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EVALUACION SENSORIAL DE LA TEXTURA Y ACEPTABILIDAD DE
DURAZNO ‘ELEGANT LADY’Y ‘ANDESDU-1’

RESUMEN

Los duraznos se pueden clasificar por la tipoldgita pulpa como fundentes y no fundentes,
de acuerdo con el comportamiento del ablandamieli@nte la Gltima fase de la
maduracion. El propésito de este estudio fue detamia textura de la pulpa, la calidad
sensorial y la aceptabilidad de las variedadesudazdo ‘Elegant Lady’ y ‘Andesdu-1’, de
tipo fundente y no fundente, respectivamente.

Las evaluaciones se realizaron a cosecha y despupsriodo de 12 dias a 0°C, mas un
periodo de maduracion de 3 dias a 20°C. Se evhphese, el diametro (ecuatorial y polar),
el indice de absorbancia de la clorofila en pigluypa (ko), el color (pulpa y fondo), la
firmeza, la concentracion de solidos solubles (C8Sjontenido de jugo, la acidez titulable
y el pH. Ademas se realiz6 un andlisis sensorial wo panel entrenado y se evalud la
aceptabilidad de la fruta, en un estudio de condores.

Se observo diferencias en los pardmetros de madtiesgant Lady presentd un fruto mas
firme a cosecha seguido de una disminucion imptatdaorante la maduracion. En tanto
Andesdu-1 mantuvo su firmeza en todos los peridéasvaluacion. Asimismo los atributos
de calidad sensorial detectados por el panel dataram que Elegant Lady presenté una
mayor jugosidad y fundencia de la pulpa y que Addek presenté mayor crocancia,
crujencia y dureza

La mayor aceptabilidad de la apariencia la alcdiegant Lady en ambos momentos de
evaluaciéon. En tanto el hedonismo del gusto présentel momento de evaluacion 0+3
mayor aceptabilidad para Elegant Lady, y en 12+®ammvariedades obtuvieron igual
aceptabilidad.

Palabras clavespulpa fundente y no fundente, analisis sensdeakxtura y aceptabilidad



SENSORY EVALUATION OF TEXTURE AND ACCEPTABILITY OF ‘ELEGANT
LADY’ AND ‘ANDESDU-1" PEACHES

SUMMARY

Based on pulp typology, peaches can be classifsednelting and non-melting types

according to their softening behavior during ripgniThe aim of this study was to determine
pulp texture, sensory quality and acceptabilityfdégant Lady’ and ‘Andesdu-1’ peaches
of the melting and non-melting types, respectively.

A total of 450 fruits of both cultivars were harted and evaluations were carried out at
harvest and after fruit removal from cold stora@ea(id 12 days), plus a 3 -day ripening
period at 20°C. Aspects evaluated were weight, dteam(equatorial and polar), chlorophyll

absorbance index (IAD) of skin and pulp color (skiulp, and background), firmness,

soluble solids concentration (CSS), juice contéiratable acidity and pH. Moreover, a

sensory analysis was carried out by a trained pamefruit acceptability was evaluated by
means of a consumer survey.

Differences were observed in the ripening parareet®here ‘Elegant Lady’ presented a
firmness fruit at harvest followed by a marked e@eses during ripening. Meanwhile,
‘Andesdu-1" kept its firmness in all the evaluatipariods. Likewise, the sensory quality
attribute detected by the panel indicated thatgkie Lady’ presented a greater juiciness and
pulp melting and that ‘Andesdu-1’ showed greatenchiness, crispness and hardiness.

Greater appearance acceptability was attained kgdat Lady’ at both evaluation times.
Taste hedonism, in turn, showed greater acceptabilthe 0+3 evaluation time for ‘Elegant
Lady’ and at 12+3 both cultivars obtained the saceeptability.

Key words: melting and non-melting pulp, sensorglgsis of texture and
acceptability



INTRODUCCION

Los duraznos son frutos climatéricos que presesgaibios relacionados con su maduracion
luego de ser cosechados, como el ablandamientopldga, el desarrollo de jugo y aroma,
la disminucion de la acidez y cambios de color (=g, 2000). Estos frutos son altamente
perecederos, se maduran y se deterioran rapidaradetaperatura ambiente (Crisosto y
Lurie, 2005).

En Chile un alto porcentaje de la produccion dearluns se destina a exportacion, sin
embargo también el mercado interno es una alteengtra la comercializacion de estos
frutos, dado principalmente, por la creciente detaanla inestabilidad del tipo de cambio
en los dltimos afios (Escobar, 2009; Meyer, 2018).dbda la introduccion de nuevas
variedades en el mercado es vital para el desatella industria, enfocado principalmente
en los atributos méas valorados por los consumigdpaas poder satisfacer sus expectativas
y necesidades (Giauqet al, 1997; Ruiz-Altisentt al, 2006). Las nuevas variedades de
duraznero tienen diferentes atributos en cuansalabr, como por ejemplo baja acidez, alta
concentracion de solidos solubles, entre otros,bmsean cautivar las preferencias de los
consumidores.

Los duraznos se pueden clasificar por tipologipulpa como fundente y no fundente, de
acuerdo con el comportamiento de ablandamientatiila maduracion, los de tipo fundente
muestran dos fases; al principio de la madura@dada de ablandamiento es lenta, seguida
de un ablandamiento rapido. En comparacion coddbspo no fundente, la fruta no presenta
la segunda fase, y por lo tanto la pulpa se mamfieme cuando esta completamente madura
(Begheldeet al, 2008; Takashet al, 2005; Ortizet al, 2010).

Lo duraznos de pulpa fundente son mas suaves §g8gp son extremadamente susceptibles
a dafarse durante la manipulacion, mientras queddsndentes son mas adecuados para la
industrializacion (Bassi y Monet, 2008).

La medicion de la firmeza de la fruta es una busanera de monitorear el ablandamiento
del fruto durante la postcosecha. Los protocolosnddicion tradicionalmente utilizan el
penetrometro para medir la firmeza o resistencla gelpa a la presion (Valeed al, 2007).
Cano-Salazar y colaboradores (2012) definen lagedtk firmeza como uno de los cambios
mas importantes observados durante el almacenan@arftio, en lo que respecta a calidad
de los frutos en postcosecha.



La textura es la manifestacion sensorial y fundicha las propiedades estructurales,
mecanicas y de superficie de los alimentos detestadravés de los sentidos de la vision,
audicion, tacto y cinestesia (Szczesniak, 2002n®&i uno de los principales criterios
utilizado habitualmente como parametro de acepdaloily preferencias por parte de los
consumidores (Delgadet al, 2013). La textura, que considera la crujen@adureza, la
crocancia, la jugosidad y la fundencia, es unoodephrametros que definen la calidad del
durazno, y se puede determinar mediante evaluacmnad-tactil y auditiva (Valentet al,
2011).

El andlisis sensorial es una herramienta Util paeduar las caracteristicas organolépticas de
un fruto y la calidad percibida por el consumiddinguzziet al.,2000). El andlisis sensorial
entrega una descripcion completa y objetiva destagpcion en términos tanto cualitativos
como cuantitativos (Murragt al, 2001). A pesar de todo lo descrito anteriormegxeste
limitada informacion acerca de las caracteristicgensoriales de los duraznos,
particularmente de las nuevas variedades.

Hipotesis

Las variedades de durazno ‘Elegant Lady’ y ‘Ande$dule pulpa fundente y no fundente,
respectivamente, presentaran similar calidad sethsgr aceptabilidad cuando son
consumidas luego de ser cosechadas y despuésdiasl@ almacenamiento en cdmara de
frio.

Objetivo general

Determinar la textura de la pulpa, la calidad seabky la aceptabilidad de las variedades de
durazno ‘Elegant Lady’ y ‘Andesdu-1’, al momento ldecosecha y luego de 12 dias
mantenidos en cadmara de frio.



MATERIALES Y METODOS

Lugar de estudio

Las evaluaciones se realizaron en el Laboratoridlejeramiento y Calidad de la Fruta, de
la Facultad de Ciencias Agronémicas de la Univarside Chile, Region Metropolitana,
durante la temporada 2012-2013.

Material vegetal

Se utilizaron las variedades de duraznos Elegathy ¥aAndesdu-1, cosechadas en el vivero
El Tambo, comuna San Vicente de Tagua-Tagua, VidReg

Métodos

Los frutos fueron trasladados al laboratorio, doswlenidié la diferencia de absorbancia a la
clorofila de la piel entre 670-720 nring) en ambas “mejillas” en 450 frutos por variedad,
con un equipo Da-meter 2008 (Sinteleia, Bolonaljdj para su clasificacion por estado de
madurez.

Almacenamiento

Los frutos se dispusieron sobre bandejas alveoladasajas de exportacion y fueron
almacenadas en una camara ajustada a un régin@8g ¢ge95% H.R.

Los tratamientos fueron evaluados en los frutosaetle la cosecha (0 + 0), en frutos maduros
luego de 3 dias a 20°C (0 + 3), en frutos mantenae 12 dias a 0°C (12 + 0), y en frutos

maduros luego de 12 dias a 0°C mas 3 dias a 2@*€3)L La evaluacion sensorial de textura

y la de aceptabilidad se realiz6 sélo en los fratasluros (0 +3 y 12+3).



Parametros evaluados

Peso de fruto (g).Cada fruto fue pesado utilizando una balanza éleicia de precision
(Tech Master, California, EE.UU.).

Didametro polar y ecuatorial (mm). Se utilizé mediante un pie de metro digital.

indice de absorbancia de la clorofila Ixp). Se utiliz el equipo Da-meter (Sinteleia,
Bolonia, Italia) que mide la diferencia entre Is@atzion de la clorofila entre 670 nm y 720
nm (Lurieet al, 2013).

Color de piel y pulpa.Se us6 un colorimetro portétil tri-estimulo, modéR-400 (Minolta,
Osaka, Japon), con fuente de iluminangg Be midio directamente la luminosidad (L) y los
valores de a* (componente del eje verde/rojo) fdwmponente del eje amarillo/azul). A
partir de los valores de a* y b* se calculo la eation o croma (C* = [a*2+b*2]%2) y el tono
0 Hue (Hab = tg-1 b*/a*) del color de fondo y copripa en ambas mejillas.

Firmeza (Newton). Se midié con un texturometro electronico (Gusan&t Sudafrica),
utilizando una pieza de 7,9 mm de didmetro, questpaba en la pulpa 10 mm y a una
velocidad de avance de 5 mm/s, en frutos sin @retada una de las caras de los frutos.

Concentraciéon de sélidos solubles (CSS3e utilizd un refractdmetro termo-compensado
(Atago, Tokio, Japdn), en una muestra de jugo gelllda, y se expresé en porcentaje.

Contenido de jugo.Se evalud cuantitativamente por absorcion en p@pfnte et al,
2008). Se utilizé un trozo de pulpa de 5 mm de détéony 15 mm de largo, que fue pesado
y envuelto entre 2 hojas de papel absorbente pnevite pesadas, éstas se hicieron pasar
entre dos rodillos y a través de la presion ejegaitijugo paso al papel y posteriormente fue
pesado y se expresé como % de jugo en masa.

Acidez titulable y pH. Se determiné mediante la titulacion de 10 mL de ggyuna muestra
de 5 frutos, con NaOH 0,1N, hasta lograr la neztteion de los acidos organicos a pH 8,2-
8,3. Los resultados se expresaron como % de acitioan



Andlisis sensorial
Se evaluo la calidad técnica y heddnica de las trases

Percepcidn de la textura Se utilizo el método de analisis descriptivo-ditativo (Stone y
Sidel, 2004), mediante el panel de 12 evaluadoregereados. Se generd un léxico de cinco
atributos de textura especifico para durazno, useahthétodo del consenso (Murratyal,
2001), generado en nueve sesiones de 1 hora pé&variacion, una definicion sensorial
especifica e inequivoca (Anexo I), junto con uncpdimiento de evaluacion precisa
acordado por el panel para cada atributo. La daetao estructurada de 0 a 15 (Anexo 1).

Seleccion y entrenamiento del paneLos candidatos se evaluaron inicialmente sobre la
base de su rendimiento durante el entrenamientonpnar. Se realizaron nueve pruebas
individuales, una vez por semana en el laboratdeievaluacion sensorial equipado con
cabinas individuales. A los evaluadores se les@uipno agua para limpiar el paladar, que
tuvo como objetivo evaluar la capacidad individimtada candidato para reconocer y medir
los atributos de la textura en diferentes alime(@msollaroet al, 2012).

Percepcién de la calidad hedonicd.a aceptabilidad se determind por medio de unaeljau
de consumidores, llevada a cabo paralelamenteserainos del Instituto de Investigaciones
Agropecuarias, La Platina y de la Facultad de Gasnagronomicas de la Universidad de
Chile. Se cont6 en ambos lugares de un espacighil@i@dn adecuado para la degustacion.
Se dispuso medio fruto sobre platos debidamentiicadbs, los que fueron entregados a
los consumidores. Se requirié que analizaran gmarae€lo cada variedad, primero evaluando
la apariencia y luego el gusto. Se utilizaron 1@Asamidores, quienes marcaron en una
escala discreta heddnica de 9 puntos (desde 1l=udl@ gnucho; hasta 9= Me disgusta
mucho) su nivel de aceptabilidad (Cano-Salatal, 2012) (Anexo ll).



Disefio experimental y analisis estadistico

Se utilizé un disefio completamente aleatorizadocestmuctura factorial de tratamientos, con
dos factores (factor variedad con dos niveles: &legady y Andesdu-1, y factor momento
de evaluacion con cuatro niveles (0 + 0, 0 + 3+ D2y 12 + 3).

Para la evaluacion de los parametros de madureatikzaron 15 repeticiones por
tratamiento, y la unidad experimental fue un fritos resultados fueron sometidos a un
analisis de varianza. Al encontrarse diferencidadésticas se utilizo el test de Tukey
(0=0,05) para separar las medias de los tratamientos.

Para la calidad técnica (panel entrenado) la unégerimental correspondio a un fruto,
considerando 12 repeticiones por tratamiento encqda panelista fue una repeticion. Los
resultados fueron sometidos a un analisis de vaaiai encontrarse diferencias estadisticas
se utilizo el test de Duncan<0,05) para separar las medias de los tratamientos.

Para la percepcion de la calidad hedonica (acéioladb) se utilizaron 170 repeticiones por
tratamiento en que cada consumidor fue una repetisiendo la unidad experimental medio
fruto. Para su analisis se utilizé estadisticaa@amétrica, por tratarse de datos categéricos
y discretos (Anexo 1), usando la prueba de Wilgogdann-Whitney U) (Wijnanda, 2000).
Para la presentaciéon de los datos se utiliz6 talddeecuencia.

Adicionalmente, se realiz6 un analisis multivarialdocomponentes principales (PCA) para
las pruebas de parametros de madurez y calidaitaecn

Se utilizo el programa estadistico Infostat (Coajdkrgentina) Version 2013.



RESULTADOS Y DISCUSION

Caracterizacion de la fruta a la cosecha

No se encontraron diferencias entre los factorea phpeso del fruto, y el diametro no
presento diferencias entre las variedades (Apéndicaadro 1). Elap mostro diferencias
entre Elegant Lady 0+0 y 0+3, 12+3; Andesdu-1 1Y12+3, lo que indico una disminucion
dellap en los momentos de evaluacion, lo que signifiealguruta durante el seguimiento
presentd un proceso de maduracion en las dos adesedle durazno (Cuadro 1) (Lueie
al., 2013)

Cuadro 1. Peso del fruto glde la piel deluraznos Elegant Lady y Andesdu-1, medido a la
cosecha (0 + 0), en frutos maduros luego de 3ad285C (0 + 3), en frutos mantenidos
por 12 dias a 0°C (12 + 0), y en frutos madurogdude 12 dias a 0°C mas 3 dias a 20°C

(12 + 3).

Factores Peso IAD
9

Variedad (V
Elegant Lad 165,: 0,6
Andesdu-1 169,7 0,5
Momento de evaluacién (ME)
0+C 168, 0,7
0+¢ 158,¢ 0,t
12+0 172,8 0,5
12+ 3 170,1 0,4
V X ME
Elegant Lady x 0 + 0 166,7 0,8 b
Elegant Lady x 0 + 3 158,8 04 a
Elegant Lady x 12 + 0 164,3 0,6 ab
Elegant Lady x 12 + 3 171,5 0,5 a
Andesdu-1x0+0 170,1 0,6 ab
Andesdu-1x0+ 3 158,8 0,6 ab
Andesdu-1x12+0 181,4 0,4 a
Andesdu-1x 12 + 3 168,6 0,4 a
Significancia
Variedad (V NS NS
Momento de evaluacién (M NS *
V X ME NS *

YLetras distintas dentro de la misma columna indidiféerencias significativas §®,05), independiente para
cada parametro medido.
“Ns, *: No significativo o significativo agD,05; respectivamente segun test de Tukey.
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Con lo que respecta al color de fondo (Cuadro 2)de&du-1 presentd una mayor
luminosidad. La tonalidad mostré interaccion emd® factores, siendo mas intensa para
Andesdu-1 en todos los momentos de evaluacionredifgindose de Elegant Lady que
mostré diferencias entre 0+3 (47,3) y 12+3 (6Q,8)saturacion fue mayor para Andesdu-1.

Cuadro 2. Color de fondo para las variedades dezdorElegant Lady y Andesdu-1, medido
a la cosecha (0 + 0), en frutos maduros luego déa8 a 20°C (0 + 3), en frutos
mantenidos por 12 dias a 0°C (12 + 0), y en frataduros luego de 12 dias a 0°C mas
3 dias a 20°C (12 + 3).

Color Fondo
Factores Luminosidad Tonalidad Saturaciéon
Variedad (V)
Elegant Lady 457 Ya 443 27,4 a
Andesdu-1 61,0 b 81,6 29,0 b
Momento de evaluacién (ME)
0+0 50,9 a 56,3 28,3
0+3 53,3 a 67,1 27,5
12+0 50,7 a 56,0 28,0
12+ 3 58,4 b 72,5 28,9
V X ME
Elegant Lady x 0 + 0 42,6 354 ab 28,2
Elegant Lady x 0 + 3 46,1 473 b 26,3
Elegant Lady x 12 + 0 40,4 33,7 a 27,2
Elegant Lady x 12 + 3 53,7 60,8 ¢ 27,7
Andesdu-1x0+0 59,2 772 d 28,3
Andesdu-1 x0 + 3 60,6 86,9 d 28,7
Andesdu-1x 12 +0 60,9 78,3 d 28,7
Andesdu-1 x 12 + 3 63,2 84,1 d 30,1
Significancia
Variedad (V) *z * *
Momento de evaluacién (ME) * * NS
V X ME NS * NS

YLetras distintas dentro de la misma columna indidiféerencias significativas §®,05), independiente para

cada parametro medido.
“Ns, *: No significativo o significativo agD,05; respectivamente segun test de Tukey.
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El color de pulpa no presento interaccion entreniegles de los factores, por lo que su
andlisis se redujo a las diferencias entre lasedades. Andesdu-1 mostr6 una mayor
luminosidad y saturacion. La tonalidad de pulppresentd diferencias entre las variedades.
Se observo adicionalmente que a cosecha 0+0, senpdda mayor luminosidad, tonalidad
y saturacion del color de pulpa (Cuadro 3).

Cuadro 3. Color de pulpa para las variedades dezdar Elegant Lady y Andesdu-1, medido
a la cosecha (0 + 0), en frutos maduros luego déa8 a 20°C (0 + 3), en frutos
mantenidos por 12 dias a 0°C (12 + 0), y en frataduros luego de 12 dias a 0°C mas
3 dias a 20°C (12 + 3).

Color Pulpa

Factores — : —

Luminosidad Tonalidad Saturacion
Variedad (V)
Elegant Lady 62,1 Ya 83,1 31,0 a
Andesdu-1 64,8 b 83,7 33,2 b
Momento de evaluacién (ME)
0+0 67,0 c 86,9 b 333 b
0+3 58,1 a 81,8 a 315 a
12+0 64,8 b 83,1 a 30,8 a
12+ 3 63,9 b 81,8 a 327 b
V X ME
Elegant Ladyx 0+ 0 67,5 88,2 32,7
Elegant Lady x 0 + 3 55,1 80,7 29,7
Elegant Lady x 12 + 0 62,9 82,8 29,5
Elegant Lady x 12 + 3 63,1 80,9 32,2
Andesdu-1x0+0 66,6 85,7 34,0
Andesdu-1x0+ 3 61,0 82,9 33,4
Andesdu-1x 12 + 0 66,7 83,4 32,1
Andesdu-1 x 12 + 3 64,8 82,8 33,2
Significancia
Variedad (V) *Z NS *
Momento de evaluacién (ME) * * *
V X ME NS NS NS

YLetras distintas dentro de la misma columna indidif@rencias significativas §8,05), independiente para
cada parametro medido.
“Ns, *: No significativo o significativo aq®),05; respectivamente segun test de Tukey.
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La firmeza presento interaccion entre los niveledas factores variedad y momento de
evaluacion. La menor firmeza se observéd siemprpuissde la fase de maduracion, a
excepcion de Andesdu-1 en 12 + 3 que presentoutim fnds firme que Elegant Lady en
igual periodo de evaluacion.

Elegant Lady no mostr¢ diferencias entre cosedd@ (S) y luego de 12 dias (40,7 N), pero
si hubo diferencias durante los respectivos pesa#omaduracion; revelando pérdidas de
firmeza de pulpa equivalentes al 50%, caractesigtiopia de una variedad de tipo fundente,
gue muestran mayor ablandamiento conforme pagargdd, como lo describe también Ortiz
et al (2010) (Cuadro 4). Mientras Andesdu-1, por sefruto de tipo no fundente, mantuvo
su firmeza aun en estados avanzados de madurez.

Crisosto (2006), sefiala que la firmeza de la patpal mejor indicador de la madurez y es
un factor de prediccion del potencial de la vida Duraznos con 27 N a 36 N de firmeza de
pulpa se consideran “listas para comprar” y con-91M N se consideran maduras ("listas
para comer"). Por lo tanto Elegant Lady se claaifeccomo lista para comprar en 0+ 3y 12
+ 3. En tanto Andesdu-1 se considera lista pargcantesde cosecha en adelante, debido
a que mantiene su firmeza en todos los periodoseaticion (Cuadro 4).

Elegant Lady mostro una CSS de 10,6%, y Andesd&% 8Cuadro 5), cumpliendo Elegant
Lady con el minimo propuesto por Crisosto y Crigd&005), que consideran como un
minimo de 10% para alcanzar una calidad sensamialueazno. En tanto Hilaire (2003)
indica una CSS minimo de 10% para duraznos suleswiti1% para los genotipos de mayor
acidez. En este experimento los niveles de CS&#loon entre 11,2 y 9,8% en Elegant Lady
y 8,3 a 7,7% en Andesdu-1, sin encontrarse efegdtfadtor momento de evaluacién. Este
comportamiento también fue observado por Venttiral. (1992) y Von Mollendorff y De
Villiers, (1998).

El mayor porcentaje de jugo fue alcanzado por amizagedades en el momento de
evaluaciéon 12+3 con 50% de jugo (Cuadro 5).
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Cuadro 4. Firmeza para las variedades de duraagafi Lady y Andesdu-1, medido a la
cosecha (0 + 0), en frutos maduros luego de 3ad285C (0 + 3), en frutos mantenidos
por 12 dias a 0°C (12 + 0), y en frutos madurogdude 12 dias a 0°C mas 3 dias a 20°C
(12 + 3).

Factores Firmeza

(N)
Variedad (V)
Elegant Lady 35,4
Andesdu-1 34,0
Momento de evaluacion (ME)
0+0 41,9
0+3 30,0
12+0 38,2
12 +3 28,6
V X ME
Elegant Lady x 0+ 0 50,3 V¥d
Elegant Lady x 0 + 3 31,7 ab
Elegant Lady x 12 + 0 40,7 cd
Elegant Lady x 12 + 3 19,0 a
Andesdu-1x0+0 33,5 bc
Andesdu-1x0 + 3 28,4 ab
Andesdu-1x 12 +0 35,8 bc
Andesdu-1 x 12 + 3 38,2 bc
Significancia
Variedad (V) NS
Momento de evaluacion (ME) *
V X ME *

YLetras distintas dentro de la misma columna indidif@rencias significativas §®,05), independiente para
cada parametro medido.
“Ns, *: No significativo o significativo agD,05; respectivamente segun test de Tukey.
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Cristoso (2006) sefialé que las variedades sondenasias acidas dentro del rango (0,7 a
0,9%) y de baja acidez (0,3 - 0,5%.). Elegant Liasdhp una mayor AT en 0 + 0 (0,73%) y
12 + 0 (0,75%) para luego disminuir en los respestperiodos de maduracion 0+ 3 (0,55%)
y 12+3 (0,58%). La misma evolucion sucedio con Asddel, que presentd su mayor AT en
0 + 0 (0,73%) para luego disminuir a 0,42% en 0 kaBexperiencia de Crisosto y Crisosto
(2006) con duraznos de pulpa amarilla en Califoyngam Chile, sefiala que la AT se pierde
en promedio un 30% durante la maduracion.

Cuadro 5. CSS, Porcentaje de jugo y Acidez titelglalra las variedades de durazno, Elegant
Lady y Andesdu-1, medido a la cosecha (0 + 0),retog maduros luego de 3 dias a
20°C (0 + 3), en frutos mantenidos por 12 dias&(@2 + 0), y en frutos maduros luego
de 12 dias a 0°C més 3 dias a 20°C (12 + 3).

Porcentaje de

Factores CSS Jugo Acidez titulable
-------------------- ) e ——————

Variedad (V)

Elegant Lady 10,6 34 0,6

Andesdu-1 8,4 28 0,5

Momento de evaluacion (ME)

0+0 9,4 30 0,7

0+3 10,1 24 0,5

12+0 9,6 25 0,6

12 +3 9,0 46 0,5

V X ME

Elegant Lady x 0+ 0 11,2 vd 38 b 0,7 d

Elegant Lady x 0 + 3 11,5 d 25 a 0,5 bc

Elegant Lady x 12 + 0 10,1 cd 25 a 0,7 d

Elegant Lady x 12 + 3 9,8 bcd 50 c 0,5 c

Andesdu-1x0+0 7,9 a 22 a 0,7 d

Andesdu-1x0 + 3 8,8 abc 24 a 0,4 a

Andesdu-1x12+0 9,1 abc 26 a 0,5 b

Andesdu-1x12 + 3 8,3 ab 42 bc 0,5 bc

Significancia

Variedad (V) ® * *

Momento de evaluacion (ME) NS * *

V X ME * * *

YLetras distintas dentro de la misma columna indidiféerencias significativas §®,05), independiente para
cada parametro medido
“Ns, *: No significativo o significativo agD,05; respectivamente segun test de Tukey.
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Andlisis de componentes principales para los paramres evaluados

Las dos primeras componentes explicaron el 74,4% dariacion total del modelo (Figura
1). El Componente Principal 1 (CP1), se componel@®descriptores color de fondo L,
saturacion y tonalidad de fondo, saturacion degp}$S y pH; mientras que el Componente
Principal 2 (CP2) represent6 a los parametigs,color de pulpa L y tonalidad de pulpa y
firmeza (Apéndice Il, Cuadro 1). Se observo undéeia en cuanto Andesdu-1 se relaciona
directamente con la saturacion de fondo, saturad#&pulpa, tonalidad de fondo y pH en
tanto Elegant Lady estd mas relacionada con layC$orcentaje de jugo.

El tono de fondo tiene una correlacién de -0,66 ladirmeza, lo que indica que a medida
gue aumenta la tonalidad de fondo la firmeza disgenLa CSS presenté correlaciones altas
y negativas con la luminosidad (-0,83 y -0,84)toelo (-0,83 y - 0,88) y la saturacion del
color de fondo (-0,7) (Apéndice Il, Cuadro 2).

5,00
Elegant Lady: 0+0
0 Tonalidad pulpa
Firmeza ,
/’Color Pupal  gaturacion pulpa
2,50 P4 Saturacion fondo
/ Andesdu-1:0+0
- / °
X /
R ¥ /
~
0,00 ° ® Andesdu-1:12+3
N s -
% % de jugo Andesdu-1:12 + 0 Color Fondo L
Andesdu-1:0+3  Tonalidad fondo
0
-2,50 A
0 Elegant Lady:12+3
Elegant Lady: 0 +3 O Elegant Lady
[} i
5,00 Andesdu-1
-5,00 -2,50 0,00 2,50 5,00
CP 1 (47,1%)

Figura 1.Analisis de componentes principales pané@®ele madurez para las variedades de
durazno, Elegant Lady y Andesdu-1, medido a ladwsé0 + 0), en frutos maduros luego
de 3 dias a 20°C (0 + 3), en frutos mantenidosl@odias a 0°C (12 + 0), y en frutos
maduros luego de 12 dias a 0°C mas 3 dias a 2@°€ 3L
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Andlisis sensorial de la percepcion de la textura

El panel entrenado generd cinco descriptores: mrige crocancia, fundencia, jugosidad y
dureza; los cuales presentaron interaccion ensenieeles de los factores variedad y
momento de evaluacion. Andesdu-1 en 12 + 3 obtagonhayores puntuaciones para
crujencia, crocancia y dureza en tanto Elegant LadyO + 3 presentd las menores
puntuaciones para estos atributos (Cuadro 6).

Elegant Lady mostro la mayor fundencia en los mlis§ momentos de evaluacion 0 + 3
alcanzo6 10,1, yen 12 + 3 de 7,8, lo que es cafsiite en una variedad fundente (Cuadro
6).

Elegant Lady mostré una mayor jugosidad detectadalgpanel en 0 + 3 con 12,02. Mientras
gue Andesdu-1 mantuvo constante sus niveles dsiplagh

Cuadro 6 Evaluacion sensorial de los parametros de textara lps variedades de durazno
Elegant Lady y Andesdu-1, en frutos maduros desga&osecha (0 + 3) y sometidos a
maduracion luego de 12 dias a 0°C (12+3).

Factores Crujencia  Crocancia  Fundencia Jugosidad  Dureza
Variedad (V)

Elegant Lady 5,5 5,6 8,9 10,1 45
Andesdu-1 8,5 9,1 3,7 6,9 8,1
Momento de evaluaci

(ME)

0+3 6,2 6,2 7,3 9,9 55
12 +3 7,1 8,5 5,4 7,1 7,1
V X ME

Elegant Lady x 0+3 4,9 a 4,2 a 10,1 b 12,0 8,6 a
Elegant Lady x 12+3 6,1 ab 6,9 ab 7,8 b 8,0 ab,5 ab

Andesdu-1x 0+ 3 7,4 ab 8,2 ab 4.6 a 7,8 a7,5 bc
Andesdu-1 x 12 + 3 9,5 b 10,0 b 2,9 a 6,1 84 c
Significancia

Variedad (V) *z * * * *
Momento de evaluaci

(ME) NS * NS * NS
V X ME * * * * *

Y Letras distintas dentro de la misma columna indidiferencias significativas {,05), independiente para
cada parametro medido.

*Ns *: No significativo o significativo a §0,05; respectivamente seglin test de Duncan
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Andlisis de componentes principales para la percefin de la textura

El modelo explico el 99,3% de la variacion totaig(FFa 2). EI CP1 representa todas las
variantes; la crujencia, la crocancia, la jugosjdata fundencia; mientras que CP2 solo
explica el 2,5% de la variacion (Apéndice lll, cumad). El PCA nos muestra que Andesdu-
1 se asocia con la crujencia, la crocancia y laziuen tanto Elegant Lady con la jugosidad

y la fundencia.

La crujencia mostro una alta y positiva correla@on la dureza y la crocancia de un r=0,97,
la dureza con la crocancia (r = 0,98), y la jugadidon fundencia (r = 0,91). Por otro lado
la dureza presenté una correlacion alta y negatrala jugosidad (r = 0,93) y con la

fundencia (r = 1,00) (Apéndice lll, cuadro 2).

9,00
Jugosidad
B
4 \\ Crujencia
3 Elegant Lady: 0+3 M Dureza
n N\
S 0,00 @ Elegant Lady:12+3 L] @ Andesdu-1:12+3
™
o 4
0 | Andesdu-1: 0+3 e
Fundencia
-2.50
O Elegant Lady
® Andesdu-1
-5,00/, ! , . ]
-5,00 -2,50 0,00 2,50 5,00
CP 1 (96,8%)

Figura 2. Analisis de componentes principales delep entrenado en textura para las
variedades, Elegant Lady y Andesdu-1, en frutosumeddespués de cosecha (0 + 3) y
sometidos a maduracion luego de 12 dias a 0°C §12+3
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Aceptabilidad de la fruta

La aceptabilidad de la apariencia de Andesdu-1 €13 @nostrd 4,02, situado en “Me gusta
poco” y para Elegant Lady 2,35 que corresponde & ‘tMista bastante” (Figura 3),
encontrandose diferencias estadisticas entre(8iigndice 1V, Cuadro 1), por lo que ambas
variedades se encuentran dentro de la zona deaat@pi{Me gusta). También se puede
apreciar las zonas con las més altas mayoriasrilegdy oscilé entre “Me gusta mucho” y
“Me gusta”, mientras que Andesdu-1 vario entre ‘fista” y “Me gusta un poco”

En 0 + 3, la aceptabilidad para el gusto Elegadyltavo una media de 2,72 que se encontrd
entre “Me gusta bastante” y “Me gusta” en tanto égal-1 de 3,23 en “Me gusta” con
diferencias significativas entre ellas (Apéndice @dadro 1), las preferencias se encontraron
entre “Me gusta mucho”y “Me gusta bastante” gaemgant Lady y Andesdu-1 estuvo entre
“Me gusta” y “Me gusta un poco”, por lo que las iedades difieren también en las
preferencias de aceptabilidad para el gusto, iéctinse los consumidores por Elegant Lady.

Aceptabilidad de la Apariencia y el Gusto en frutos maduros despues de cosecha 0+3
Apariencia Gusto
Me gustamucho 1. — —
Me gustabastante 2.- — —
Me gusta3- e _|
Me gustaun pocod.- —_I ——l’
Nime gusta ni me disguta5.- -'—I -—l
Me disgustaun poco6.- * -—l
Me disgusta7.- 79 ._l
Me disgusta bastante 8.- ll -1
Me disgustamucho9.- | |
0 10 20 30 40 50 80 0 10 20 30 40 50 60
B Elegant Lady/ 0+3 Andesdu-1/ 043

Figura 3. Distribuciones y frecuencias de la prudbaAceptabilidad para Apariencia y
Gusto, de las variedades de durazno, Elegant La#yndesdu-1 en frutos maduros
después de cosecha (0 + 3) y sometidos a maduraggao de 12 dias a 0°C (12+3),
realizada a 170 consumidores.



La apariencia de la fruta en el momento de evabuat? + 3 dias presenté diferencias entre
las variedades. Elegant Lady alcanz6 2,97 (Me yystandesdu-1 3,59 (Me gusta y Me
gusta un poco) (Apéndice IV, Cuadro 1). Elegantlacsentd su maxima aceptabilidad en
“Me gusta” y Andesdu-1 en “Me gusta bastante” (Fagd).

El gusto, en 12 + 3 no presento diferencias easBevariedades enmarcandose ambas en la
opcion “Me gusta” (Apéndice IV, Cuadro 1), (Figdra

Ambas variedades en ambos momentos de evalua@séantaron alta aceptabilidad, siendo
Elegant Lady la mejor evaluada.

Aceptabilidad de la Apariencia y el Gusto en frutos maduros luego de 12 dias a 0°C 1243

Apariencia Gusto

Me gustamucho 1.- —
Me gusta bastante 2.- _—|
Me gusta3- —
Me gustaun poco4.- __|
Nime gusta ni me disguta 5.- __|
Me disgustaun poco 6.- —
Me disgusta7.- .1
Me disgusta bastante 8 .- "l
I

I

Me disgustamucho 9.-

30 35 40 45 50

o
[N
o
~
o
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o
=
S
w
o
o
t=]
o
w
—_
o
—_
[
[ )
o
r~
(%2

B Elegant Lady/ 1243 Andesdu-1/ 1243

Figura 4. Distribuciones y frecuencias de la prudd@ceptabilidad de Apariencia y Gusto,

de las variedades de durazno Elegant Lady y Andésetu frutos maduros después de

cosecha (0 + 3) y sometidos a maduracion lueg@dbak a 0°C (12+3), realizada a 170
consumidores.
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CONCLUSIONES

Las variedades de durazno Elegant Lady y Andesde-fipologias fundente y no fundente,
respectivamente, mostraron diferente calidad sedspmaceptabilidad al momento de ser
consumidas maduras sin exposicion a conservadd3@ §0+3) y también luego de 12 dias
conservadas a 0°C (12+3).

Se determind que la firmeza de la pulpa de ambasdeales fue diferente, por un lado
Elegant Lady presentd un fruto mas firme a cosselaido de una disminucion importante
durante la maduracion. En tanto Andesdu-1 mantuviirseza en todos los periodos de
evaluacion.

El panel sensorial determiné que Elegant Lady ptésena mayor jugosidad y una mayor
fundencia de la pulpa y que Andesdu-1 presentd n@geancia, crujencia y dureza.

La mayor aceptabilidad de la apariencia la alcdBiegant Lady en ambos momentos de
evaluacién. En tanto el gusto presenté en el mamamnevaluacion 0+3 mayor aceptabilidad
para Elegant Lady, y en 12+3 ambas variedades iebtuvigual aceptabilidad.
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ANEXO |

Evaluacion de textura en frutos de carozos

Fecha:

N° de muestra:

Descriptor Definicion Técnica Referencia Referencia
(ausente o |(extremadament
extremadamente  alto= 15)
bajo = 0)
Crujencia ¢rispnes} | Sonido Unico, fuerte, Colocar la muestra Platano madurg Zanahoria
limpio y agudo| entre los incisivo
producido en Ia (dientes frontales)
primera mordida de| penetrarlo. Evalua
alimento con logla intensidad d
incisivos y los labiog sonido producido
abiertos la primera mordida.
Dureza fardnes} Fuerza requerida Colocar la muestra Platano maduro Zanahoria
para comprimir la entre los molares
muestra entre losevaluar la fuerz
molares necesaria par.
comprimir el

alimento hasta qu
los molares se junte

Crocancia
(crunchines}y

Sonido mudltiple vy
grave percibida
como una serie d

Colocar la muestra
entre los molares y

emasticarlo tres veces

Platano maduro

Pimentén verg

e

eventos, evaluadpy evaluar la
con los molares y los intensidad del sonidp
labios cerrados producido
Jugosidadj@icinesd | Cantidad de liquido | Colocar el alimentg Platano maduro Sandia
liberado durante la | entre los molares,
masticacién masticarlo 3 veces ¥y
evaluar la cantidad
de jugo liberado
Fundenciarpelting | Facilidad con la cual Colocar la muestra  zanahoria mango en
la pulpa se en la lengua Yy conserva
desintegra bajo una presionarla contra el
ligera presion paladar. Evaluar
s como fluye la
ejercida entre la muestra.

lenguay el paladar
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Evaluacion de la percepcion sensorial de la textura

Instrucciones:

-Por favor indique con una linea vertical sobrbdazontal, el punto que mejor describa el
atributo de la muestra, basandose en el siguiéageasna.

CRUJENCIA

I I

0 15
CROCANCIA

I I

0 15
JUGOSIDAD

I I

0 15
FUNDENCIA

I I

0 15

DUREZA
I I
0 15

COMENTARIOS:




ANEXO I

Cuestionario de aceptabilidad en frutos de durazno

MUESTRA

1. OBSERVE el producto: ¢Qué le parece la APARIENCI

OPINION

Margue su respuesta con una cruz

Me gusta mucho

Me gusta bastante

Me gusta

Me gusta un poco

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta un poco

Me disgusta

Me disgusta bastante

Me disgusta mucho

COMENTARIOS:

2. Ahora PRUEBE EL PRODUCTO. ¢Qué le parece EL GUBT

OPINION

Margue su respuesta con una cruz

Me gusta mucho

Me gusta bastante

Me gusta

Me gusta un poco

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta un poco

Me disgusta

Me disgusta bastante

Me disgusta mucho

COMENTARIOS:
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APENDICE |

Medias de Didmetro polar y ecuatorial

Cuadro 1. Medias de Diametro polar y ecuatoriabpas variedades de durazno, Elegant
Lady y Andesdu-1, medido a la cosecha (0 + 0),retog maduros luego de 3 dias a
20°C (0 + 3), en frutos mantenidos por 12 dias&(@2 + 0), y en frutos maduros luego
de 12 dias a 0°C més 3 dias a 20°C (12 + 3).

Diametro
Factores Polar Ecuatorial
variedad (V)
Elegant Lady 61,41 68,09
Andesdu-1 60,61 68,42
Momento de evaluacion (ME)
0+0 61,44 B 67,35
0+3 56,8 a 67,62
12+0 63,19 b 68,82
12+3 62,6 b 68,8
Significancia
Variedad (V) NS NS
Momento de evaluacion (ME) * NS

YLetras distintas dentro de la misma columna indidif@rencias significativas §8,05), independiente para
cada parametro medido.
“Ns, *: No significativo o significativo agD,05; respectivamente segun test de Tukey.
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APENDICE II

Andlisis de componentes principales en parametrosednadurez

Cuadro 1Correlaciones con las variables originales

Variables CP1 CP2
laD -0,39 0,67
Color Fondo L 0,99 -0,07
Croma fondo 0,79 0,46
Hue fondo 0,99 -0,1
L cubrimiento 0,91 0,28
Croma cubrimiento 0,89 0,28
Hue cubrimiento 0,87 0,3
Color Pulpa L 0,29 0,8
Croma pulpa 0,76 0,46
Hue pulpa -0,08 0,95
Firmeza Embolo 7,9 -0,38 0,8
CSS -0,88 -0,2
% de jugo 1,80E-04 -0,08
pH 0,72 -0,54
Acidez titulable -0,59 50,

Correlacion cofenética= 0,959
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Cuadro 2.Matriz de correlacion/Coeficientes.

Color Color Firmeza
Fondo Croma Hue Cubr. Croma Pulpa Croma Hue Embolo Acidez
laD L fondo  fondo L cubr. Huecubr. L pulpa pulpa 7,9 CSS %deJugo Ph titulable
laD 1
Color
Fondo L -0,48 1
Croma
fondo -0,15 0,74 1
Hue fondo -0,44 0,99 0,7 1
Color Cubr.
L -0,18 0,88 0,76 0,9 1
Croma
cubr. -0,19 0,88 0,81 0,89 0,98 1
Huecubr. -0,15 0,83 0,7 0,85 0,98 0,92 1
Color Pulpa
L 0,33 0,24 0,62 0,16 0,34 0,34 0,34 1
Croma
pulpa 0,19 0,71 0,75 0,7 0,76 0,76 0,71 0,6 1
Hue pulpa 0,78 -0,14 0,29 -0,16 0,21 0,21 0,22 0,79,48 1
Firmeza 1,60E- 1
Emb 7,9 0,5 -0,41 0,16 -0,43 -0,04 03 -0,02 0,43 -0,07 0,74
CSS 0,24 -0,83 -0,7 -0,83 -0,84 -0,74 -0,88 -0,450,7 -  -0,07 0,24 1
% de Jugo -0,18 0,04 0,28 -0,06 -0,28 -0,18 -0,37 ,210 0,18 -0,1 0.18 0,12 1
pH 049 073 027 074 039 037 035 009 044053 09 019 555
Acidez
titulable 0,55 -0,65 -0,34 -0,68 -0,44 -0,54 -0,31 0,35 -0,18 0,54 0,5 -0,56 -0,05 -0,61 1
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APENDICE lII

Andlisis de componentes principales del analisisrssorial de textura

Cuadro 1.Correlaciones con las variables originales

Variables CP1 CP2
Crujencia 0,98 0,14
Dureza 0,99 0,07
Crocancia 1,00 -0,07
Jugosidad -0,96 0,28
Fundencia -0,99 -0,13

Correlacion cofenética= 0,998

Cuadro 2.Matriz de correlacion/Coeficientes

Crujencia Dureza Crocancia Jugosidad Fundencia
Crujencia 1,00
Dureza 0,97 1,00
Crocancia 0,97 0,98 1,00
Jugosidad -0,90 -0,93 -0,98 1,00

Fundencia -0, 97 -1,00 -0,97 0,96 1,00
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APENDICE IV

Analisis de Wilcoxon en consumidores

Cuadro 1. Aceptabilidad de la apariencia y del@ysdra las variedades de durazno, Elegant
Lady y Andesdu-1, en frutos maduros después declkaséD + 3) y sometidos a

maduracion luego de 12 dias a 0°C (12+3).

Factores Apariencia Gusto
Variedad (V)

Andesdu-1 3,14 3,82
Elegant Lady 2,84 2,65
Momento de evaluacion (ME)

0+3 2,98 3,18
12+3 3,01 3,28
V X ME (0+3)

Andesdu-1 x 0+3 3,23 4,02
Elegant Lady x 0+3 2,72 2,35
V X ME (12+3)

Andesdu-1 x 12+3 3,04 3,59
Elegant Lady x 12+3 2,97 2,97
Significancia

Variedad (V) *Z *
Momento de evaluacion (ME) NS NS
V X ME (0+3) * *

V X ME (12+3) NS *

ZNs, *: No significativo o significativo agf,05; respectivamente segln prueba de wilcoxon (Malhitney

u).



