 51 4,7 6,6 6,3 6,2 6,7 6,8
M x A M2 0dias 12,5 12,9 109 9,2 101 8,8 7,5 1,9 6,0 73 34 6,2 5,3 5,0 5,7 7,2
M1 28 dias 13,1 13,4 116 9,7 9,2 9,8 8,1 1,6 6,2 42 17 1,7 7,9 7,1 7,7 6,2
M2 28 dias 12,1 12,7 11,1 109 9,6 8,6 9,9 3,4 7,3 39 50 6,7 6,6 5,6 6,5 6,4

? Letras distintas en una misma columna indican diferencias significativas al 5% entre tratamientos.
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Continuacién Cuadro 4.

Variedad Tratamiento  Fase Liquida Fase Solida Fase Olfativa Fase Gustativa Textura
Trans- Limpi- Integ.de |Inten. Bri- Tipici- Inten- De- Dul- Aci- De- Dure Mastica- Cohesi- Crocan- Jugosi-
rer;]a::-ia dez trozos  color llo dad  sidad fecto zor dez fecto -za bilidad vidad cia dad
M1 13,2 13,2 11,3 10,0 10,3 9,8 9,3 22 74 61 21 66 68 4,9 7,0 7,3
M M2 12,1 12,4 10,8 11,0 10,5 9,4 9,1 21 78 45 25 6,0 57 50 53 6,5
0 dias 130 132 11,0 105 108 101 9,7 16 80 70b 20 63 66 5,0 57 7,3
A 28dias 12,3 125 111 105 10,1 92 9,8 27 72 36a 26 62 59 49 6,6 6,4
corona M1O0dias 13,7 13,6 11,7 10,0 10,7 10,0 9,1 15 75 81 20 6,7 75 53 6,6 8,0
M2 0dias 12,4 12,8 10,4 11,0 10,9 10,2 10,2 16 75 58 19 58 56 4.8 4.8 6,7
MxA M1 28 dias 12,8 12,8 11,0 10,0 9,9 9,6 9,5 29 74 40 21 64 61 4,6 7.4 6,6
M2 28 dias 11,9 121 11,2 10,9 10,2 8,7 8,0 25 71 3.2 31 61 58 53 58 6,3
M1 12,1 12,0 10,6 11,6 10,5 8,3 9,1 34 74 69b 28a 75b 6,8 5,6 7,8 7,0
M M2 12,6 125 11,2 12,0 115 6,9 8,9 52 7,7 42a 54b 54a 55 55 51 7,0
0 dias 11,8 12,4 99a 111 103a 71 8,3 48 6,8a 6,3 49 51a 50a 45a 48a 6,8
A 28 dias 12,8 12,0 119b 125 118b 8.1 9,6 3,7 83b 48 32 7,7b 73b 6,5Db 80D 7,3
akamas M1O0dias 11,4 121 9,4 11,3 10,1 7,9 8,0 35 6,2 8.2 34 58 52 47 5,8 7,3
M2 0dias 12,3 12,7 10,3 10,9 104 6,3 8,6 6,1 74 43 6,5 45 47 42 3,8 6,2
MxA M128dias 12,8 11,8 11,9 12,0 109 8,6 101 32 86 56 21 91 84 6,4 9,7 6,8
M2 28 dias 12,8 12,2 12,0 13,0 12,6 7,5 9,1 43 79 41 43 63 63 6,7 6,2 7,8

? Letras distintas en una misma columna indican diferencias significativas al 5% entre tratamientos.
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Apéndice 4

Cuadro 5. Caracterizacion agroindustrial de conservas de variedades de durazno conservero, con distintos tratamientos de
almacenaje y madurez, evaluadas 21 dias posterior a la realizacion de ésta.

. Peso Peso Espacio Peso N Amarillo - Corte U.

Variedad Trat. bruto  neto libre  drenado dg Olor Color Sabor Textura CSS pH AT verdoso fuera des_pren-
unid. <CL-C sutura didas
@ (@ (mm) (9) (%) %) (%) (%)

Rizzi 0M1 1500,2 888,7 24,0 6115 90 C NC C C 18,0 3,7 70 556 0,0 0,0
Rizzi 0M2 1501,7 831,8 24,0 6699 80 C C C C 17,3 4,0 6,3 0,0 0,0 0,0
Rizzi 28 M1 14656 778,3 33,0 687,3 10,0 C NC C NC 174 40 6,2 0,0 0,0 0,0
Rizzi 28 M2 1427,8 760,0 36,0 6678 100 C C C C 18,8 4,0 6,2 0,0 0,0 0,0
Starn 0OM1 14739 791,3 27,0 6826 80 C NC NC NC 174 40 54 250 0,0 0,0
Starn 0M2 1446,6 8215 28,0 6251 60 C C C C 18,8 4,0 53 100,0 0,0 0,0
Starn 28 M1 1473,2 816,8 27,0 6564 70 C NC C NC 196 4,2 58 429 14,3 0,0
Starn 28 M2 1450,4 759,6 33,0 6908 70 C C NC C 18,0 45 45 143 0,0 0,0
Corona O0M1 1498,3 8552 29,0 6431 80 C C C C 19,3 3,8 6,9 0,0 0,0 0,0
Corona O0M2 1511,1 847,2 29,0 6639 90 C C C C 19,1 39 6,2 0,0 0,0 0,0
Corona 28 M1 1434,8 746,8 35,0 6880 90 C NC NC C 18,2 42 44 0,0 0,0 0,0
Corona 28 M2 14425 786,7 36,0 6558 80 C C NC C 198 44 45 0,0 0,0 0,0
Kakamas 0 M1 1528,0 768,1 16,0 7599 110 C C C NC 17,8 40 6,9 0,0 0,0 0,0
Kakamas 0 M2 14439 7350 35,0 7089 90 C C NC C 18,2 39 8,2 0,0 0,0 0,0
Kakamas 28 M1 1521,0 8184 4,0 7026 110 C C C NC 204 4,2 6,3 0,0 0,0 0,0
Kakamas 28 M2 14919 776,2 30,0 7157 100 C C NC C 20,2 44 54 10,0 0,0 0,0




Continuacién Cuadro 5.
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Frag.

U. Defect. Defectos Frag. . Uniform.
Variedad Trat. semides-  piel rotas y Defectos Defgctos carozo - rozo (1,6- Mater~|as tamafo y
. manchadas cavidad (>9,4 extrafias . .

prendidas (cm?) aplastadas mm) 9,4 mm) simetria
Rizzi oM1 0,0 0,0 0,0 0,0 44,4 0,0 0,0 0,0 0,7
Rizzi 0 M2 12,5 0,0 12,5 0,0 50,0 0,0 0,0 0,0 0,5
Rizzi 28 M1 0,0 0,0 0,0 30,0 20,0 0,0 0,0 0,0 0,7
Rizzi 28 M2 0,0 0,0 0,0 0,0 20,0 0,0 0,0 0,0 0,7
Starn oM1 12,5 0,0 0,0 25,0 37,5 0,0 0,0 0,0 0,5
Starn 0 M2 16,7 0,0 16,7 50,0 33,3 0,0 0,0 0,0 0,7
Starn 28 M1 28,6 0,0 0,0 0,0 28,6 0,0 0,0 0,0 0,8
Starn 28 M2 28,6 0,0 14,3 42,9 28,6 0,0 0,0 0,0 0,6
Corona oM1 0,0 0,0 0,0 0,0 37,5 0,0 0,0 0,0 0,6
Corona 0 M2 0,0 0,0 11,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,7
Corona 28 M1 0,0 0,0 66,7 44,4 22,2 0,0 0,0 0,0 0,7
Corona 28 M2 0,0 0,0 12,5 37,5 37,5 0,0 0,0 0,0 0,7
Kakamas oM1 0,0 0,6 0,0 0,0 18,2 0,0 0,0 0,0 0,4
Kakamas 0 M2 11,1 0,0 0,0 0,0 33,3 0,0 0,0 0,0 0,7
Kakamas 28 M1 0,0 0,0 0,0 0,0 18,2 0,0 1,0 0,0 0,6
Kakamas 28 M2 0,0 0,0 0,0 40,0 40,0 0,0 0,0 0,0 0,6
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Apéndice 5

Cuadro 6. Relacion pulpa/carozo segun tratamientos de madurez y periodo de almacenaje
de variedades de durazno conservero.

Variedad Tratamiento Peso total Peso sin piel Peso carozo Peso pulpa Pulpa/carozo
g
M1 203,4 177,4 10,5b 166,9 16,1a
Madurez
M2 1959 178,3 94a 168,9 18,0b
. 0 dias 214,0b 196,5b 10,8 b 185,7b 17,3
Almacenaje |
Rizzi 28 dias 185,3a 159,2 a 91la 150,1a 16,8
M1 0 dias 218,7 198,3 11,2 187,1 16,8
M x A M2 0 dias 209,3 194,6 10,4 184,2 17,8
M1 28 dias 188,1 156,4 9,7 146,8 15,3
M2 28 dias 182,5 1619 8,5 153,5 18,2
M1 219,8 199,9 14,0 186,0 13,5
Madurez
M2 230,2 210,4 14,4 196,0 14,0
. 0 dias 2428 b 2222 b 15,7b 206,5b 13,6
Almacenaje )
Starm 28 dias 207,1a 188,2a 12,7 a 1755a 13,9
M1 0 dias 237,3 216,6 15,3 201,4 13,5
M x A M2 0 dias 248,2 227,6 16,0 211,6 13,7
M1 28 dias 202,2 183,2 12,6 170,6 13,5
M2 28 dias 212,1 193,2 12,8 180,4 14,3
M1 193,9 178,4 11,9 166,5 14,1
Madurez
M2 203,5 184,9 12,0 173,0 14,5
. 0 dias 219.8b 201,1b 12,6 b 188,5hb 15,1b
Almacenaje 3
Corona 28 dias 1776 a 162,2a 11,3a 151,0a 135a
M1 0 dias 211,9 196,7 12,8 183,9 14,5
M x A M2 0 dias 227,6 205,4 12,4 193,0 15,6
M1 28 dias 175,8 160,1 11,0 149,1 13,6
M2 28 dias 179,4 164,3 11,5 152,9 13,4
M1 181,3 160,3 11,8 148,5 12,8
Madurez
M2 183,9 162,5 12,1 150,4 12,5
. 0 dias 188,4 166,7 13,4 154,3 12,7
Almacenaje 3
28 dias 176,8 156,2 11,6 144.6 12,6
Kakamas -
M1 0 dias 186,5 165,8 11,6 ab 154,2 13,5
M x A M2 0 dias 190,2 167,5 13,2b 1544 11,8
M1 28 dias 176,1 154,8 12,0 ab 142,9 12,0
M2 28 dias 1775 157,5 11,1a 146,4 13,2

? Letras distintas en una misma columna indican diferencias significativas al 5% entre
tratamientos.
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ANEXQOS

Anexo 1

Planilla utilizada en la caracterizacidn agroindustrial de conservas.

Fecha:

Variedad:

Tipo de evaluacion:

NUmero de muestra

Tratamiento

Peso bruto (g)

Peso neto (Q)

Peso drenado (g)

Espacio libre (mm)

NUmero de unidades

Inspeccion visual

(C—NC) Olor
Color
Sabor
Textura

°Brix

pH

Color % < CL-C

Uniformidad de
tamario y simetria

Diferencia de tamafio por peso (%)

Corte fuera de sutura (%)

Unidades desprendidas (%)

Unidades semidesprendidas (%)

Defecto

Piel (cm?)

Rotas y aplastadas (%)

Manchadas (%)

Def. mecanicos / Def. cavidad de carozo (%)
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Material de carozo Frag. Carozo grande (unidad)

Frag. Carozo pequefio (unidad)

Materias extrafias (unidad)

Cuadro 7. Definiciones de los parametros utilizados para la caracterizacion agroindustrial:

Variable Categoria

Definicion

Peso bruto (g)

Peso total de la conserva.

Peso neto (Q)

Peso de la conserva sin frasco de vidrio.

Peso drenado (g)

Peso de la conserva sin almibar.

Espacio libre (mm)

Espacio libre existente entre el almibar y
la tapa del frasco.

NUmero de
unidades

N° de mitades dentro de la conserva.

Inspeccion visual

C: caracteristico, de acuerdo a la media
de un durazno industrializado.

(C—NC) NC: no caracteristico, de acuerdo a la
media de un durazno industrializado.
Impresion que dejan en el olfato los
Olor "
volatiles de la fruta.
Tonalidades de amarillo a verdoso en la
Color
fruta.
Sabor Sensacion en las papilas gustativas al
degustar la fruta.
Textura Sensacion en la boca que deja la pulpa
de la fruta.
oDrs Concentracion de sélidos solubles del
Brix .
almibar.
pH pH del almibar.
5 -
Color % < CL-C % dgl total de mitades con color
amarillo verdoso.
Uniformidad de Diferencia de tamafio por  Relacion existente entre el peso la mitad

tamafio y simetria  peso

mas pequefa y la mas grande.

Corte fuera de sutura (%)

% del total de mitades cortadas fuera de
la sutura natural del durazno (INN-Chile,
2001).

Unidades desprendidas
(%)

% de mitades que presentaron
desprendimiento de pulpa.

Unidades
semidesprendidas (%)

% de mitades que presentaron un
deshilachado parcial de pulpa.

Defecto Piel (cm?)

cm? de piel adherido a las mitades.
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Rotas y aplastadas (%)

% de mitades que presentaron partes
separadas, perdiendo su forma original
(INN-Chile, 2001)

Manchadas (%)

% de mitades que presentaron coloracion
distinta al amarillo de las mitades.

Def. mecanicos / Def.
cavidad de carozo (%)

% de mitades que presentaron asimetria
0 cortes extrafios en la cavidad (INN-
Chile, 2001)

Material de carozo

Frag. carozo grande
(unidad)

Unidades que presentaron trozos
mayores a 1cm de carozo en la cavidad
(INN-Chile, 2001)

Frag. carozo pequefio
(unidad)

Unidades que presentaron trozos entre
0,3 a 1 cm de carozo en la (INN-Chile,
2001)

Materias extrafias
(unidad)

Material extrafio que no constituye parte
de la conserva (INN-Chile, 2001)
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Anexo 2

Planilla utilizada en la evaluacién sensorial de conservas.

Nombre:

Fecha:

N° de muestra:

Marque una linea vertical evaluando cada uno de los parametros:

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
0 15

Sin intensidad

Muy intenso
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Brillo
0 15
Opaco Brilloso
FASE OLFATIVA
Tipicidad
0 15
Atipico Tipico
Intensidad
0 15
Sin intensidad Muy intenso
Defecto
0 15
Sin defectos Muy defectuoso
FASE GUSTATIVA
Dulzor
0 15
Sin dulzor Muy dulce
Acidez
0 15
Sin acidez Muy acido
Defecto
0 15

Sin defectos

Muy defectuoso
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TEXTURA
Dureza
0 15
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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Cuadro 8. Definiciones de los parametros utilizados en la evaluacion sensorial.

Transparencia

Capacidad de un producto (almibar) de permitir ver a

FASE VISUAL — través de él.
Liquida Limpidez Cuan limpio se encuentra el almibar, sin restos en la
fase liquida.

Integridad de Grado en que el producto (durazno) se encuentra en

trozos una sola pieza.

FASES\gIIii;JAL ~ Intensidad de Gradp que toma el color del durazno, variando en los
color amarillo-verdoso.

Brillo Reflejo del durazno a la luz.

Tipicidad Cualidad caracteristica del producto en cuanto a olor.

FASE Intensidad Grado en se presenta el olor del producto.
OLFATIVA Defecto Olor ajeno al de un producto representativo, o pasado
de coccion.

Dulzor Cantidad apreciable de azlucar del alimento en la

FASE . lengua. L .
GUSTATIVA Acidez Cualidad de Ia_l presencia de acido apreciable por la
lengua en el alimento.

Defecto Sabor atipico al producto, o pasado de coccion.

Dureza Fuerza requerida para deformar un alimento o
penetrar los dientes en él.

Masticabilidad Relacionada con la cohesién y n° de masticaciones
requeridas para dejar el alimento en condiciones para
su deglucioén.

TEXTURA Cohesividad Grado hasta el que se comprime una sustancia entre
los dientes antes de romperse.

Crocancia Determinacion del grado de esfuerzo necesario para

Jugosidad

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




