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RESUMEN

Objetivo: Determinar los efectos del almacenamiento a medio ambiente en duraznos, por 3 semanas y
determina el tiempo de vida util mediante evaluacidn sensorial. Material y Métodos: El estudio fue de tipo
experimental, descriptivo y longitudinal, se utilizd la variedad Huaycot Rojo calibre 2 del Fundo Santa Rosa
de Huaral, se almaceno 10kg del alimento cuyas condiciones ambientales fueron en promedio 23°C de
temperatura y 88% de humedad relativa. Resultados: En las pruebas fisicas realizadas, los duraznos
disminuyeron 23% en peso, mientras que en volumen la disminucion fue de 23%, en el pH su valor aumento,
mientras que en las pruebas quimicas realizadas tanto los azucares reductores como la acidez disminuyeron.
Las caracteristicas sensoriales evaluadas semanalmente en sabor, color, textura y apariencia, disminuyeron
su calificacion durante el almacenamiento; no siendo significativa estadisticamente esta variacidén en sus
valores solo en el sabor entre las semanas cero y uno de almacenamiento, para las demas comparaciones entre
las caracteristicas sensoriales y el tiempo de almacenamiento si hubo diferencias estadisticas en sus valores.
Determinandose para el durazno almacenado a medio ambiente. Conclusion. De acuerdo a las categorias de
calificacion utilizada para la evaluacion sensorial, se determind una vida util de una semana.
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ABSTRACT

Objetive: Determine the effects of environmental storage on peaches, for 3 weeks and determines the shelf
life by sensory evaluation. Material and Methods: This work was of an experimental, descriptive and
longitudinal type, using the variety Huaycot Rojo caliber 2 of the Santa Rosa de Huaral farm, 10 kg of the
food was stored, whose environmental conditions were on average 23 °C of temperature and 88% of relative
humidity. Results: Indicated that in the physical tests carried out, the peaches decreased 23% in weight,
while in volume the decrease was 23%, in the pH its value increased, while in the chemical tests carried out
both the reducing sugars and the acidity decreased The sensory characteristics evaluated weekly in flavor,
color, texture and appearance, decreased their rating during storage; not statistically significant this variation
in its values only in the taste between zero weeks and one storage, for the other comparisons between sensory
characteristics and storage time if there were statistical differences in their values. Conclusions: According
to the qualification categories for the sensory evaluation, one week useful life was determined.

Key words: Storage; Sensory; Appearance; Taste; Peach.
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INTRODUCCION

En el valle de Huaral existe una produccién
estacional apreciable del Durazno, que en épocas de
abundancia hace que este baje de precio
perjudicando la economia del agricultor por no
saber en muchos casos la forma de conservar su
calidad ya sea en forma fresca o transformada.

Debido al deterioro de los frutos en etapas
posteriores a la cosecha, hoy se piensa que es
preferible esforzarse en mejorar la conservacion tras
la cosecha que perseguir incrementos en el volumen
de la misma, porque es asi como se conseguirdn
mayores beneficios de los recursos disponibles.

En la region Lima donde todavia es incidente la
desnutricion humana especialmente en
micronutrientes es necesario disminuir la velocidad
de la alteracion de los alimentos vegetales, en
nuestro caso el durazno que se sabe tiene entre sus
componentes sustancias fitoquimicas importantes
como el B-caroteno, vitaminas, acidos organicos y
azucares en forma natural que se perderian sino hay
un adecuado manejo y conservacion.

Por otro lado tenemos la vision a nivel industrial de
una empresa que se dedique a la elaboracion de
productos transformados a partir del durazno, se
hace necesario almacenar para evitar la fluctuacion
del precio en el mercado, para tener stock disponible
en cualquier contingencia de produccidn o escasez
por ello también se necesita conocer los cambios en
las propiedades de este fruto por cuanto ellos
influiran en el producto a elaborar.

Al respecto del almacenamiento de duraznos y los
cambios en sus propiedades fisicas, quimicas y
sensoriales hay poca informacion que sea util para
los agricultores y la comunidad cientifica, es mas no
hay estudios sobre variedades de durazno de la zona
del valle de Huaral toda vez que la informacion que
se tiene generalmente es bibliografia extranjera.

MATERIALES Y METODOS

El estudio fue de método experimental y disefio
correlacional longitudinal, debido a que consisti6 en
someter al Durazno a almacenamiento a medio
ambiente determinando a través de pruebas en el
Laboratorio, los cambios en su calidad vale decir en
sus propiedades quimicas, fisicas y sensoriales
relacionandolo con el tiempo de
almacenamiento.(Sampieri, Collado y Baptista
(2006).

La poblacién fue la cosecha realizada el martes 21

de junio del 2015 en el Fundo Santa Rosa de Huaral
mediante indice de madurez de color y firmeza en
forma empirica. Se tomo al azar 10 kg de Duraznos
de calibre 2 y variedad Huaycot rojo, de tamafio
uniforme. El almacenamiento a medio ambiente se
realizd a granel sin envase.

Las pruebas se realizaron una vez por semana en el
Laboratorio de Pos cosecha y en los ambientes de la
Facultad de Ingenieria Agraria, Alimentaria y
Ambiental.

Cambios fisicos en almacenamiento.- las pruebas
fueron:

Peso (gr): Se hallo utilizando una balanza de
precision con aproximacion al décimo.

Volumen (cc): Se determind por la ley de
Arquimedes que consiste en medir el volumen de
agua desplazado al introducir el camote en un
recipiente con un volumen conocido de agua.

pH: Se efectud segun la AOAC (1980).

Humedad: Se determiné por el método de la estufa
(Harty Bruce, 1997).

Cambios quimicos en almacenamiento.- las
pruebas fueron:

Acidez (en % 4acido citrico).- Se determind por
titulacion (Hart y Bruce, 1997)

Azucares reductores. -Mediante el método de Lane
yEyron (Harty Bruce, 1997)

Cambios sensoriales.- Se realizd empleando un
panel de degustacion semi — entrenado de 15
personas. Los panelistas calificaron a las muestras
de acuerdo a la siguiente escala:

Muy bueno: 5 Bueno: 4 Regular: 3 Malo: 2

Muy malo: 1

Cada juez evaluo dos duraznos extraido del
almacén. La evaluacion para cada caracteristica
sensorial se realiz6 por duplicado. En la tabla 1, se
dan a conocer los criterios de evaluacion y en la tabla
2, se muestra la hoja de evaluacion usada para las
caracteristicas de: Apariencia, color de cascara y
pulpa, textura, aroma y sabor. (Urefla y Huapaya,
1999). Las pruebas fisicas y quimicas se realizaron
los primeros dias de la semana para luego recién
realizar la prueba sensorial (quinto y sexto dia). Se
determind la temperatura a medio ambiente por
medio de un termdémetro, reportandose el valor
minimo, maximo y promedio por semana. También
se procedid de la misma forma para reportar la
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humedad relativa.

Tabla 1: Criterios de evaluacion organoléptica de
los duraznos.

Criterios
Forma caracteristica,
superficie lisa
Color de cascara| Uniforme dorado intenso
Cremoso claro con zonas
rojas
Cremoso mostaza

Caracteristicas
Apariencia

Color de pulpa

Textura Firme y Humeda

Sabor Agradable caracteristico
a durazno

Aroma Agradable caracteristico
a durazno

Las pruebas fisicas y quimicas fueron sometidas a un
analisis de regresion, determinandose el modelo
matematico y la curva correspondiente. Para ello se
utiliz6 el programa Excel 2007, hallandose también
el indice de correlacion mas aceptable entre la
prueba fisica o quimica y el tiempo. Calzada (1996),
indica que la correlacion mide la relacion entre dos
caracteristicas que estan afectadas por una causa
ajenaacllas.

Tabla2. Hojadeevaluacion organoléptica

Tarjeta de Degustacion
Nombre
Fecha
Producto

Escala

Muy bueno : 5 ptos
Regular : 3 ptos
Muy malo : 1 pto.
Caracteristicas Sensoriales

Bueno
Malo

: 4 ptos
: 2 ptos

Apariencia
Color : Cascara
Pulpa
Textura
Aroma
Sabor
ODbSErvacCiones: ........ccceueevueevueeeeeieeneennennnnn.

El indice de determinacion es el cuadrado del indice
de correlacion, mide la proporcidon de la variable
dependiente que es atribuible a la variable
independiente y el resto son variaciones, debido a
fuerzas no conocidas, que son los que sitian los
puntos fuera de la linea de regresion. El valor de
coeficiente de correlacion o  indice (r) estd entre —1
y 1; por lo tanto el indice de determinacion (r°) estara

entre 0y 1. Los resultados sensoriales se evaluaron
por el analisis de variancia de dos clasificaciones por
rangos de Friedman con =0.05, porque esta esuna
prueba especifica para el analisis de variables no
paramétricas.

RESULTADOS
De las pruebas fisicas

En la tabla 3 se muestra los resultados de las pruebas
fisicas realizadas, como se observa, la pérdida de
peso en los duraznos almacenados a medio ambiente
(22%). La figura 1 corrobora este hecho, ademas
sefiala la tendencia de los datos experimentales
mediante una ecuacion polinomial.

Figura I: Perdida de Peso (%) en
Durarnos Almacenados
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Esta tendencia de pérdida de peso coincide con las
investigaciones de Garcia, (2006); Seibert et al.,
2006 y Rodriguezetal., (1998)

La pérdida de peso del producto es basicamente
debido a la perdida de agua o transpiracion, esta es
influenciada por la humedad relativa del ambiente de
almacenamiento. Cuando existe diferencia entre la
tensién de vapor del agua de la atmosfera
circundante al fruto y la matriz interna del fruto,
proxima a saturacion, se produce el fendmeno de
transpiracion del fruto y con ello una pérdida de agua
(Pantastico, 1984), lo que motiva el interés de
mantener una humedad relativa elevada y constante
durante el periodo de conservacion entorno al fruto
para prevenir las pérdidas de peso. Esto ha de ser
compatible con una buena conservacion del fruto,
pues humedades relativas excesivas pueden
favorecer alteraciones indeseables debidas a
fendmenos de condensacion de agua sobre los frutos,
la pérdida de agua crea en el fruto un envejecimiento
que produce el arrugado de la piel y la pérdida de
firmeza en la textura ademas de perdida de color y
sustancias aromaticas que conlleva a su disminucion
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en su valor comercial. Para evitar este problema,
junto con el empleo de bajas temperaturas se utilizan
humedades relativas elevadas. En general, la
humedad relativa puede ser tanto mas elevada cuanto
mas baja es la temperatura.

Por otro lado se muestra en la tabla 3, que el volumen
disminuye conforme pasa el tiempo de
almacenamiento. Ajustando los datos se observa la
figura 2 con su ecuacion respectiva. Esta
disminucién de volumen se ve influenciada por la
pérdida de agua y sustancias quimicas por el
metabolismo del producto.

100 4
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(M) ]
o

i) 1 2 3 4
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Figura 2: Disminucion de volumen (%) en
duraznos almacenados

Tabla 3: Resultados de las pruebas fisicas aplicados
alos duraznos almacenados.

Pérdida de Pérdida de
Semana peso Volumen pH
gr % ml %
0 84,45 100 94 100 3,85
1 73,94 87,55 091 96,8 4,18
2 68,81 81,44 82 87,2 4,39
3 64,65 76,55 76 80,8 4,69

Nota: A la tercera semana los duraznos en
almacenamiento a medio ambiente estaban deteriorados.

Como se observa en la figura 3, el pH aumenta para
ambos tipos de almacenamiento. Siendo este
aumento ligeramente mayor en duraznos a medio
ambiente. En general este resultado coincide con los
de Rodriguez et. al., (1998), quien no encontrd
diferencias estadisticas en los valores de pH a medio
ambiente y en refrigeracion. La degradacion de
acidos organicos por el metabolismo pos cosecha
influye en el valor del pH. Wills et al., (1990) y
Pantastico, 1984).
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Figura 3: pH en los Duraznos Almacenados
De las pruebas quimicas

En la tabla 4 se muestra los resultados de las pruebas
quimicas realizadas

Tabla 4: Resultados de las pruebas quimicas
aplicados a los duraznos almacenados.

Medio Ambiente (H.R. promedio =
88t6; T° promedio = 23+2 °C)

Semana
% Acidez (Acido % Azlcares
Citrico) Reductores
0 2,2
1 0,94 1,9
2 0,72 1,7
3 0,51

En la figura 4 se visualiza el cambio de acidez
expresado en acido citrico en duraznos almacenados
a medio ambiente. Esta disminucién en acidez
encontrado coincide con el trabajo de Garcia, (2006)
y Rodriguez et. al., (1998). Ademas Pantastico
(1984) y Wills et al., (1990) refieren que la
temperatura influye en el metabolismo de los
productos vegetales, en su respiracion, y en la
movilizacion de los sustratos entre ellos los dcidos
orgdnicos para ser sustratos de esta. A mayor
temperatura mayor degradacion de acidos organicos;
a mayor tiempo de almacenamiento mayor
degradacion que estd asociado con el deterioro del
producto.
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hay una disminucién como se indica en la figura 5.
Estos resultados difieren con los obtenidos por
Rodriguez et. al., (1998). Pero que sin embargo el
incremento hallado no fue significativo.

- 3
8
L

B2 \._ﬁﬁ__‘
-

g

wo ]

g

B

=

=m0

S 0 1 2

Semanas

Delaevaluacion sensorial

En el sabor los panelistas notaron que no hay
diferencias significativas entre la semana cero y
semana 1 de almacenamiento, pero en la semana 2 si
notaron cambios en el sabor. El mejor puntaje lo
obtuvo el durazno en la semana cero de
almacenamiento.

Los panelistas notaron diferencias en el color de la
cascara y la pulpa, tanto entre la semana cero y
semana 1, como entre semana 1 y semana 2. El
mejor puntaje fue en la semana cero. Similar
resultado se tuvo para la textura, aroma y apariencia.
El tiempo de vida util recomendado para el durazno
almacenado a medio ambiente es en base al puntaje
promedio obtenido en la calificaciéon de la
caracteristica sensorial apariencia y sabor por
cuanto ellas evalian en su conjunto a las
caracteristicas sensoriales. (Urefia y D. arrigo,
1999). Estos datos se muestran en las tablas 5 y 6
Teniendo como base este criterio se determind que
los puntajes promedios para la apariencia y sabor
son: semana cero 3.9 (bueno) y 3.8, en la semanal,
2.9 (Regular)y 3.4 yenlasemana?2, 1.6 (malo)y 2.

3, seglin estos resultados se tiene que la vida util del
durazno a medio ambiente fue hasta los 7 dias de
almacenamiento.

Cabe sefalar que las pruebas fisicas y quimicas se
realizaron los primeros dias, la prueba sensorial al
quinto y sexto dia.

Tabla 5. Resultados de la Caracteristica Sensorial
Apariencia en el Tiempo de Almacenamiento.

Panelistas | Primera | Segunda | Tercera

semana | semana | semana
1 4 4 1
2 4 4 2
3 3 3 1
4 4 2 1
5 3 3 2
6 3 3 2
7 3 3 1
8 3 3 3
9 4 2 3
10 5 2 1
11 4 3 2
12 5 4 2
X 3,9 2,9 1,6

Tabla 6. Resultados de la Caracteristica Sensorial
Sabor en el Tiempo de Almacenamiento
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CONCLUSION

1. Los duraznos almacenados a medio ambiente por
3semanas disminuyeron en peso, volumen y
aumentaron en pH.

2. Los duraznos almacenados a medio ambiente por
3semanas disminuyeron en acidez y azucares
reductores.

3. En general los duraznos almacenados a medio
ambiente por 3 semanas disminuyeron sus
caracteristicas sensoriales.

4. Lavidatil de los duraznos almacenados a medio
ambiente fue la semana cero (hasta los 7 dias),
siendo sus propiedades fisicas y quimicas : 87%
de su peso inicial, 96,5% de su volumen inicial ,
pH fue de 4,18% de Acidez fue de 0,72 en acido
citrico, % de azucares reductores fue de 1,9

RECOMENDACIONES

1. Determinar el efecto del almacenamiento en otras
frutas de laRegion Lima

2. Investigar el efecto sobre el durazno de otras
condiciones de almacenamiento.

3. Determinar el efecto de almacenar los duraznos
sobre los derivados que se preparen a partir de
ella.
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