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INTRODUCCION

Las caracteristicas sensoriales de las frutillas tienen un rol
crucial en su calidad y preferencia de los consumidores. En
busca de nuevas alternativas mas inocuas para su produccion,
en relacibn a la presencia de agroquimicos y buscando
estandares de calidad, similar a las comerciales, el presente
trabajo tuvo como objetivo evaluar la calidad sensorial de frutillas
producidas con herramientas agroecologicas.

RESULTADOS

Los atributos que definieron la preferencia de los consumidores
fueron: sabor (68%) destacaron intensidad de dulce (31%) y
acido (13%) y la categoria “rica y sabrosa” definida por los
participantes (22%). En menor porcentaje refirieron al aspecto
del fruto (12%), textura (9%) y aroma (5%) (Fig. 1). De acuerdo
a la percepcion de los consumidores, FA fueron mas dulces y
firmes; menos rojas y acidas que FC, mostrando diferencias
estadisticamente significativas para dulce y acida (p=0,05)
(Tabla 1). Esta descripcidon sensorial, coincidid6 con los
resultados del analisis quimico de acidez, antocianos y solidos

solubles, cuyos valores fueron para FA:0,55 p/p Ac. Citrico -
29,1mg/100g - 9,6°Brix, FC:0,95 p/p Ac. Citrico - 28,1mg/100g -
8,1°Brix respectivamente. La aceptabilidad de FA fue del 86%
mayor respecto a FC de 56%, mostrando diferencias
significativas (p<0,0001) El porcentaje de intencidn de consumo
y compra fue alto para ambas frutillas (Consumo; FA 94%-FC
/4%, compra FA 90%-FC 61%) siendo favorecida FA para
ambos casos. Con respecto al analisis de preferencia, el 75%
eligio FA, el 23% FC y el 2% ambas frutillas, el aspecto que
mayoritariamente tuvieron en cuenta en esta eleccion fue el
referido al sabor.
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Fig. 1 Atributos que definen preferencia de los consumidores
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MATERIALES Y METODOS

Se cultivaron frutillas siguiendo las recomendaciones para la
produccion agroecologica, con la aplicacion de biofertilizantes
(biol, lombricompost) y biopreparados: decoccion de banana
(aporte de potasio) y agua de tabaco (repelente de insectos). Las
frutilas cosechadas se analizaron segun: acidez, antocianos y
solidos solubles. Se realizd un panel sensorial con 120
consumidores que evaluaron las frutillas cultivadas (FA) y frutillas
comerciales (FC) de igual variedad y producidas con manejo
convencional. Se evaluo la aceptabilidad de los consumidores
con una escala hedodnica de 5 puntos. Se indago preferencia,
iIntencion de compra y de consumo. Entre los parametros
sensoriales se evalud: firmeza, color rojo, acidez y dulzor.

FA 543a 5,77a 3,41a 6,01a

FC 4,02b 6,29a 5,39b 5,80a

Tabla 1. Atributos sensoriales valorados por los consumidores
seglun manejo convencional o con la aplicacion de
herramientas agroecologicas.
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Fig. 2. Analisis de preferencia del consumidor de frutillas
segun manejo.
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Fig. 3. Intencion de compra para frutilla producida con Fig. 4. Intencién de compra para frutilla producida con
herramientas agroecoldgicas. manejo convencional.

CONCLUSIONES

La frutilla cultivada con manejo agroecologico,
alcanzo una calidad con atributos sensoriales que
determinaron su mayor aceptabilidad y preferencia
frente a la comercial.
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