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RESUMEN

La calidad sensorial de la fruta fresca es cada vez un aspecto mas importante que debe
considerarse, particularmente cuando ésta es sometida a periodos de postcosecha muy
extensos, como es el caso de la fruta de hueso chilena de exportacion. Mantener la calidad
sensorial de albaricoques frescos en postcosecha prolongada es un desafio tecnolégico, dada
la corta vida en almacenamiento y la sensibilidad al trasporte de esta fruta. Para esto, ademas
de las evaluaciones convencionales para determinar el desempefio de la fruta en
almacenamiento, es necesario el apoyo del analisis sensorial como una herramienta de
evaluacion de calidad del producto final.

El objetivo del trabajo fue evaluar la calidad sensorial de variedades de albaricoque
sometidas a poscosecha prolongada. Se evaluaron las variedades ‘Goldrich’, ‘Castelbrite’ y
‘Orange red’, mantenidas en camara de frio convencional a 0°C y 90% de humedad relativa
por 0, 14 y 28 dias mas un periodo variable a 20°C, hasta que la pulpa alcanz6 la firmeza de
consumo (4,9 - 14,7 N). Se utilizé un panel entrenado de 12 evaluadores que determiné la
intensidad del aroma, dulzor, gusto 4acido, textura, jugosidad y sabor.

‘Orange red’ no sometida a almacenaje, obtuvo altas puntaciones en los atributos
medidos, que disminuyeron drasticamente a los 28 dias de almacenaje refrigerado. ‘Goldrich’
obtuvo un mejor desempefio en postcosecha después de 28 dias de almacenamiento,
destacando su dulzor y aceptabilidad. Todas las variedades diminuyeron de forma diferencial
en aceptabilidad después de 28 dias de almacenamiento, lo que indica la existencia de un
efecto varietal importante en la respuesta.

INTRODUCCION

La calidad del fruto estd determinada en pre cosecha y ha de mantenerse a lo largo de
toda la cadena de manipulacion, almacenamiento, embalaje y transporte. Por ello, los factores
de produccion son los basicos para asegurar un buen producto (Ruiz y Valero, 2000).

El albaricoque tiene una vida de almacenamiento muy corta, debido en parte a una alta
tasa de respiracion y un rapido proceso de maduracion (Fan et al., 2000). Por otra parte, un
grave problema en la comercializacion de albaricoques es su excesivo ablandamiento
(Botondi et al., 2003), haciéndolos muy susceptibles a los golpes y a la subsiguiente pudricion
(Crisosto y Kader, 1999).

El estado fisioldgico con el cual la fruta es cosechada, influye fuertemente en la
evolucion de la maduracion (Chanine et al.,, 1999). La cosecha anticipada de albaricoques es
una practica comun porque produce fruta mas resistente al manipuleo y transporte; la cosecha
mas tardia, en cambio, produce fruta de mejor calidad sensorial pero de vida de postcosecha
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potencial mas breve. Segun Botondi ef al. (2003) la cosecha de una fruta mas madura
proporciona albaricoques con mas aroma, pero su vida util (shelf life) es mas breve.

La calidad desde el punto de vista del consumidor son el conjunto de cualidades del
producto que el consumidor puede valorar positivamente para quedar satisfecho (Ruiz y
Valero, 2000).

El consumidor juzga la calidad del albaricoque fresco fundamentalmente por su
apariencia (lozania y ausencia de defectos), color tipico de la madurez, firmeza, aroma y sabor
(elevados solidos solubles y relativa baja acidez) (Artés, 2003).

La nocion de calidad de los frutos es compleja y subjetiva. Compleja, porque no puede
determinarse por un solo factor, sino que por la combinacion de todas sus propiedades fisicas,
quimicas y sensoriales, y subjetiva porque esta combinacion de factores determina la
aceptacion o rechazo por parte del consumidor (Romojaro y Riquelme, 1994).

El objetivo de esta investigacion fue determinar la evolucion de la calidad sensorial de
albaricoques en post cosecha prolongada mediante anélisis sensorial.

MATERIALES Y METODOS

La fruta se cosecho con color de fondo verde amarillo desde una coleccion ubicada en
el sector de Paine, Chile. La firmeza se midi6é con un penetrometro manual con vastago de 7,9
mm (Effegi, Milan, Italia), el contenido de sélidos solubles (CSS) con un refractdmetro
(Atago, Tokio, Japon), y la acidez titulable (AT) con un titulador Schott (TitroLine easy,
Mainz, Alemania). La fruta fue colocada en bandejas plasticas, dentro de bolsas de polietileno
perforadas, y en cajas de carton de 8,2 kg de capacidad, con dos bandejas cada una.

Las cajas fueron mantenidas a 0°C y 90% HR, por 0, 14 y 28 dias mas un periodo de
maduracion a 20°C, hasta que la pulpa alcanzara una firmeza adecuada al consumo (4,9 y
14,7 N).

Se utilizd el método de andlisis descriptivo-cuantitativo, para un panel de 12

evaluadores entrenados, usando una pauta no estructurada de 0 a 15, donde se evaluo la
intensidad del aroma, dulzor, gusto acido, textura, jugosidad y sabor. Aceptabilidad se
determino con un panel de 24 evaluadores no entrenados.
En el andlisis sensorial, para todos los parametros se realizé un andlisis de componentes
principales (PCA), mediante el programa InfoStat (2004). Para aceptabilidad ademas se
realiz6 un ANDEVA, con un disefio factorial completamente aleatorizado (3 periodos de
almacenamiento x 3 variedades). Cuando hubo diferencias estadisticas, las medias se
separaron con la prueba de rango multiple de SNK, al 5%.

RESULTADOS Y DISCUSION

Cosecha

‘Castelbrite’ se cosecho6 con una firmeza de pulpa de 26,4 N, CSS de 10,43 °Brix y AT
de 1,34 % de acido citrico; ‘Orange Red’ con una firmeza de 39,5 N, 15,58 °Brix y AT
0,82%, y ‘Goldrich’, con 57,4 N, 15,24 °Brix y 3,04% AT. Es importante destacar que
‘Castelbrite’ no permite ser cosechada con firmezas de pulpa mayores ya que el CSS es bajo,
por lo cual se debe cosechar mas blanda que las demas variedades.

Dia 0 de almacenamiento en frio

‘Orange Red’ se destacé sensorialmente de las demas variedades (Figura 1la),
sobresaliendo, entre otros pardmetros, en aroma y dulzor. En el caso del dulzor, su alto valor
se explicaria por el mayor CSS que presentd al momento de la cosecha, valor que debe
mantenerse durante la postcosecha, como se ha observado en frutos de hueso (Crisosto et al.,
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1996). En albaricoques, el CSS varia mucho dependiendo de la variedad, estado de madurez y
condiciones del cultivo (Romojaro y Riquelme, 1994), como se observo también en este
trabajo. El gusto acido, por otra parte, fue bajo, concordante también con la baja AT
observada en la cosecha.

Se observé que el sabor y la relacion SS/AT presentaron una correlacion alta y directa
(Figura 2), destacandose en estos atributos de las otras variedades (Figura la). Lo explicado
anteriormente concuerda con lo dicho por Romojaro y Riquelme (1994), quienes sefialan que
el sabor estd relacionado con las caracteristicas quimicas del fruto; en frutos de hueso, los
sabores que aprecia el consumidor son principalmente dulces y acidos.

La aceptabilidad y sabor también mostraron una correlacion directa alta (R= 0,87), asi
‘Orange Red’ obtuvo la mayor aceptabilidad durante este periodo (Tabla 1). Para Cavicchi
(2004), ‘Orange Red’ es una variedad con un buen aroma y equilibrado contenido de azlicar y
acidez.

‘Goldrich’, durante este periodo no se encontr6 asociado a ningin descriptor en
particular. Sin embargo, obtuvo una baja relacion de SS/AT. Asi su aceptabilidad, al igual que
‘Castelbrite’ resultaron estar en el medio de la escala (Figura 1a). ‘Castelbrite’ en este periodo
estuvo influenciado particularmente por el elevado gusto 4cido, evidencidndose la relacion
inversa entre gusto acido y aceptabilidad. Bassi (1997) indica que ‘Castelbrite’ es una
variedad que presenta bajo CSS, lo que le se traduce en sabor mediocre o poco agradable.

Dia 14 de almacenamiento en frio

‘Goldrich’ destaco en sabor y aceptabilidad, sin embargo, sus valores para los demas
descriptores, no superaron a ‘Castelbrite’ y ‘Orange Red’ (Figura 1b). Lo anterior queda en
evidencia, en la baja asociacion que muestra con los pardmetros de calidad, lo que indicaria la
presencia de otras variables no incluidas en el modelo (Figura 2).

SS/AT en ‘Goldrich’ fue baja, determinado por la alta AT en cosecha, coincidiendo
con Manolopoulou y Mallidis (1999), quienes clasifican a ‘Goldrich’ como una variedad
acida. A pesar de esto, la aceptabilidad y sabor destacaron para ésta variedad en éste periodo,
seguramente explicado por el alto CSS en cosecha. Crisosto y Kader (1999) indican que una
buena aceptabilidad se obtiene con frutos que presentan un CSS > 10 y una moderada AT
(0,7-1,0 %).

‘Orange Red’ aunque destacé por dulzor, su aceptabilidad no fue mayor que la
observada para ‘Goldrich’, debido a que la correlacion que hay entre dulzor y aceptabilidad
(R=0,83), es menor que la que existe entre sabor y aceptabilidad (R= 0,87).

‘Castelbrite’ durante este periodo, explicaria su baja aceptabilidad por el elevado gusto acido
(Figura 1 b).

Dia 28 de almacenamiento en frio

‘Goldrich’ se distinguidé positivamente de las demds variedades, a pesar de que
presentd una baja evaluacion en aroma y jugosidad (Figura 1c). Sin embargo, ambos factores
no presentaron relacion con aceptabilidad (Figura 2). En otras especies, como en pera, se ha
visto que el aroma es uno de los factores que mayormente determinan la aceptacion (Predieri,
2001), pero al parecer, en albaricoque, este atributo no parece ser demasiado importante en
definir aceptabilidad. El dulzor, en esta variedad, result6 ser el mdas alto también (Figura Ic),
influyendo positivamente en aceptabilidad.

‘Castelbrite’ no se encuentra explicado por ninglin factor en particular, alejandose de
los descriptores de calidad; su aceptabilidad fue la mas baja durante este periodo (Tabla 1).

‘Orange Red’, no presenta caracteristicas particulares que la destaquen por sobre
‘Goldrich’ y ‘Castelbrite’ (Figura 1c), sin embargo, su aceptabilidad durante este periodo,
superd a ‘Castelbrite’ (Tabla 1).
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CONCLUSIONES

Las variedades mostraron firmezas de pulpa muy distintas en la cosecha, es asi como
‘Goldrich’ dobld la observada en ‘Castlebrite’; en este sentido esta tltima permite cosechar
fruta con alto CSS y firme, lo que aumenta su capacidad de conservacion, lo que es
particularmente importante para fruta sometida a un largo periodo de postcosecha.

‘Castlebrite’ es una variedad con alta AT y bajo CSS, lo que redunda en una fruta de
baja aceptabilidad, la que no mejora a medida que pasan los dias en postcosecha.

‘Orange Red’, presentd un buen desempefio en fruta no sometida a conservacion en
camara de frio, destacando sensorialmente respecto de las demas variedades, sin embargo esta
situacion cambia después de 14 y 28 dias de almacenaje, sugiriendo que no es una variedad
adecuada a las exigencias de la fruta fresca chilena de exportacion.
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TABLAS Y FIGURAS
Aroma
b 15.0
Aceptabilidad Dulzor
Sabor G.4cido

Textura Jugosidad
‘—-— Castlebrite —=— Orange red —s— Goldrich ‘

Dulzor
G.4cido

Jugosidad

‘+Castlebrite —=#—Orange red —®— Goldrich ‘

Figura 1. Calidad sensorial de albaricoques ‘Castelbrite’, ‘Orange red’ y ‘Goldrich’ medida
en una escala de 0 a 15 en a) en fruta no sometida a almacenaje refrigerado; b) a los 14 dias; y
¢) a los 28 dias; mantenida a 0°C y 90% HR, mas un periodo variable de maduracion a 20°C.

1210



V CONGRESO IBEROAMERICANO DE TECNOLOGIA POSTCOSECHA Y AGROEXPORTACIONES 2007

CF 7 (25.5%)

6,00
Arama
3,00+ Jugosicad
G, acido
W:hrite:tl
; . CESIAT
Castlebrite: 14 .
* %h.ﬂ !_,.ﬂ-""ﬁ Qrange red.0
* L *
0,00 Carstlebrite: 28 * 14 Sabar
Orange red:25 Orange red14 Textura
Aceptabilidad
Dulzar
-3,004
*
Galdrich: 258
5,00 T T T 1
-5,00 -3,00 0,00 3,00 E,00
CP 152 6%)

Figura 2. Analisis de componentes principales para los pardmetros de calidad sensorial y
CSS/AT en albaricoques ‘Castelbrite’, ‘Orange red’ y ‘Goldrich’ mantenidos por 0, 14 y 28
dias a 0°C mas un periodo de maduracion.
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Tabla 1. Aceptabilidad de albaricoques ‘Goldrich’, ‘Orange Red’ y ‘Castelbrite’ medida en
una escala de 0 a 15, evaluada después de un periodo de almacenamiento a 0°C mas un

periodo de maduracion.

Variedades (Var)
‘Goldrich’ 11,01
‘Orange Red’ 10,73
‘Castelbrite’ 8,04
Periodo de Almac. (PA)
(Dias a 0°C+dias a 20°C)
0 10,92
14 9,6
28 9,26
Var x PA
‘Goldrich’ x 0 10,35 be
‘Goldrich’ x 14 11,14 be
‘Goldrich’ x 28 11,52 ¢d
‘Orange Red’ x 0 12,70 d
‘Orange Red’ x 14 9,85b
‘Orange Red’ x 28 9,65b
‘Castelbrite’ x 0 9,71 b
‘Castelbrite’ x 14 7,82 a
‘Castelbrite’ x 28 6,60 a
Significancia
Variedades *Y
Per. Almac.
Var x PA

Y* significativo a p <0,05.
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