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Duraznos deshidratadQ 0 de diferentes endulzantes
sobre la percepci orial y los pardmetros fisico quimicos.
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INTRODUCCION

Los duraznos deshidratados son productos ricos, sanos y naturales, que pueden consumirse en cualquier época del ano, como forma
alternativa al consumo de la fruta fresca. Los objetivos del trabajo fueron: estudiar el Perfil y la Aceptabilidad sensorial de duraznos
deshidratados osmoticamente con 3 endulzantes (glucosa (GL), sacarosa (SA) y sorbitol (SO); realizar mediciones Fisico-quimicas
de las muestras y evaluar las correlaciones entre ambas matrices de datos.

MATERIALES Y METODOS

MUESTRAS
v Se trabajé con el cultivar Flordaking

Textura bucal Color Hue® y C*
Textura instrumental

Actividad de agua (aw)

v’ Las muestras fueron elaboradas en el INTA San Pedro v Carotenoides
v Acido ascorbico
v Flavonoides
PERFIL v Sorbitol
v’ Participaron 8 evaluadores entrenados (ISO 8586-1) v" Glucosa
v Se evaluaron descriptores de Apariencia, Aroma, Sabory v Sacarosa
v
v
v

ACEPTABILIDAD

v’ Participaron 80 consumidores habituales de durazno

v Se evalud: Apariencia, Aroma, Sabor y Textura bucal
(escala hedonica de 9 puntos)

v Puntaje Global (PG) (1: me disgusta mucho, 10: me gusta
mucho)

ANALISIS ESTADISTICO

Los datos sensoriales y fisico-quimicos se analizaron
mediante ANDEVA vy la encuesta TICO mediante analisis por
correspondencia. Para la correlacion se utilizo el coeficiente

v Intenciéon de compra (IC) (SI/NO)
de Pearson.

v Encuesta TILDE TODO LO QUE CORRESPONDA (TICO).

RESULTADOS
PERFIL v’ La muestra SA presentd mayor concentraciéon de carotenoides,
La muestra SO presentd mayor intensidad de color, intensidad total de sacarosay aw.
aroma y aroma a mermelada de durazno. En intensidad total de sabor y v  La muestra SO también presentdé mayor concentracion de
sabor a mermelada de durazno, esta muestra junto con SA presento la carotenoides y de sorbitol y menor aw.
mayor intensidad. SA se destacdé por ser la muestra mas dulce. La v’ La muestra GL presentd mayor concentracion de glucosa.

muestra GL presento sabor extrano (Fig.1).
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i Glucosa M Sacarosa M Sorbitol v" El contenido de carotenoides tuvo una alta correlacidon positiva con
—_— la intensidad de color percibida por los evaluadores, y negativa con
g 6 la aceptabilidad de la apariencia. El contenido de flavonoides
> también tuvo una alta correlacion negativa con la apariencia (Tabla
S 4 . . .
§ 1 } | 1); es decir que las muestras con mayor contenido de carotenoides y
% 2 } } flavonoides fueron evaluadas como las de mayor intensidad de color
= L y menor aceptabilidad de la apariencia.
Int. de color  Int. Total A.mermelada Int.Total S.mermelada Dulce S Extrano v E| a’cido ascc')rbico y |a sacarosa tuvieron una a|ta correlacic')n con e|
aroma durazno sabor durazno ., .,
sabor dulce y el PG. La sacarosa tuvo también alta correlaciéon la
Fig. 1. Valores promedio del perfil sensorial aceptabilidad del sabor. Las muestras con mayor contenido de estos
ACEPTABILIDAD componentes fueron percibidas como mas dulces e impactaron

positivamente en el PG (Tabla 1).

v’ La aw tuvo una alta correlacion negativa con la cohesividad; esto
podria explicar por qué el consumidor asocié términos como
“eomoso” o “poco crocante” a la muestra SO (Tabla 1).

Solo hubo diferencias significativas en la apariencia, la muestra SO
presentd menor aceptabilidad (Fig. 2). Esta muestra, ademas presento
u )dencia a una menor aceptabilidad en los otros atributos y en la IC.
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S Glucosa M Sacarosa M Sorbitol Tabla 1. Correlacién fisicoquimica vs sensorial.

=

o . Carotenoides Intensidad de color 0,74

% c Carotenoides Apariencia™ -0,94

}':: c Flavonoides Apariencia*® -0,84

2 4 Acido ascérbico Sabor dulce 0,97

fg 3 Acido ascérbico PG 0,72

§ 2 Sacarosa Sabor dulce 0,75
1

Sacarosa PG 0,98
Sacarosa Sabor* 1,00

Aw Cohesividad -1,00
A aceptabilidad realizado con consumidores.

Apariencia

Fig. 2. Valo edio de aceptabilidad de |la apariencia

)

5es gue caracterizaron uestra.

CONCLUSIONES

“Dulce ideal”, “Poco dulce”, “Poco “Dulce ideal”. Es |la
“Tamano ideal” y crocante” y muestra gue mas se
“Para que los chicos “Gomoso” yla mas acerco ala

leven a la escuela o alejada de la Aceptabilidad

nara el trabajo”. Aceptabilidad.

La muestra SA, determinada por los evaluadores con mayor
intensidad de sabor y sabor dulce, fue considerada por los
consumidores como una de las de mayor aceptabilidad, y con
un dulce ideal
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