NOTA CIENTIiFICA

INFLUENCIA DE ALGUNAS PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS
EN LA ACEPTABILIDAD DEL FRUTO DE PALTO (Persea americana Mill.)!

Influence of some sensory properties on acceptability of avocados
(Persea americana Mill.)

Bruno Razeto?’, Fabiola Romero® y Ester Araya?

ABSTRACT

Avocados fruits (Persea americana Mill.) of the Hass
cultivar and of 15 selections located in two experimental
groves in the Metropolitan Region of Chile were
submitted to quality analysis. Fourteen fruit per
selection were used, picked at onset of blackening in
the skin. Oil and dry matter content in the pulp was
measured in seven fruit at harvest. The other seven
fruit, after a maturation period at 22°C, were submitted
to sensory evaluation by a taste panel, consisting of 12
trained tasters. Flesh firmness, texture, sweetness,
flavor and visible fiber were evaluated with a descriptive
method, while acceptance was determined according
to the hedonic scale. Correlation analyses determined
that the variables influenced fruit acceptance in the
following order: texture (r = 0.80), flavor (r = 0.59),
percentage of oil (r = 0.34), percentage of dry matter (r
=0.31), firmness (r = 0.14), sweetness (r =-0.12) and
visible fiber (r = -0.50). It was concluded that texture
was the most valued parameter, even more than flavor
and percentage of oil, and visible fiber was the most
negative one. These results are preliminary and require
additional study to be considered in future studies of
avocado cultivar selection.

Key words: avocado selections, taste panel, oil content,
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RESUMEN

Los frutos de palto (Persea americana Mill.) de la
variedad Hass y de 15 selecciones ubicadas en dos
huertos experimentales en la Regiéon Metropolitana,
fueron sometidos a analisis de calidad. Se utilizaron 14
frutos por seleccion, cosechados en el momento en que
se inici6 la coloracion negra de la piel. A siete frutos se
les midio6 la concentracion de aceite y de materia seca
en la pulpa a la cosecha. Los siete frutos restantes,
después de un periodo de maduracion a 22°C, fueron
sometidos a evaluaciones sensoriales en un panel de
degustacion conformado por 12 evaluadores
entrenados. Se evalud firmeza, textura, dulzor, sabory
fibra visible en la pulpa, mediante un método
descriptivo, y aceptabilidad con el método de la escala
hedonica. Los analisis de correlacion determinaron
que las variables influyeron en la aceptabilidad de la
palta en el siguiente orden: textura (r = 0,80), sabor (r
=0,59), porcentaje de aceite (r = 0,34), porcentaje de
materia seca (r = 0,31), firmeza (r = 0,14), dulzor (r =
-0,12) y fibra visible (r = -0,50). Se concluy6 que la
textura fue la variable mas apreciada, aun mas que el
sabory la concentracion de aceite, y la fibra visible fue
la variable mas negativa. Estos resultados son
preliminares y requieren de estudios adicionales para
ser considerados en futuros trabajos de seleccion de
variedades de palto.

Palabras clave: selecciones de palto, panel de
degustacion, contenido de aceite, textura, sabor, fibra
visible.
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INTRODUCCION

Existen opiniones contradictorias respecto de las
caracteristicas que mas influyen en la calidad y
aceptabilidad de los alimentos. Asi por ejemplo,
Kader (2002) sefalo6 que, en el caso de la fruta, el
sabor es el factor que mayor ponderacion deberia
tener, por sobre aquellos que tradicionalmente
han tenido mayor consideracion, como son el
aspecto y la textura. Anzaldia-Morales (1994),
en cambio, sostuvo que los consumidores estan
cada vez méas conscientes de la textura, y que los
nuevos productos basan su atractivo en nuevas y
diferentes texturas, mas que en nuevos sabores u
otras propiedades sensoriales. A su vez, define a
la textura como la propiedad sensorial de los
alimentos, que es detectada por los sentidos del
tacto, lavistay el oido, y que se manifiesta cuando
el alimento sufre una deformacion.

En el caso de arboles frutales como el duraznero,
el manzano y otros de fruto jugoso y agridulce, la
calidad organoléptica es actualmente el parametro
de seleccion mas importante dentro de un proyec-
to de mejoramiento genético con vista a obtener
nuevas variedades. Otras caracteristicas, inclu-
yendo una elevada productividad, son causa de
descarte si la fruta de la potencial variedad no
posee suficientes atributos organolépticos
(Martinelli et al., 2002). Los factores que influ-
yen en la calidad organoléptica de estos frutos son
el dulzor, la acidez, la astringencia y la fragancia
(Kader, 2002).

En el palto (Persea americana Mill.) cuyo fruto
no es dulce, ni acido, ni aromatico, el sabor es
considerado como un importante factor de selec-
cion. Se menciona que el sabor ligeramente nogado
que posee el fruto de las var. Hass y Fuerte, es
preferido por sobre los sabores suaves de otras
variedades (Bergh y Lahav, 1996; Lahav y Lavi,
2002). Sin embargo, nada se dice respecto de
otras variables sensoriales como la textura, la
firmeza, el dulzor y la fibra visible de la pulpa.
Tampoco existe mayor informacién en cuanto al
efecto de la cantidad de aceite presente en la
pulpa, independientemente de la madurez, sobre
la degustacion de este fruto particular. La alta
relacion entre porcentaje de aceite y sabor que se
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mencionaen laliteratura (Lee et al., 1983; Brown,
1984; Ranney, 1991) estd asociada a la madurez
del fruto dentro de una misma variedad, pues un
fruto inmaduro tiene una baja concentracion de
aceite.

El objetivo de la presente investigacion fue ana-
lizar en qué medida influyen diferentes parametros
organolépticos y la concentracion de aceite en la
aceptabilidad del fruto de palto.

MATERIALES Y METODOS

Este estudio es parte de un programa de mejora-
miento genético iniciado en 1995, mediante la
siembra de semillas provenientes de la poliniza-
cion abierta de las var. Hass y Bacon, y mediante
la clonacién de arboles de semilla seleccionados
en sectores urbanos de la Zona Central de Chile.
Cuando los arboles comenzaron a producir frutos
el afio 2001, se determind la calidad sensorial y la
aceptabilidad del fruto en las 15 selecciones que
hasta ese momento se presentaban mas
promisorias. El estudio se realiz6 en un arbol de
cada seleccion mas dos de la var. Hass, totalizan-
do 17 arboles. Los arboles se encuentran en dos
huertos experimentales en la Region Metropolita-
na, uno en la localidad de Paine (33°47’ lat. Sur,
70°39’ long. Oeste) y otro en Mallarauco (33°36°
lat.Sur, 71° long. Oeste).

En cada arbol se cosecharon 16 frutos cuando
presentaban un 50% de color negro en la piel,
considerado como el momento en que la palta de
piel negra esta madura y expresa plenamente sus
cualidades organolépticas. Siete de estos frutos se
utilizaron para determinar su concentracién de
aceite y de materia seca (MS) en la pulpa, al
momento de la cosecha. Estos analisis se realiza-
ron en una muestra compuesta, de rebanadas sin
piel, provenientes de cada uno de los siete frutos
por arbol. Los analisis se realizaron en el Labora-
torio de Analisis Foliar de 1a Facultad de Ciencias
Agronémicas de la Universidad de Chile. El por-
centaje de aceite se obtuvo mediante extraccion
en una muestra pulverizada de 3 g de pulpa
deshidratada, en la cual se determino el contenido
deagua. Seutiliz6 el método de Soxhlet (A.O.A.C.,
1984) utilizando como solvente éter de petroleo a
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60-80°C durante 8 h de calentamiento areflujo. El
porcentaje de MS se obtuvo mediante secado en
estufa con circulacion de aire a 70°C hasta peso
constante (72 h).

Losnueve frutos restantes se colocaron en camara
de maduracion a 22°C hasta que alcanzaron su
ablandamiento para consumo, el cual fue deter-
minado manualmente en dos frutos indicadores,
que luego se descartaron debido al posible efecto
del manipuleo sobre sus cualidades.

Los siete frutos, uniformemente blandos, se so-
metieron a evaluaciones en el Panel de Degusta-
cion del Departamento de Agroindustria y
Enologia de la misma Facultad. Se midi6 calidad
sensorial de la pulpa mediante un método descrip-
tivo con 12 evaluadores entrenados, los cuales
utilizaron una pauta no estructuradade 0 a 15 cm.
Esta pauta incluy6 las siguientes caracteristicas:
fibra visible, dulzor, firmeza, textura y sabor
(Araya, 2001). La aceptabilidad se evalué con el
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método de la Escala Hedodnica (Pedrero y
Pangborn, 1989; Watts et al., 1992), también con
una pauta estructurada de 0 a 15 cm.

Se determino el grado de relacion entre variables,
mediante el indice de correlaciéon de Pearson,
obteniéndose las respectivas ecuaciones de regre-
sion.

RESULTADOS Y DISCUSION

En el Cuadro 1 se presentan los resultados de las
variables analizadas por el panel de degustacion.
En este cuadro se puede observar que varias de las
15 selecciones analizadas igualaron o superaron a
la var. Hass en diferentes cualidades organo-
1épticas. Asimismo, hay varias selecciones que
tuvieron una aceptabilidad igual o superior que
“Hass”. S6lo dos selecciones no alcanzaron el
valor 8,2 considerado como minimo de
aceptabilidad para la palta en este panel de degus-
tacion.

Cuadro 1. Puntaje de las variables sensoriales del fruto de palto de 15 selecciones comparadas con la varie-

dad Hass.

Table 1. Scores of the sensorial variables of the 15 avocado selections compared with the Hass cultivar.

Huerto en Alto Jahuel

Hass (testigo) A B C D E F G
Fibra visible! 4,6 a 42a 4,1a 24b 56a 1,7b  6,7a 63a
Dulzor? 6,7a 69a 6,2a 6,2a 6,4a 54a 53a 6,la
Firmeza’ 8,7a 9,1a 10,5b 87a 86a 88a 84a 65b
Textura* 11,1 a 122a 88b 10,5a 11,4a 10,8a 10,5a 8,1b
Sabor® 7,8 a 86a 79a 8,0a 8,2a 6,9a 68b 83a
Aceptabilidad® 11,0 a 11.8b 92a 99a 122b 10,7a 10,0a 85D

Huerto en Mallarauco

Hass (testigo) H 1 J K L M N (0]
Fibra visible! 46a 49a 4,0a 44a 5,1a 3,7a 93b 52a 63D
Dulzor? 6,7a 69b 60a 65b 6,7b 63b 76b 6,1a 56a
Firmeza’® 8,7a 79a 81la 72b 6,3b 88a 8la 85a 74a
Textura* 11,1a 10,7a 124a 99b 7,5b 99b 8,6b 87b 80b
Sabor? 7,8 a 8§,1a 82a 83a 80a 79a 68b 7,8a 62b
Aceptabilidad® 11,0 a 11,0b 12,4a 11,5a 109b 10,0b 81b 92b 79b

Promedios en cada linea seguidos de la misma letra, no difieren significativamente (test de Student, 5%).

! Se estima como maximo aceptable 7,5.
2 Se estima como maximo aceptable 7,5.
3 Se estima como adecuado 7,5.
4 Se estima como minimo aceptable 8,2.
5 Se estima como adecuado 7,5.
¢ Se estima como minimo aceptable 8,2.
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En relacion al porcentaje de aceite y de MS en la
pulpa al momento de la cosecha, en el Cuadro 2 se
puede observar que sélo dos selecciones supera-
ron a la var. Hass.

Por otra parte, como se aprecia en el Cuadro 3,
entre las variables analizadas por el panel de
degustacion, la textura de la pulpa es el factor
mas positivamente relacionado con Ila
aceptabilidad de la palta (r = 0,80) (Figura 1). El
sabor también influy6 significativamente en la
aceptabilidad, pero con una incidencia menor (r
=0,59) (Figura 2), mientras que la firmeza y el
dulzor tuvieron baja incidencia. Este resultado
confirmo, al menos con la palta, la importancia
que Anzaldua-Morales (1994) asign6 a la textu-
ra como factor de aceptabilidad de los alimentos
en general.

La fibra visible fue el inico factor que influy6
negativamente en la aceptacion del producto
(r = -0,50) (Figura 3), aun considerando que
los frutos analizados poseian una escasa canti-
dad de ella.

Por su parte, si bien el panel asoci6 el porcen-
taje de aceite con el sabor (r =0,63) (Figura 4),
no alcanzo6 una altarelacion con la aceptabilidad
(r=0,34). Esto se podria explicar por el hecho
que la textura influyé més que el sabor en la
aceptacion del producto.

Finalmente, el porcentaje de MS de la pulpa
presentd una relaciéon muy similar (r = 0,31) al
porcentaje de aceite. Al determinar el grado de
asociacion entre estas dos variables, se encontro
unr = 0,78 (Figura 5), lo cual extiende a la palta
en general, lareconocidarelacion que existe entre
el porcentaje de aceite y el porcentaje de MS a
medida que el fruto de una determinada variedad
vamadurando en el arbol (Lee et al., 1983; Brown,
1984; Ranney, 1991). Lo novedoso en este caso,
es que dicha relacion se encontrd en un elevado
namero de selecciones, cosechadas con una ma-
durez similar, pero con distintas concentraciones
de aceite. El porcentaje de MS de la pulpa, al ser
un parametro rapido y econémico de medir, po-
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dria sustituir a la extraccion de aceite en el anali-
sis del fruto en programas de seleccion de varie-
dades de palto. Sin embargo, su empleo esta
sujeto a investigacion en un mayor numero de
variedades y en diferentes condiciones
edafoclimaticas.

Cuadro 2. Concentracion de aceite y materia seca
en la pulpa a la cosecha en 15 selecciones de
palto.

Table 2. Oil and dry matter concentration in the
pulp at harvest of 15 avocado selections.

% Aceite % Materia seca
Alto Jahuel
Hass 17,5 30,9
A 14,6 27,4
B 11,8 29,6
C 14,1 22,2
D 8,1 18,6
E 4.8 18,1
F 8,8 22,0
G 16,6 26,3
Mallarauco
Hass 17,7 29,4
H 16,0 25,2
I 19,5 30,7
J 22,1 27,6
K 13,4 28,8
L 15,8 25,0
M 9,4 21,7
N 14,4 25,4
O 10,7 21,9

Cuadro 3. Relacion entre la aceptabilidad y otras
variables del fruto de palto.

Table 3. Relation between acceptability and other
variables of avocados.

Variable Coeficiente de correlacion (r)
con aceptabilidad
Fibra visible -0,50
Dulzor -0,12
Firmeza 0,14
Sabor 0,59
Textura 0,80
Aceite, % 0,34
Materia seca, % 0,31
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Figura 1. Aceptabilidad del fruto de palto por el
panel de degustacién en funcion de la textura
de la pulpa.

Figure 1. Acceptability of avocados by the taste
panel as a function of pulp texture.
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Figura 2. Aceptabilidad del fruto de palto por el
panel de degustacion, en funcién del sabor de la
pulpa.

Figure 2. Acceptability of avocados by the taste
panel as a function of pulp flavor.
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Figura 3. Aceptabilidad del fruto de palto por el
panel de degustacion, en funcion de la fibra vi-
sible de la pulpa.

Figure 3. Acceptability of avocados by the taste
panel as a function of visible fiber in the pulp.
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Figura 4. Sabor de la pulpa del fruto de palto, en
funcion del porcentaje de aceite.

Figure 4. Pulp flavor of avocados as a function of
oil percentage.
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Figura 5. Porcentaje de materia seca del fruto de
palto en funcioén del porcentaje de aceite, base
peso fresco.

Figure 5. Dry matter percentage of the flesh in
avocados as a function of oil percentage, fresh
weight basis.

CONCLUSIONES

La aceptabilidad de la palta determinada por un
panel de degustacion estuvo alta y positivamente
relacionada con la textura de la pulpa, incluso mas
que con el sabor y el contenido de aceite. La fibra
visible, en cambio, fue la variable mas negativa.

Ello senalaria a la textura y a la fibra visible
(incluso cuando estd presente en pequefia canti-
dad) como variables importantes de considerar en
trabajos de seleccion de nuevas variedades de
palto. Estas variables no aparecen en la literatura
entre aquellas que se analizan rutinariamente en
los programas de mejoramiento genético en esta
especie frutal. Sin embargo, los resultados son
aun de caracter preliminar y requieren de estudios
adicionales.
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