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RESUMEN

Las muestras (néctares a base de parcha “real”)
obtenidas en cada tratamiento térmico de pasteu-
rizacion (TT1, TT2 y TT3) fueron evaluadas a las 24
horas. Las caracteristicas fisicoquimicas y micro-
bioldgicas estudiadas a los néctares fueron la acidez
total (ATT), segun metodologia descrita en AOAC
(1997). Segin norma COVENIN 924-88, los
porcentajes de solidos solubles totales (SST) y
COVENIN 1315-79 para el potencial de hidrogeno.
Los recuentos de mohos y levaduras se realizaron
técnicas petrifilm segiin recomendaciones de 3M
(2006). Las variaciones del color de acuerdo a
Dominguez (2004) y francis (1980). Para la prueba de
consumidores (aceptabilidad) se aplico una escala
hedonica estructurada para 9 puntos, donde 1 equi-
vale “Me desagrada extremadamente” y 9 representa
“Me gusta extremadamente”. El Perfil Descriptivo y
QDA, fue desarrollado con la ayuda de un panel
entrenado conformado por cinco (5) panelistas y se
gener6 los descriptores de calidad de mayor impor-
tancia del néctar de parcha real, para este caso se
utiliz6 un a escala no estructurada de 15 cm. Los
resultados relevantes de la investigacion fueron : las
muestras sometidas a 85 °C/60s (TT2) poseen los
valores adecuados para el establecimiento del TT,
debido a que las muestras presentaron mayor lumi-
nosidad (59,73+0,392) y menor tendencia hacia el
rojo (7,54+0,236). No se encontr6 crecimiento de
Mohos y levaduras por encima de 10 ufc/ml en los
néctares sometidos a los diferentes tratamientos
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térmicos. Las muestras sometidas a 90°C/30s (TT1)
poseen la menor aceptacion de los jueces tanto entre-
nados como de los no entrenados por su alto sabor y
aroma cocido a parchita, mientras que las muestras
tratadas a 85°C/60s (TT2) y 80°C/90s (TT3), presen-
taron una mayor aceptacion por los panelistas, ya que
éstos, no afectaron considerablemente descriptores
determinantes de caracteristicas sensoriales mencio-
nados.

Palabras clave: Badea, aceptabilidad, perfiles
descriptivos, QDA.

SUMMARY

Sample of nectars made from Royal Passiflora
quadrangularis were gathered in each pasteurization
treatment (TT1, TT2 y TT3) and evaluated at 24
hours. The physicochemical and microbiological
characteristic of the nectars studied were total acidity
(TTA), according to methodology described by
AOAC(1977), total soluble solids (TSS) as described
by COVENIN 924-88 and hydrogen potential
(COVENIN 1315-79). Petri film was used to count
molds and yeasts according to recommendations of
3M (2006). Color variations were done according to
Dominguez (2004) and Francis (1980). For the
consumer acceptability test a structured 9 points
hedonic scale was applied, where 1 equals to
extremely dislike and 9 equals to like extremely. The
descriptive profile and QDA was developed by the
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help of a trained panel constituted by 5 judges and the
quality descriptors of mayor importance of nectars of
Royal Passiflora quadrangularis were generated, for
this case a 15 cm non structured scale was used. The
relevant results of this research were: samples
submitted to 85°C/60s (TT2) showed adequate values
for the TT due that the samples presented higher
luminosity (59.73 £+ 0.392) and minor trend toward
the red (7.54 £ 0,236). There was not found growth of
molds and yeasts above 10 ufc/ml in the nectars
subjected to the different heat treatments. Samples
subjected to 90°C/30s (TT1) showed the least
acceptance of the trained or non trained judges due to
high taste and aroma to cooked maracuya, while the
samples treated at 85°C/60s (TT2) and 80°C/90s
(TT3) showed a great acceptance among judges due
that these did not affected considerably the
descriptors that determine the sensory characteristics
mentioned before.

Keywords: Royal Passiflora quadrangularis,
acceptability, descriptive profiles, ODA.

INTRODUCCION

El consumo de frutas tropicales y sus productos,
tales como jugos, néctares, pulpas y purés ha crecido
sin precedentes en las ultimas décadas (Somogyi et
al., 1996). Uno de los procesos de transformacion de
frutas en productos de mayor estabilidad mas comin
es la pasteurizacion, la cual tiene como propdsito
alargar la vida util del alimento para asegurar una
fuente alimenticia nutritiva y agradable (Argaiz y
Lopez-Malo, 1995).

La optimizacion de la retencion de calidad en
alimentos procesados térmicamente se basa en las
diferencias de dependencias de temperatura y la
inactivacion de materiales biologicos no deseados
(enzimas y/o microorganismos) y los cambios en la
calidad sensorial y nutricional. Es importante conocer
las interrelaciones tiempo-temperatura para los cam-
bios en las caracteristicas fisicoquimicas y censo-
riales durante el tratamiento (Argaiz y Lopez-Malo,
1995).

Cuadro 1. Formulacion del néctar a base de parcha
real para cada tratamiento térmico.

Ingredientes y Aditivos Peso (Kg) %

Agua 84,518 67,078
Pulpa de parcha real 20,160 16,000
Azucar refinada 15,972 12,680
Color y sabor natural (pulpa de parchita) 5,040 4,000
Acido Citrico 0,179 0,142
Carboximetil celulosa(CMC) 0,126 0,100
Total 126 100

Puesto que el alimento no es estéril, la pasteu-
rizacion se debe usar en combinacidn con otras técni-
cas de conservacion como la refrigeracion o también
se puede usar en productos tales como jugo de frutas
de alta acidez donde el ambiente no es particular-
mente adecuado para el crecimiento de microor-
ganismos patdgenos y deteriorativos. Ejemplo claro
lo representa los jugos y néctares, ya que poseen un
elevado riesgo de seguridad alimentaria, y tienen
menor vida util, debido a que son los mas susceptibles
al deterioro microbiologico y a la posibilidad del
crecimiento de microorganismos patogenos, dado
que s6lo necesitan minimas condiciones para el
crecimiento, entre las cuales se tiene: humedad, pH,
temperatura y nutrientes apropiados y disponibles, asi
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como el tiempo para que ocurra el deterioro
(Analytical Progress, 2003). La observacion impor-
tante es que los procesos de pasteurizacion son
generalmente disefiados para inactivar células vege-
tativas o microorganismos patdégenos (Lund, 1977).

Por lo antes expuesto, el interés de este trabajo
radica en evaluar el efecto de diferentes intensidades
del tratamiento térmico (90°C/30s, 85°C/60s y
80°C/90s) sobre las caracteristicas fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensorial de un néctar a base de
parchareal (Passiflora quadrangularis).

MATERIALESY METODOS

En la Cuadro 1 se presenta la formulacion del
néctar a base de parcha real para cada tratamiento
térmico y la Figura 1 muestra el procedimiento segui-
do paralarealizacion de cada unidad experimental.

Materia prima (parcha real)

Seleccion de muestras similares

'

Pesado.

v

Lavado (inmersion con agua clorada)
Reduccion de tamaiio.

Escaldado.

v

Despulpado.

v

Refinado
Caracterizacion
l — Fisicoquimica
Almacenamiento a -15 °C (48 Horas)
Caracterizacion
Fisicoquimica
Formulacion (Néctar) de acuerdo a COVENIN 1030-95

'

Pasteurizacion.

v

Envasado.

l—»

Almacenamiento a temperatura 4°C

Figura 1. Esquema tecnolégico para la elaboracién del néctar de
parchareal.

Los recuentos de mohos y levaduras se realizaron
aplicando técnicas petrifilm segiin recomendaciones
de 3M (2006). Las variaciones en el color de las
unidades experimentales se cuantificaron utilizando
un colorimetro triestimulo HunterLab D25. Domin-
guez (2004). El calculo de la intensidad (saturacion)
“Cr” y el Matiz por el angulo “Hue” de acuerdo
Francis (1980).

La prueba de consumidores (aceptabilidad) fue
desarrollada con un panel afectivo, no entrenado
entrevistados al azar, conformado por 120 personas;
73 entrevista femeninas y 47 masculinas. Se aplico
una prueba con escala hedonica estructura para 9
puntos, donde 1 equivale “Me desagrada extrema-
damente” y 9 representa “Me gusta extremada-
mente”. Las tres muestras fueron presentadas en
vasos de plastico idénticos, codificados con numeros
aleatorios de tres digitos. Cada muestra recibidé un
numero diferente. Todas las muestras se presentaron
en una bandeja, simultdineamente a cada entrevistado,
enun orden aleatorio.

El Perfil Descriptivo y QDA a las 24 horas de
elaborado, fue desarrollado con la ayuda de un panel
entrenado conformado por cinco (5) panelistas y
utilizando los tres néctares bajo estudio y se genero
los descriptores de mayor importancia del néctar de
parcha real. Para determinar la intensidad de los
descriptores fue colocado 15 ml de muestra de cada
néctar (tratamiento 1,2 y 3) en vasos de plastico
codificados y luego se entregaron a los panelista para
su degustacion. Se utilizo una escala no estructurada
de15cm.

Las caracteristicas fisicoquimicas de los néctares
fueron evaluadas a seis muestras por cada tratamiento
en cuanto a: laacidez total (ATT), segin metodologia
descrita en AOAC (1997). Segun norma COVENIN
924-88, se estudio los porcentajes de solidos solubles
totales (SST) y COVENIN 1315-79, el potencial de
hidrogeno.

En la evaluacion de los datos fisicoquimicos a las
24 horas de elaborado el néctar, se utilizo el software
Statgraphics 5.1, comparacion multiple de rangos
(variables). También para determinar si existe dife-
rencia de media para cada respuesta entre los trata-
mientos térmicos bajo estudio se utilizd prueba de
medias de Tuckey a un nivel de confianza de 95 %.
Igualmente para la evaluacion de los datos de acepta-
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bilidad alas 24 horas de elaborado el néctar, se utilizd
el software Statdistica V-7, Comparing multiple dep.
Samples (variables), analisis de varianza de Friedman
& Kendall's Concondance. Para determinar si existe
diferencia entre la intensidad de cada descriptor de
las muestras bajo estudio se utiliz6 prueba de medias
de Tuckey a un nivel de confianza de 95 %, con la
ayuda del Programa Statgraphics 5,1. Adicional-
mente se utilizd6 un grafico de “Telarana” para
representar los atributos sensoriales de las muestras.

RESULTADOS Y DISCUSION

Cuadro 2 muestra las principales caracteristicas
fisicas-quimicas y microbioldgicas de un néctar a
base de parcha real evaluado a las 24 horas después de
elaborado.

En cuanto el color, la prueba media de Tuckey
(Cuadro 2) refleja que para los parametros lumino-
sidad (L) y “a” existe diferencias estadisticamente
significativas del TT2 conlos TT1y TT3 aunnivel de
confianza del 95,0 %, mientras que para los
parametros b, Hue y chroma no se observo diferencias
estadisticamente significativas entre las muestras de
los tratamientos térmicos mencionados. De lo ex-
puesto se desprende, que las muestras sometidas a 85
°C/60s poseen los valores adecuados para el
establecimiento del TT, ya que las muestras
presentaron mayor luminosidad (59,73+0,392) y
menor tendencia hacia el rojo (7,54+0,236).
Adicionalmente, se puede observar diferencias signi-
ficativas entre las muestras de los TT mencionados
anteriormente para el pH, mientras que para la acidez
titulable se encontraron diferencias solo con el TT1.
No se observaron diferencias para los SST. En los
recuentos de mohos y levaduras no se encontrd
crecimiento por encima de 10 ufc/ml (cuadro 2) en los
néctares sometidos a los diferentes tratamientos
térmicos, es decir, no se hallaron diferencias en cuan-
to a la calidad microbiolégica inicial del alimento, lo
que indica que con éste analisis puntual no puede
asegurarse cudl de los tratamientos térmicos es el mas
efectivo, por lo que es necesario hacer una evaluacion
en el tiempo de mohos y levaduras, ya que estos
microorganismos son indicadores del deterioro de las
frutas y sus derivados (Jay, 1994).

Cuadro 2. Diferencia de media de Tuckey HSD 95%
para cada uno de los parametros estudiados en el
néctar a base de parcha real evaluado a las 24 horas de
elaborado.

Acidez Titulable My Lev

TT L a b Cr Hue (%) pH (ufc/ml)
1 58,73, 8,67, 59,20, 59,84, 143, 0,30, 2,63, <10,
2 59,73, 7,54, 59,18, 59,67, 144, 0,27, 2,70, <10,
3 5840, 843, 5966, 6025, 143, 026, 2775 <10,

Letras diferentes diferencia de medias al 5%.

Aceptabilidad de los tres néctares

En el cuadro 3 se muestra el analisis de la varianza
de Friedman y el coeficiente de concordancia de
Kendall, para evaluar la diferencia entre la acep-
tabilidad de las tres muestras estudiadas (sometidas a
diferentes tratamientos térmicos). El valor proba-
bilidad resultante en Friedman fue de 0,00526 y el
coeficiente de concordancia de 0,04374, lo cual
indica que existe diferencia estadistica significativa
en la aceptacion de las muestras. Los rangos expresan
que las muestras sometidas al tratamiento térmico de
90°C/30s (TT1) poseen la menor aceptacion mientras
que las muestras tratadas a 85°C/60s (TT2) y
80°C/90s (TT3), son de similar rango pero diferente al
Ttl

Cuadro 3. Analisis de la varianza de Friedman y el
coeficiente concordancia de Kendall para los tres
tratamientos térmicos.

Tratamiento  Promediode  Sumade  Chi- Sqr p
Térmico rango Rangos

90°C/30s 1,85 222 10,49682  0,00526*
85°C/60s 1,97 236

80°C/90s 2,18 262

Coeff. De Concordancia = 0,0437; r=0,0357 ; * diferencia significativa.

Analisis descriptivoy AQD

Previa comprobacion de los supuestos del analisis
de la varianza (ANAVAR) e NI (0 62), el valor pro-
medio de los descriptores “sabor cocido a parchita”
(SCP), “aroma cocido a parchita” (ACP), “dulzor”
(D) y particulas en suspension” (PS) se muestran en el
Cuadro 4, estos parametros son visualizados con
mayor detalle en la Figura 2, donde se representa cada
una de las muestras a través de un grafico de telarana,
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en concordancia con la metodologia del AQD. Se
puede observar que las muestras tratadas a 90°C/30s
poseen los mayores valores de los descriptores
estudiados; SCP,ACP,.DyPS con 12,18;9,98; 10,69y
12,84, respectivamente. Comportamiento diferente
fue el mostrado por los néctares sometidos a
80°C/90s, los cuales alcanzaron valores menores de
8,14(SCP); 4,4(ACP); 7,8 (D) y 9,07 (PS). Ferreira et
al (1995) manifiestan que el TT sintetiza a los
terpenos presentes en la frutas por la presencia de
acido, lo cual genera cambios en el sabor y color del
jugo.

La prueba de medias de Tuckey (Cuadro 4) refleja
que existe diferencia significativa entre las muestras
de los tratamientos térmicos mencionados anterior-
mente. De lo expuesto se desprende que las muestras
sometidas a 80°C/90s, posee los valores conve-
nientes, para el establecimiento del TT, ya que éste, no
afecta considerablemente descriptores determinantes
de caracteristicas sensoriales como SCPy ACP.

Enla Figura 2 se muestra la huella de cada muestra
o TT por efecto de los cuatros descriptores sensoriales
del néctar de parcha real. Esta representacion acentua
lo discutido en la Cuadro 4, donde se visualiza
claramente la diferencia existente en la impresion
hecha por las muestras sometidas a los diferentes TT.
Aunque con la grafica no se detecta la similitud
estadistica significativa encontrada en el andlisis de
las medias, esto se debe a que en el grafico se consi-
deraron medias puntales sin considerar la variabilidad
de estas. Lo cual podria causar una falsa interpre-
tacion al buscar diferencia por las impresiones de
cadamuestrao TT conrespecto alos descriptores.

Cuadro 4. Intensidad promedio de los 4 principales
descriptores de calidad del néctar de parcha real.
(Diferencia de medias tuckey HSD 95%)

Muestras tratadas SCP ACP D PS
80°C/90s 8,14° 4,40 7,18 9,04
85°C/60s 1022 7,94 68" 10,92
90°C/30s 12,18°  9,98° 10,69 12,84°

Letras diferentes diferencia de medias al 5%.
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Figura 3. Representacion en grafico “telarafia” de los 4 principales
descriptores de calidad del néctar de parcha real sometidos a diferentes TT.

CONCLUSIONES

1.- En cuanto al color del néctar evaluado a las 24
horas después de elaborado, las muestras some-
tidas a 85 °C/60s (TT2) poseen los valores ade-
cuados para el establecimiento del TT, ya que
las muestras presentaron mayor luminosidad
(59,734£0,392) y menor tendencia hacia el rojo
(7,54+0,236).

2.- En los recuentos de mohos y levaduras,
también evaluado a las 24 horas, no se encontro
crecimiento por encima de 10 ufc/ml (Cuadro 2)
en los néctares sometidos a los diferentes trata-
mientos térmicos, es decir, no se hallaron dife-
rencias en cuanto a la calidad microbioldgica
inicial del alimento.

3.- Las muestras sometidas al tratamiento térmico
de 90°C/30s (TT1) poseen la menor aceptacion
de los jueces tanto entrenados como de los no
entrenados por su alto sabor y aroma cocido a
parchita, mientras que las muestras tratadas a
85°C/60s (TT2) y 80°C/90s (TT3), presentaron
una mayor aceptacion por los panelistas, ya que
¢éstos, no afectaron considerablemente descrip-
tores determinantes de caracteristicas censo-
riales como SCPy ACP.
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