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RESUMEN

El presente articulo comprende el estudio sensorial de muestras de pulpas
de naranjilla-feijoa, obtenidas por tecnologia de obstaculos y almacenadas
por cuatro meses a temperatura de refrigeracion 2 +1°C. Un panel de 24
catadores semientrenados evalla los atributos color, olor, sabor, consistencia,
acidez y dulzor de las mezclas naranjilla-feijoa, cada catorce dias, utilizando
un disefio de blogues incompletos. Los resultados se someten al anélisis de
varianza a fin de determinar la existencia o no de diferencias significativas
entre tratamientos y en relacién al tiempo. Se determina que para tratamientos
en todos los atributos analizados, hay diferencias significativas, mieniras que
con respecto al tiempo, existe esta diferencia Unicamente para olor, sabor
y aceptabilidad, esta dltima obtenida como promedio de la medida de los
aftributos restanies.

Se determinan los mejores tratamientos de acuerdo a la variable analizada
y, finalmente, se identifica el mejor tratamiento, de conformidad con la
aceptabilidad, para una calificacién de 4,15 en la escala hedonica utilizada
que corresponde a la siguiente composicién: Naranjilla 100%; Feijoa 0%;
Sacarosa, 25%; Sorbato, 550 ppm.

El estudio establece como hipétesis nula: "La mezcla de las pulpas naranijilla-
fefjoa, almacenadas por cuatro meses en refrigeracion, no afecta en forma
significativa la estabilidad organoléptica”. Hipétesis que es aceptada, ya que
el 66% de los mejores tratamientos no contienen feijoa.




SUMMARY

SENSORY STUDY OF COLD STORED NARANJILLA (Solanum quitoense) AND
PINEAPPLE GUAVA (Acca Sellowiana) AT 2+1° C

The present article describes the sensory study of naranjilla-pineapple guava pulp
samples, obtained by Hurdle technology and stored four months in temperatures of
2 £ I°e. A panel of 24 semi-trained tasters avaluated color, scent, flavor, consistency,
acidity and sweetiness of naranjilla- pineapple guava mixtures every fourteen days
using an incomplete block design. The results underwent variance analysis in order
to determine the presence of significant differences in treatments and its relation to
time. It was determined in the tests of all the analyzed attributes there were significant
differences, while with regard to time this difference only existed for scent, flavor and
acceptability. This last subject obtained was used as a base average for the remaining
attributes.

The optimal treatments were determined for each variable analyzed and determined
to be 4.15 on a hedonic scale in accordance with conformity and acceptability with the
following composition: naranjilla 100%, pineapple guava 0%; sucrose 25%; sorbate
550ppm.

The study negates the hypothesis that the mixture of the naranjilla- pineapple guava
pulp stored four months in refrigeration did not affect significantly the organoleptic
stability.” The hypothesis is accepted, since 6% of the best treated samples did not
contain pineapple guava.
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La provincia de Tungurahua ha sido tradicionalmente productora de
frutas como manzana, pera, durazno, ciruelas, en sus diferentes
variedades; pero también otras como mora, babaco, tomate de arbol,
naranjilla, granadilia. Se hace necesario un mejor aprovechamiento
de la produccion agricola, mediante una adecuada industrializacion.

La intencion de un mejor aprovechamiento, asi como el contribuir
a la busqueda y desarrollo de nuevos productos que ileguen en
un momento dado a satisfacer de mejor manera la demanda de
un mercado cada vez mas exigente, indujo a ensayar mezclas de
naranjilla y feijoa, minimamente procesadas en tanto conserven lo
mas posible las caracteristicas del fruto fresco. La naranjilla es una
fruta nativa de aroma y sabor caracteristicos, mientras que la feijoa
es fruta procedente de la hoya amazonica, de cultivo reciente en el
cantdn Patate, provincia de Tungurahua.

El presente articulo se refiere a la evaluacion sensorial de
las muestras de pulpa naranjilla-feijoa almacenada a 2&1°C,
y es parte de un estudio que comprende varios aspectos de
estabilidad fisicoquimica, organoléptica y microbiana de las pulpas
almacenadas en refrigeracion. Se analiza el efecto de la adicion
de un preservante, como es el sorbato de potasio sobre el fiempo
de almacenamiento y caracteristicas sensoriales como color, olor,
sabor, consistencia. Finalmente, el estudic comprende la evaluacién
de un posible efecto sinérgico en las mezclas naranjilla-feijoa.
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2.1 Hipotesis nula (HO)

La mezcla de las pulpas naranjilia-feijoa, almacenadas por cuatro
meses en refrigeracion, no afecia en forma significativa la estabili-
dad organoléptica.

2.2 Hipétesis altemnativa (H1)

La mezcla de las pulpas naranjilla-feijoa, almacenadas por cuatro
meses en refrigeracion, afecta en forma significativa la estabilidad
organoléptica.

2.3 Disefio Experimental

Para el andlisis sensorial se utiliza un panel de 24 catadores
semientrenados, con estudiantes de ingenieria en alimentos que
aprobaron a asignatura de Analisis Sensorial. Se aplica un disefio
experimental de bloques incompletos y una escala hedénica de 1-5.
Los catadores realizan las evaluaciones de la pulpa almacenada
cada catorce dias (dos semanas) por un tiempo total de 16 semanas.
Los atributos evaluados son: color, olor, sabor, consistencia, dulzory
acidez. Las evaluaciones se realizan en cabinas de cata individuales
con capacidad para ocho personas
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3.1 COMPORTAMIENTO DE LOS TRATAMIENTOS EN EL TIEMPO

En la tabla 3 se presentan los resultados del estudio, demostrando que
existen diferencias significativas para los tratamientos, conforme son
identificadas por los panelistas, como se detalla a continuacion:

3.1.1 COLOR

En la tabla 1 se reporta el analisis de varianza para el atributo color, donde
se observa la exislencia de diferencia significativa para los tratamientos,
no asi para el tiempo de almacenamiento. La prueba de Tukey determiné
que [os tratamientos forman siete grupos diferentes. Las calificaciones en
el 56% de las muestras sobrepasan el promedio de 3.5, destacandose
dos grupos de seis muestras que han llegado a una calificacion entre 4.3
y 3.9, equivalente a “atractivo”, segin la escala hedénica utilizada. La
mayor puntuacion corresponde al tratamiento seis, (4,28), seguido de los
cinco mejores tratamientos en orden descendente.

TABLA 1. ANALISIS DE VARIANZA PARA EL ATRIBUTO COLOR, EN PULPA NARANJILLA- FELIOA ALMAGENADA A 2£1°C

FUBNTE SUMA DE GRADOS DE GUADRADOS RAZON DE

VARIACION CUADRADOS LIBERTAD MEDIOS VARIANZA PROB.
Tiempo 1.05556 8 0.131944 0.82 0.5891

‘Trawsmientos 46.9167 17 2.7598 17.08* 0.0000
Error 21.9722 136 (.16156

Total 69,9444 161

Elaborado por: Proyecto DAPLINAFE, 2006 *Significaliva
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FIGURA 1 COMPORTAMIENTO DE LOS TRATAMIENTOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO
EN EL ATRIBUTO COLOR DE LA PULPA NARANJILLA-FELIOA.
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3.1.2 OLOR

En la tabla 2, se reporta el anlisis de varianza para el atributo olor,
donde se observa la existencia de diferencia significativa para los
tratamientos, asi como también para el tiempo de almacenamiento.

TABLA 2, ANALISIS DE VARIANZA PARA ELATRIBUTO OLOR, EN PULPA NARANJILLA- FEIJOA ALMACENADA A 2£1°C

FUENTE SUMA DE GRADOS DE CUADRADOS RAZON DE

VARIACION CUADRADOS LIBERTAD MEDIOS VARIANZA PROB.
Tiempa 5.08179 8 0.635224 4.05¢ 0.0002
Tratomientos 13.5714 17 0.798316 5.10¢ 0.0000
Error 21,3071 136 0.15667

Total 39,9603 161 3

Elnborado per- Proyecto DAPUNAFE, 2006  *Significative

Al analizar la influencia del tiempo sobre las calificaciones del
atributo olor, Tukey establece tres zonas: aquella donde las
calificaciones se encuentran entre 3.96 y 4.16 que corresponde,
segun la escala hedénica, a “agradable” y que esta identificada
para 0 - 14, 56, 70 y 112 dias de almacenamiento. La segunda
zona corresponde a calificaciones promedio que van entre 3.9 y
3.83, que concierne a 42, 84 y 98 dias y, por dltimo, a los 28 dias
de almacenamienio se encuentra la calificacion promedio mas
baja 3.5. En ninguna semana las calificaciones fueron menores de
3 (figura 2). La prueba de Tukey sobre el comportamiento de los
tratamientos durante el almacenamiento, eslablece siete grupos.
Para el 61% de los tratamientos la calificacion obtenida por parte de
los panelistas sobrepasa el 3.9 equivalente a “agradable” dentro de
la escala hedénica. La calificacion mas aceptable para este atributo
corresponde al tratamiento 2.
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FIGURA 2 EFECTO DE LOS TRATAMIENTOS DURANTE EL ALMACENAMIENTD EN EL ATRIBUTO OLOR DE LA
PULPA NARANJILLA-FEIIOA.
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3.1.3 SABOR

El andlisis de varianza determina un efecto significativo del tiempo
y de los tratamientos sobre el atributo sabor. La prueba de dife-
renciacion de Tukey a un nivel de significacion del 5%, para el caso
del tiempo, establece 3 zonas promedio de calificaciones en un
rango de 3.14 a 3.72, lo que corresponde en la escala hedoénica a
una calificacion entre “ni agrada ni desagrada” y “agrada”, figura 3.

Para el caso de los tratamientos, Tukey muestra diez zonas; es
decir, existe bastante diferencia entre los tratamientos. El 72%
de los mismos sobrepasa una calificacién promedio de 3.5. Las
muestras ocupan tres rangos. La calificacion mas aceptable para
este atributo corresponde al tratamiento 3, con una calificacion de
4,39, equivalente a “agradable”. En la figura 3 puede observarse el
efecto del tiempo y los tratamientos sobre la variable sabor durante
el aimacenamiento de las pulpas naranjilla-feijoa.
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FIGURA 3. COMPORTAMIENTO DE LOS TRATAMIENTOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO
EN ELATRIBUTO CONSISTENCIA DE LA PULPA NARANJILLA-FELIOA.

La prueba de diferenciacion de Tukey a un nivel de significancia del
5%, presenta trece grupos diferentes de calificaciones, los mismos
que se encuentran en un intervalo entre 4.41 y 1.81 (figura 3). Las
mejores calificaciones para este atributo, deben situarse en valores
cercanos a 3, equivalente a una consistencia "adecuada”, segtn la

escala hedonica adoptada.

3.1.7 ACEPTABILIDAD

El andlisis de varianza para el atributo aceptabilidad, determina la
existencia de un efecto altamente significativo del tiempo y de los
tratamientos sobre este atributo. La prueba de rangos de Tukey,
diferencia dos zonas de calificaciones: la primera, con promedios
entre 3.67 a 3.84 en casi lodas las semanas de almacenamiento y la
segunda, de 3.34, que es la calificacion mas baja de acepiabilidad a los
28 dias de almacenamiento (figura 7)

Para el efecto de tratamientos, la prueba de Tukey, diferencia nueve
2zonas de calificaciones, las mismas que estan distribuidas enunintervalo
entre 2.75 como mas baja y 4.15 como la mas alta. Las calificaciones
mas aceptables para este atributo estarian entre 4 equivalentes a
“aceptable” y 5 “muy aceptable”. El 61% de los tratamientos sobrepasan
la calificacion promedio de 3.7, y en los primeros lugares se ubican
tratamientos con calificaciones entre 3.85 a 4.15 (figura 7).
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FIGURA 5 COMPORAMIENTD DE LOS TRATAMIENTOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO EN EL
ATRIBUTO ACIDEZ DE LA PULPA NARANJILLA-FEIJOA

3.1.6 DULZOR

£l analisis de varianza de ios resullados de evaluacion senscrial
realizada por los catadores a los diferentes tratamientos a lo largo del
almacenamiento, permite apreciar claramente la exislencia de efecto
significativo de los tratamientos sobre la variable dulzor. La prueba
de Tukey, diferencia para este atributo a un nivel de significancia
del 5%, diez grupos diferentes para los tratamientos. La calificacién
mas aceptable para este atributo corresponde a la calificacion de 3,
equivalente a "adecuadamente dulce” en la escala hedénica (figura 6).
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FIGURA 6. COMPORTAMIENTO DE LOS TRATAMIENTOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO 50-

BRE EL ATRIBUTO DULZGOR DE LA PULPA NARANJILLA-FENOA
3.1.5ACIDEZ

El analisis de varianza de los resultados de evaluacion sensorial
realizada por los catadores durante el almacenamiento sobre el
atributo acidez, permite establecer una diferencia significativa en
los tratamientos (figura 5).

La prueba de diferenciacion de Tukey a un nivel de significancia del
5%, muestra trece grupos diferentes de acidez. La calificacion mas
aceptable para este atribulo es de 3, que equivale a “adecuadamente
acido”, en la escala hedonica. El tratamiento que ha recibido I
calificacién de adecuada acidez, corresponde al tratamiento 16
(Naranijilla 40% - Feijoa 60%, Sacarosa 25% y Sorbato 550 ppm)

con un valor de 3.06.

10
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3.1. 8 MEJOR TRATAMIENTO

Para escoger el mejor tratamiento se seleccionan aquellas muestras
que alcanzan la calificacion de 4 o mas, que equivale a “aceptable”.
Segun esta consideracion, los siguientes tratamientos alcanzan las

calificaciones mas altas ordenadas de menor a mayor:

El mejor tratamiento de acuerdo a la aceptabilidad tiene una calificacion de 4,15
y la siguiente composicion: 100%N-0%F, Sacarosa, 25%; Sorbato, 550ppm
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FIGURA 7. COMPORTAMIENTO DE LOS TRATAMIENTOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO
SOBRE EL ATRIBUTO ACEPTABILIDAD DE LA PULPA NARANJILLA-FEIJOA

3.1.9 ANALISIS MULTIVARIANTE

Se realiza un andlisis de correlacién tomando en consideracion
los atributos color, olor, sabor, consistencia, dulzor, acidez y
aceptabilidad. Dicho andlisis muestra que hay una buena asociacién
entre consistencia con color y sabor; dulzor con sabory consistencia;
acidez con sabor, consistencia y dulzor. Por ultimo, aceptabilidad
con el color, sabor y dulzor (figura 8).

4, CONCLUSIONES

Los andlisis de varianza practicados a los resultados de las
evaluaciones sensoriales de las mezclas naranjilla-feijoa
almacenadas, considerando los atributos color, olor, sabor,
consistencia, dulzor, acidez y aceptabilidad, permiten concluir que
no existe efecto significativo en el factor tiempo para los atributos
color, consistencia, acidez y dulzor, pero si lo hay, al considerar el
efecto tratamientos. Por otra parte, para los atributos olor, sabor y
aceplabilidad, existe una variabilidad significativa, tanto del efecto
tiempo como de los tratamientos. Lo anteriormente manifestado
puede visualizarse en |as figuras 1 a 7. Cabe concluir, adicionalmente,
la gran variabilidad existente en el factor “ratamientos” detectada
por los catadores, como consecuencia de la alta variacién en la
composicion de los mismos.

11
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FIGURA 8 CORRELACION DE LOS ATRIBUTOS SENSORIALES PARA LA
PULPA NARANJILLA-FEIJOA DURANTE EL ALMACENAMIENTO REFRI-
GERADO A 2+41°C,

Seis tratamientos de dieciocho, superan el valor promedio de cuatro
en la escala heddnica utilizada al evaiuar la aceptabilidad y son
considerados como mejores tratamientos. De ellos, cuatro, incluido el
de mayor calificacién, no contienen feijoa en su composicion; mientras
que, los dos reslantes la contienen en un 30%, independientemente
de los niveles de sacarosa y sorbato. Al haberse planieado como
hipotesis nula para este analisis: “L.a mezcla naranjiila - feijoa no afecta
de forma significaliva en la aceptabilidad organoléptica de las pulpas
almacenadas a temperatura de refrigeracién”, debe aceptarsela, ya

que el 86% de los mejores tratamientos no contienen feijoa.
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TABLA 3. RESULTADOS PROMEDIO DE A EVALUACION SENSORIAL PARA LOS ATRIBUTOS:
COLOR, OLOR, SABOR, DULZOR, CONSISTENCIA Y ACIDEZ PARA TODOS LOS TRATAMIENTOS
POR 4 MESES DE ALMACENAMIENTO REFRIGERADO 2+1°C.
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