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(Caracteristicas sensoriales y preferencia
en cultivares de alcaucil (Cynara
cardunculus var. scolymus L.), producidos
en el Cinturon Horticola de Rosario,
Argentina
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RESUMEN

El Cinturén Horticola de Rosario (Argentina) tiene larga tradicion en la produccion de alcaucil. Actualmente
se han incorporado distintas tecnologias para la produccién, como el riego por goteo y el uso de materiales
propagados por semillas, con caracteristicas diferenciales en cuanto a forma, color, textura y sabor. Sin em-
bargo, estas diferencias no son claramente identificadas por los consumidores quienes a menudo no tienen
conocimiento de esta especie y su forma de consumo. El analisis sensorial permite encontrar los atributos de
valor importantes para los consumidores. Este trabajo tuvo como objetivo determinar las caracteristicas de
calidad sensorial de los alcauciles producidos en el Cinturon Horticola de Rosario y evaluar su preferencia
por los consumidores locales. El trabajo se realizé con capitulos de alcauciles de los hibridos Opal y Madrigal
(Nunhems) y de la variedad Romanesco (Francés), de reproduccion asexual, cosechados durante septiem-
bre y octubre de 2017. Para la evaluacién sensorial se utilizd el método llamado CATA (check all that apply),
participaron de la prueba 50 personas entre estudiantes y docentes de escuelas de cocina de Rosario. Los
resultados se analizaron mediante estadistica multivariada, aplicando la metodologia de Analisis por Corres-
pondencia (CA). Los datos se evaluaron mediante R-project. Los descriptores de forma (chato y compacto),
de sabor (amargo y dulce) y de textura (fibrosa y tierna) fueron los elementos que diferenciaron las mues-
tras. Romanesco fue el mas dulce, tierno y compacto; a diferencia de Opal, que fue descripto como amargo
y fibroso. Madrigal tuvo caracteristicas intermedias entre ambos materiales. Respecto a la forma todos los
capitulos fueron descriptos como ovoides y con sabor herbaceo. Romanesco obtuvo la mejor calificacion al
ser ponderado por los participantes, fue el preferido por el 48,6%, mientras que Madrigal y Opal obtuvieron el
27,0% y el 24,3% de las preferencias, respectivamente. En sintesis, Romanesco tiene consumidores que lo
aprecian, aunque también tiene detractores; Madrigal es mas homogéneo, al igual que Opal, pero este ultimo
tiene mas apreciaciones negativas. El método CATA permitio obtener informacion sobre las caracteristicas
sensoriales de los tres materiales de alcaucil evaluados, diferenciandolos y asociandolos a una calificacion
heddnica de preferencia. Esto indica que esta nueva metodologia del analisis sensorial permite aportar infor-
macion preliminar sobre diversos alimentos. Los consumidores prefirieron alcauciles dulces y tiernos, particu-
laridades logradas por Romanesco. Esta informacién permitira orientar la produccion para ofrecer materiales
que reunan estas caracteristicas.
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ABSTRACT

The Horticultural Belt of Rosario (Argentina) has a long tradition in globe artichoke production. At present,
different production technologies have been introduced, such as drip irrigation and seed propagated cultivars,
with different characteristics in terms of shape, color, texture and taste. However, such differences are not
clearly identified by consumers, who are often unaware of this species and its consumption mode. Sensorial
analysis becomes a very useful tool, since it allows the identification of important value attributes for consu-
mers. This work aimed to determine the sensory quality characteristics of artichokes produced in the Rosario
Horticultural Belt, and to evaluate local consumer’s preferences. The work was carried out with globe artichoke
heads of hybrids Opal and Madrigal, and the asexually propagated Romanesco (French) variety, harvested
during September and October 2017. Check All That Apply (CATA) method was used for sensory evaluation.
Fifty people participated in the test among students and teachers of culinary schools. Data were analyzed
using multivariate statistics, applying the Correspondence Analysis (CA) methodology by R-project. The des-
criptors of shape “flat” and “compact”, of taste “bitter” and “sweet” and of texture “fibrous” and “tender” were
the terms that differentiated the samples. Romanesco and Madrigal were described as the sweetest, most
tender and most compact, unlike Opal, described as the bitterest and most fibrous. Madrigal had intermediate.
Regarding shape, all were described as ovoid and with herbs aroma. Romanesco obtained the best rating. It
was preferred by 48.6%, while Madrigal and Opal obtained 27.0% and 24.3% of preferences, respectively. In
short, Romanesco has consumers who appreciate it but it also has detractors; Madrigal is more homogenous,
and Opal has the most negative comments. Participants preferred tender and sweet artichokes, characteris-
tics offered by Romanesco. The CATA allowed obtaining information about the sensorial characteristics of the
three evaluated globe artichoke cultivars, differentiating and associating them with consumer preferences. It
proved to be an important tool for consumer market research. This information will guide the production stra-
tegies to offer cultivars that meet these characteristics.

Keywords: globe artichoke, attribute, acceptability, consumption.

INTRODUCCION

El cultivo de alcaucil (Cynara cardunculus var. scolymus)
en Argentina comienza a principios de 1900 con la llegada
de los inmigrantes italianos y espafoles, quienes introduje-
ron los primeros cultivares y adaptaron las practicas agro-
némicas a las condiciones locales de clima y suelo. En la
actualidad, Argentina es el cuarto productor de alcauciles
en el mundo, luego de ltalia, Egipto y Espana (FAO, 2014).

El Cinturén Horticola de Rosario (Santa Fe, Argentina)
tiene larga tradiciéon en la produccion de alcauciles desti-
nados al consumo en fresco. La porcién comestible es el
capitulo, el cual esta constituido por un grupo de flores
pequefas (una inflorescencia) junto con las bracteas car-
nosas sobre una base comestible (Sonnante et al., 2007).
Los alcauciles también tienen usos no alimentarios ya que
sus hojas son una fuente de compuestos antioxidantes,
como la luteolina y los acidos dicafeoilquinicos (cinarina)
(Lattanzio et al., 2009) y las raices contienen inulina, un oli-
gosacarido conocido por tener un efecto positivo en la flora
intestinal humana (Pandino y Lombardo, 2013; Falco et al.,
2015). Es una fuente de compuestos farmacéuticamente
utiles, pero también un potencial cultivo energético (Lima y
Ryu, 2011; Sonnante et al., 2007).

Actualmente, se han incorporado distintas tecnologias
para la produccion de alcauciles, como el uso de materia-
les reproducidos por semillas y el riego por goteo, lo que

facilita su produccién, ampliando el espectro varietal y
prolongando el periodo de oferta en el mercado. Los pro-
ductores han incorporado materiales con caracteristicas di-
ferenciales en cuanto a forma, color, textura y sabor (Son-
nante et al., 2007). Sin embargo, dichas diferencias no son
claramente identificadas por los consumidores, quienes a
menudo no tienen conocimiento de la especie en cuestion
y su forma de consumo.

La calidad en frutas y hortalizas puede tener distintas
acepciones segun los distintos actores involucrados en la
cadena de distribucion. Principalmente, puede ser dividida
en calidad orientada al producto y calidad orientada al con-
sumidor. Cuando se hace referencia a la calidad desde el
punto de vista del consumidor, su medida se hace menos
tangible y cuantificable. El analisis sensorial se transforma,
en este caso, en una herramienta de suma utilidad dado
que permite encontrar los atributos de valor importantes
para los consumidores que serian muy dificiles de medir
de otra manera (Driesener y Romanik, 2006).

Dada la mayor oferta varietal y evaluando su uso para
el consumo humano, es de importancia realizar un trabajo
de posicionamiento de mercado que incluya el reconoci-
miento de los nuevos materiales disponibles. Este trabajo
tuvo como objetivo determinar las caracteristicas de cali-
dad sensoriales de los alcauciles producidos en el Cintu-
rén Horticola de Rosario y evaluar su preferencia por los
consumidores locales. Esto permitird proponer estrategias
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para la produccion y comercializacién de alcauciles, tanto
para uso alimenticio como para otros fines.

MATERIALES Y METODOS

El trabajo se realizd con capitulos de alcauciles cose-
chados durante septiembre y octubre de 2017 en la zona
de Rosario (33° LS, 60°59 O, Argentina). Se utilizaron tres
cultivares (figura 1): los hibridos Opal (1a) y Madrigal (1b),
ambos de la Empresa Nunhems, y la variedad Romanes-
co, denominada también Francés (1c), que se multiplica en
forma asexual a través de hijuelos y a su vez es el material
de cultivo tradicional en la zona.

Para la evaluacion sensorial se utilizé el método llamado
CATA (check all that apply) que consiste en que los par-
ticipantes seleccionen los términos que consideran apro-
piados para la descripcién de cada producto a partir de un

m Madrigal

¥ y)
Figura 1. Cultivares utilizados para la prueba con consumidores.
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conjunto de términos provistos (Valentin et al., 2012). Para
la seleccion de estos términos se llevaron a cabo sesiones
previas con evaluadores entrenados, quienes utilizaron los
antecedentes publicados para la descripcién de alcauciles.

Para describir la forma del capitulo se utilizo la clasifica-
cion propuesta por Dellacecca et al. (1976) (figura 2).

A fin de que los descriptores de forma de los capitulos
resultara mas accesible a los consumidores que participa-
ron de la prueba, se utilizaron términos de uso mas familiar
para ellos; las formas circular y eliptica larga se reunieron
bajo el término “compacta”, oval y triangular como “ovoide”
y se identificd como “chata” a la forma eliptica transversal
larga (figura 2).

El color de las bracteas se establecié diferenciando entre
verdes (figura 3a) y violaceas (figura 3b) y el porcentaje
de la parte comestible en estas se evalud de acuerdo a

B Romanesco
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Circular Eliptica Larga
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g Transversal Larga

Compacta

QOvoide Chata

Figura 2. Diferentes formas de capitulos de alcaucil.
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Figura 3. Parametros establecidos para la evaluaciéon de las muestras.
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Textura fibrosa
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Con presencia de pelos

Figura 4. Planilla de evaluacion CATA para alcauciles.

lo indicado en la figura 3c. La presencia de “pelos o pin-
chos”, constituidos por las flores muy desarrolladas y que
aparecen cuando los capitulos estan sobremaduros, se
identificd6 como se muestra en la figura 3d. Como resul-
tado de este trabajo preliminar, el panel de evaluadores
entrenados selecciond los términos que se mencionan en
la figura 4, que se constituyd en la planilla de recopilacion
de datos para el método CATA. En ella, los participantes
también debian indicar su preferencia, en una escala he-
dodnica verbal de 9 puntos.

Los participantes fueron seleccionados considerando su
conocimiento por la comida, su gusto y preferencia por los
ingredientes, su capacidad de observacion y su vocabu-

lario para describir alimentos. Intervinieron en la prueba
50 personas (Ares et al., 2010), de edades comprendidas
entre 20 y 60 afios, estudiantes y docentes de escuelas
de cocina de Rosario, como la Asociacion de Empresarios
Hoteleros Gastrondmicos de Rosario (AEHGAR), el Insti-
tuto Superior de Hoteleria y Restaurateur (ISHYR) y Maria
de los Angeles Soso (MAS) y de la carrera de Licenciatura
en Nutricion de la Universidad del Centro Educativo Latino-
americano (UCEL) (figuras 5y 6).

Los capitulos de los tres materiales se presentaron cru-
dos, a fin de evaluar su apariencia, y cocidos hasta punto
de terneza para completar la evaluacién de las caracteris-
ticas sensoriales.

Caracteristicas sensoriales y preferencia en cultivares de alcaucil (Cynara cardunculus var. scolymus L.), producidos en el Cinturén Horticola (...)



Diciembre 2020, Argentina

Figuras 5y 6. Participantes en la prueba.

Los resultados de la prueba CATA se analizaron median-
te estadistica multivariada, aplicando la metodologia de
Analisis por Correspondencia (CA). Los datos se evaluaron
mediante R-project (Abdi et al., 2012). Para los resultados
de preferencia se utilizo estadistica descriptiva, asignan-
do la frecuencia absoluta de preferencia a cada punto de
la escala heddnica verbal y calculando los parametros de
centralizacion y dispersion, que describieron el conjunto de
datos analizados.

RESULTADOS Y DISCUSION

La tabla 1 muestra las frecuencias otorgadas por los
consumidores para cada atributo y por cada muestra. Se
observa que los descriptores: bracteas no comestibles, sa-
bor y aroma a tomate practicamente no fueron selecciona-
dos por los participantes y tienen frecuencia practicamente
nula, por lo que se excluyeron del andlisis estadistico para
no generar distorsiones y apreciar mejor los resultados.

La figura 7 muestra el CA para los resultados obtenidos.
Se observa que la primera dimension (Dim 1) explica el
73,86% de las diferencias encontradas entre los alcauciles.
La Dimension 1 esta asociada fundamentalmente al color
de las bracteas del alcaucil, ya sea verde o violaceo, a la
presencia de pelos y al olor al aceite de oliva. Se destaca
como elemento diferenciador el color, verde para Madrigal
(2) y violeta para Romanesco (1) y Opal (3). La “presencia
de pelos” es un descriptor préximo a los alcauciles Roma-
nesco (1) y Opal (3), lo que indica que el alcaucil Madrigal
(2) no posee esta caracteristica. Lo mismo sucede con el
descriptor denominado “olor a aceite de oliva”.

En la Dimension 2 (Dim 2), que explica el 26,14% de las
variaciones, los descriptores de forma, chato y compacto;
de sabor, amargo y dulce; y de textura, fibrosa y tierna fue-
ron los elementos que diferenciaron las muestras; resultd
que el Romanesco (1) es el mas dulce, tierno y compac-
to, a diferencia del hibrido Opal (3) que se describié como
amargo Yy fibroso. El hibrido Madrigal (2) tiene caracteris-
ticas intermedias entre los otros dos (figura 2). Todos los
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Tabla 1. Tabla de frecuencia de respuestas otorgadas para cada atributo por los consumidores para cada variedad de alcaucil.
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Figura 7. Mapa factorial obtenido por Analisis por Correspondencia sobre las evaluaciones realizadas a los alcauciles Romanesco (1),

Madrigal (2) y Opal (3).
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Figura 8. Preferencia de los consumidores por los diferentes materiales Romanesco, Madrigal y Opal.

alcauciles fueron descriptos como ovoides y con sabor
herbaceo.

Al asociar estos resultados con la preferencia manifes-
tada por los participantes se observé que el Romanesco
obtuvo la mejor calificacién al ser ponderado por los partici-
pantes. Fue preferido por el 48,6%, mientras que Madrigal
y Opal obtuvieron el 27,0% y el 24,3% de las preferencias,
respectivamente.

La figura 8 muestra la preferencia de los participantes por
cada material. Se observa que el gusto de los participantes
por la variedad Romanesco esta distribuido segun una nor-
mal centrada en la frase “Me gusta”, mientras que para los
hibridos Madrigal y Opal la moda corresponde a la frase “Me
es indiferente”. Sin embargo, mientras que para Madrigal las
preferencias se encuentran fundamentalmente entre “Me es
indiferente” y “Me gusta bastante”, Opal recibi6 algunas cali-



ficaciones negativas. Romanesco también fue calificado por
los participantes en la zona de disgusto.

En sintesis, Romanesco tiene consumidores que lo apre-
cian, pero también tiene detractores; Madrigal es méas ho-
mogéneo, al igual que Opal, pero este ultimo tiene mas
apreciaciones negativas. Los participantes prefirieron al-
cauciles tiernos y dulces, caracteristicas brindadas por el
alcaucil Romanesco.

La preferencia por el color y el tamafio de los capitulos
esta asociada a cada pais, como es habitual para todos
los alimentos cuyo consumo se relaciona con la cultura.
Segovia et al. (2016) informaron que los consumidores
originarios de Texas (EE. UU.) preferian alcauciles fres-
cos, grandes y verdes, en comparacion con cultivares
para conserva, pequefos y morados; ya que el sabor, la
frescura y los aspectos relacionados con la nutricion son
los tres principales factores que influyen en las decisiones
de compra de los consumidores de alcaucil. Mientras que
en Espanfa se prefieren capitulos verdes y pequefios (va-
riedad Blanca de Tudela), en Italia se opta por los violetas
y medianos (variedad Romanesco); en Bretagne (Francia)
se prefieren capitulos verdes y grandes (Camus de Bre-
tagne) y en la Provence (Francia), violetas y medianos
(Violeta de Provenza) (Macua Gonzalez, 2004). Aubert y
Foury (1981) coincidieron en que el color del capitulo es la
variable que tiene mas influencia en el habito de consumo
de cada zona.

CONCLUSIONES

El método CATA permitié obtener informacién sobre las
caracteristicas sensoriales de los tres materiales de al-
caucil evaluados, diferenciandolos y asociandolos a una
calificacion heddnica de preferencia. Esto indica que esta
nueva metodologia del analisis sensorial permite aportar
informacion preliminar sobre diversos alimentos.

Los consumidores prefirieron alcauciles dulces y tiernos;
informacién que permitira orientar la produccién para ofre-
cer materiales que rednan estas caracteristicas.

Se hace necesario continuar esta linea de trabajo para
profundizar el conocimiento de los distintos materiales en
relacion con los consumidores y con el uso de los alcauciles.
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