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RESUMEN

En esta investigacién se evalu6 el efecto del pH, tipo de envase y tiempo de almacenamiento refrigerado a 6
°C sobre la oxidacién lipidica, color y la aceptabilidad general del puré de palta (Persea americana Mill), varie-
dad Fuerte. Se estudi6 4 tratamientos resultado de la interaccién del pH (4.0y 4.5) y el tipo de envase (bolsa
de polietileno de alta densidad y film CPA 3S), asi como, sus respectivos controles para cada envase. Cada 7
dias fue evaluado el indice de peréxidos y parametros de color L*, a* y b*. La aceptabilidad general fue reali-
zada al inicio y final del almacenamiento. El andlisis estadistico para las variables paramétricas y no paramé-
tricas fue efectuado con un nivel de confianza del 95%. El analisis de varianza indic6 un efecto significativo
del pH, tipo de envase, tiempo de almacenamiento, las interacciones envase-tiempo y pH-tiempo sobre la oxi-
dacién lipidica. Se determiné que el efecto del pH, tipo de envase, tiempo de almacenamiento, asf como, sus
interacciones, fueron significativos sobre los pardmetros de luminosidad L*, cromaticidad a* y b*. La prueba
Duncan indicé que el puré de palta variedad Fuerte estabilizado a pH 4.0 y envasado con film CPA 3S registré
el menor valor de peréxidos y el mayor valor de cromaticidad b*, mayor valor de luminosidad L* y el menor
valor de cromaticidad a*, durante 28 dias de almacenamiento refrigerado a 6 °C. La prueba de Kruskal Wallis
mostré la existencia de un efecto significativo del pH y tipo de envase sobre la aceptabilidad general del puré
de palta Fuerte a los 28 dfas de almacenamiento refrigerado a 6 °C. La prueba de Mann-Whitney indic6 que el
tratamiento a pH 4.5 y film CPA 3S fue el mejor en cuanto a su aceptacién general con un valor de 7 de la esca-
laheddnica de 9 puntos.
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ABSTRACT

The goal of this research was to evaluate the effect of pH, type of package (high density polyethylene bag and
3S CPA film), and the refrigerated storage time at 6 °C on lipid oxidation, color, and general acceptability of
puree of avocado (Persea americana Mill) Strong variety. For treatments were studied considering the
interaction of pH (4.0 and 4.5) and the type of package (high density polyethylene bag and CPA 3S film),
with their controls for each package. Every seven days, peroxide index and L*, a*, and b* color parameters
were evaluated. The general acceptability was stablished at the beginning and end of storagement. The
statistical analysis for the parametric and nonparametric variables was made with a confidence level of 95%.
According to the statistical analysis, significant effect of pH, type of package, time of storagement, package-
time and pH-time interactions on lipid oxidation was found. Also, it was determined that the effect of pH,
type of package, and time of storagement, and their interactions, was significant on luminosity L* and
chromaticity values a* and b*. The Duncan test indicated that the avocado puree stabilized at pH 4.0 and
package in CPA 3S film had the lowest peroxide index and the highest value of chromaticity b*. Also,
avocado puree stabilized at pH 4.5 and package in CPA 3S film had the highest value of brightness L* and the
lowest value of chromaticity a* during 28 days of refrigerated storage at 6 °C. Kruskal Wallis test determined
that there was significant effect of pH and type of packaging on general acceptability of avocado puree
storaged for 28 days at 6 °C. The Mann-Whitney test showed that the treatment of pH 4.5 and CPA 38 film

was the best in terms of general acceptance with a value of seven in the nine-point hedonic scale.

Key words: Avocado puree, lipid oxidation, color, general acceptability.

1. INTRODUCCION

El comercio mundial de palta ha crecido, debido al
incremento sostenido de la demanda por las tenden-
cias de consumo y una mayor promocién (Carreras y
otros, 2007), que también se muestra en el Perd,
habiendo crecido las exportaciones en un 20% entre
los afios 2000-2008 (Sociedad de Comercio Exterior del
Pert, 2008). Esto se debe principalmente a las condi-
ciones ambientales y climaticas favorables que presen-
ta nuestro pafs, lo cual permite producir palta durante
todo el afio (Carreras y otros, 2007).

La tendencia tradicional es la exportacién en estado
natural; para lo cual se requieren ciertos indices de cali-
dad como: tamafo, forma, color de la cédscara, peso,
contenido mfnimo de grasa, entre otras caracteristicas,
a lo cual no toda la produccién nacional lo cumple. Las
paltas presentan maduracién acelerada y reaccionan
ante las lesiones producidas en la c4scara con la apari-
cién de manchas marrones desagradables que pueden
hacerlas poco apetecibles; por lo que requieren de un
rapido transporte y un adecuado sistema de conserva-
cién en refrigeracion. Es por ello, que la reciente comer-
cializacién en el mercado internacional se estd realizan-
do bajo la modalidad de pulpa de palta congelada, lo
cual permite ahorrar el costo de transporte por efecto de
lasemillayla cdscara (Hernandez, 2006).
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La palta presenta variados usos como productos
industrializados: pulpas como base para productos
untables como el puré, frescas, refrigeradas, mitades
congeladas, y en aceite (Silverio y Otros, 2008). Dentro
de las alternativas nombradas, el puré de palta conge-
lado ha sido el que ha tenido un mayor volumen de
produccién al ser utilizado como base para productos
untables en canapés, papas fritas y galletas saladas,
entre otras; constituyendo la base del guacamole, muy
popular en México, pafs con mayor consumo en el
mundo, y en Estados Unidos y Europa como base de
las comidas denominadas “Tex-Mex” (Silverio y otros,
2008).

El principal problema que se presenta en la expor-
tacién de pulpa de palta es el cambio en el color carac-
teristico de la variedad, hacia tonalidades oscuras;
cambio en el sabor durante el almacenamiento conge-
lado y posterior transporte; adicionalmente tiene un
25% de grasa predominando la concentracién de 4ci-
dos grasos insaturados causantes de la oxidacién lipi-
dica (Hernandez, 2006).

Los objetivos propuestos en esta investigacién
fueron:

* Determinar el efecto del pH, tipo de envase y
tiempo de almacenamiento sobre la oxidacién
lipidica, color y aceptabilidad general del puré
de palta variedad Fuerte.
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=  Determinar el valor de pH, tipo de envase y
tiempo de almacenamiento que permita obte-
ner los menores valores de oxidacién lipidica,
los mayores parametros de color, y la mayor
aceptabilidad general en el puré de palta varie-
dad Fuerte.

2. METODOLOGIA EMPLEADA

2.1. Lugar de ejecucion

Las pruebas experimentales y los andlisis fueron
realizados en el laboratorio de Ciencia de Alimentos
de la Universidad Privada Antenor Orrego de Trujillo.

2.2. Materia prima

Los frutos de palta (Persea americana Mill) varie-
dad Fuerte fueron obtenidos del Mercado La Herme-
linda de Trujillo, procedentes del valle de Chao - La
Libertad.

2.3. Elaboracion y evaluacion del puré de
palta

Las paltas fueron seleccionadas eliminidndose los
frutos con dafio fisico (golpes o magulladuras) y
microbiolégico (hongos). Se trabajé con productos
medianos de peso aproximado entre 180 - 220 g. El
estado de madurez se determiné sensorialmente
mediante textura tictil, escogiéndose los frutos sua-
ves. Las paltas fueron lavadas y desinfectadas por
inmersién en hipoclorito de sodio (150 ppm) duran-
te 5 minutos. El pelado se realiz6 en forma manual
con ayuda de cuchillos de acero inoxidable, separan-
do la parte carnosa, que fue homogeneizada en un
molino picatodo hasta la obtencién de un puré uni-
forme, al cual se adicion6 0,5% de acido ascérbico y
2 % sal. El color inicial del puré se estabilizé median-
te la adicién de 4cido citrico disminuyendo el valor
hasta pH 4.0 (pH,) y pH 4.5 (pH,). El producto final
fue envasado en bolsas de polietileno de alta densi-
dad (Env,) y film CPA 3S (Env,), y sellado herméti-
camente, para su almacenamiento en refrigeracién a
6 °C. Para cada tipo de envase fue considerado un
testigo. El dfainicial yalos 7, 14, 21 y 28 dfas de alma-
cenamiento, el indice de perdxidos y pardmetros de
color L*, a* y b* fueron evaluados. La evaluacién
sensorial fue realizada al inicio y final del almacena-
miento.

2.4. Andlisis

2.4.1. Determinacién de pH
Método potenciométrico (AOAC, 1995).

2.4.2. Color

Las caracteristicas de color en el puré de palta fue-
ron medidas con el colorimetro Konica-Minolta,
modelo CR-400 (Japén), para determinar los valores
de: 1) L*, luminosidad (0, negro; 100, blanco), 2) a*
(de rojizo a verduzco) vy, 3) b* (de amarillento a azula-
do). El colorimetro fue calentado durante 20 minutos
y calibrado con un blanco estdndar. Las medidas fue-
ron tomadas en seis oportunidades diferentes y se
registr6 el promedio (Maftoonazad y Ramaswamy, 2005).

2.4.3. Determinacion de la oxidacién lipidica
del puré de palta

Extracciéon de aceite

El puré de palta se calenté a 60 °C por 30 minutos y
periédicamente se agité de forma mecénica para ayudar
a la destruccion enzimatica de las células aceitosas. A
continuacion, la pasta se centrifugd a 5300 rpm por 40
minutos. La fase sobrenadante se separé de la fase acuo-
say se filtr pararemover los residuos (Elezy otros, 2005).

Determinacion de perdxidos

En un matraz Erlenmeyer de 250 mL, se pes6 5 g de
aceite y se disolvi6 bajo agitacién mecénica, en 30 mL de
mezcla de 4cido acético y cloroformo (3:2). Se agregd
0,5 mL de solucién saturada de yoduro potésico, se agitd
vigorosamente durante 1 minutoy se adicion6 30 mL de
agua destilada. Luego se titul6 con tiosulfato de sodio
0,01 N hasta la desaparicién del color amarillo; después
de agregar 0,5 mL de almidén soluble al 1% se contintio
la titulacién y agitacion, hasta que desapareci6 el color
azul-violeta. Finalmente, el valor del indice de peréxi-
dos (IPO) expresado como mili-equivalentes por 1000 g
de muestra fue determinado (AOAC, 1995).

EITPO se calculé de acuerdo a:

1P0="2"D*N 1000

p
[PO: valor de indice de peréxidos (meq O,/kg)
a:  volumen (mL) de tiosulfato de sodio gastados en la
titulacion principal.
b:  volumen (mL) de tiosulfato de sodio gastados en la
titulacién del blanco.

Normalidad de la solucién de tiosulfato de sodio.
p:  pesodelamuestra (g).
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2.4.4. Andlisis sensorial de aceptabilidad general

Se aplicé una prueba de aceptabilidad general,
utilizando una escala hedénica de nueve puntos. Las 4
muestras de puré fueron evaluadas por 30 panelistas
no entrenados (Anzaldta-Morales, 1994), quienes cali-
ficaron de acuerdo al grado de aceptacién. El valor
mas alto de calificacién de 9 puntos fue para “me agra-
daenormemente”, el de 5 puntos para “ni me agradani
me desagrada” y el de 1 punto para “me desagrada
enormemente”,

2.5. Analisis estadistico

Los resultados de la oxidacién lipidica y pardme-
tros de color fueron evaluados por el andlisis de
varianza (ANVA) y prueba de comparaciones muilti-
ples de Duncan. Los valores del analisis sensorial fue-
ron evaluados mediante las pruebas de Kruskal Wallis
y Mann-Whitney. Todos los anilisis fueron realizados
con un nivel de confianza del 95%. Se utilizé el progra-
ma Statistical Package for The Social Sciences (SPSS)
para Windows, versién 17.0 (SPSS Inc., 2008).

3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. Oxidacion de lipidos en el puré de palta

Enla Figura 1, se muestra el indice de peréxidos en
el puré de palta en funcién de los dias de almacena-
miento refrigerado. A medida que pasaron los dias en

almacenamiento refrigerado a 6 °C, el indice de peré-
xidos se incrementd en todos los tratamientos. Resul-
tados similares fueron reportados por Henriquez
(2008) en tiras de palta Fuerte minimamente procesa-
das, tratadas por inmersién en agentes antioxidantes
(4cido ascorbico, dcido citrico y EDTA); y envasadas
en bolsas de polietileno de alta densidad, durante 8
dfas de almacenamiento refrigeradoa 6 °C.

Elez y otros (2005) observaron en el puré de palta
variedad Hass, tratado con agentes inhibidores (a-
tocoferol, 4cido ascérbico y EDTA), un aumento
lineal en la oxidacién de lipidos durante 24 semanas
de almacenamiento refrigerado a4 °C.

La forma principal de oxidacion de los lipidos es
mediante una reaccién de propagacién en cadena de
radicales libres, en la que a partir de 4cidos grasos
oxidables (libres o formando parte de lipidos m4s
complejos) y oxigeno se forman hidroperéxidos (Elez
y otros, 2005). La pulpa de palta contiene enzimas,
entre ellas la lipasa, que descompone las grasas,
dando lugar al enranciamiento hidrolitico o lipoliti-
co (Bower, 2005).

3.2. Efecto combinado del pH, envase y
tiempo de almacenamiento sobre el
pure de palta

El Cuadro 1 contiene el anélisis de varianza del
indice de perdéxidos en el puré de palta.

50.00
45.00
40.00 /.
[}
S 35.00 wm@u= Control Envl
~§ _g’ 30.00 wsflf= Control Env2
o
E‘ g 2500 =iy pH1 Envl
8 E 2000 e pH1 Env2
k=]
£ 15.00 = pH2 Envi
10.00 wslew pH2 Env2
5.00
0.00 dias
0 7 14 21 28

Figura 1. Indice de peréxidos en el puré de palta en funcién de los dias de

almacenamiento refrigerado.
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Cuadro 1
ANALISIS DE VARIANZA DEL INDICE DE PEROXIDOS
EN EL PURE DE PALTA
e re Smede Omiede G
envase (A) 184,801 1 184,801 102,468 0,000
pH (B) 621,374 2 310,687 172,269 0,000
tiempo (C)  3886,673 4 971,668 538,768 0,000
Indice  A*B 1,281 2 0,640 0,355 0,704
de A*C 20,119 4 5,030 2,789 0,044
perdxidos  p 59,107 8 7388 4097 0,002
Error 54,105 30 1,804
Total 4847,882 59

El andlisis de varianza muestra que el envase, pH,
tiempo de almacenamiento, las interacciones: envase-
tiempo de almacenamiento y pH-tiempo de almace-
namiento tuvieron un efecto significativo a un nivel
de confianza del 95% sobre la formacién de per6xidos
en el puré de palta.

Henriquez (2008) report un efecto significativo a
un nivel de confianza del 95% de las variables inmer-
sién en agentes antioxidantes (acido ascérbico, acido
citricoy EDTA) y tiempo de almacenamiento sobre la
oxidacién de lipidos en tiras de palta Fuerte envasadas
en bolsas de polietileno de baja densidad, y almacena-
dasdurante 8 dfasa 6 °C.

Elez y otros (2005) determinaron un efecto signifi-
cativo a un nivel de confianza del 95%, de la adicién
de agentes antioxidantes (Q-tocoferol, 4cido ascorbi-
coy EDTA) y la atmdsfera de almacenamiento (vacio
y aire) en el puré almacenado a4°C.

La prueba de Duncan para la oxidacién de lipidos
en el puré de palta (no se presenta) demostrd que exis-
ti6 efecto significativo denotado por la formacién de
subgrupos. En el subgrupo 10 se tuvo al tratamiento
pH Env, (pH 4.0 y film CPA 3S) que presenté el
menor valor de indice de peréxidos (29,00 meq
O,/kg), alos 28 dfas de almacenamientoa 6 °C.

Elezy otros (2005) reportaron que el indice de peré-
xidos del puré de palta con aditivos (tocoferol, dcido
ascorbico y EDTA) almacenadas con y sin vacio a 4 °C
durante 24 semanas oscilaron entre 20,25 y 23,45 meq

O,/kg.

3.3. Valores de luminosidad L* y cromatici-
dad a* y b* en el pure de palta.

En Ia Figura 2, se muestran los valores L*, a* y b*
en funcién de los dias de almacenamiento refrigerado
en el puré de palta.

Se observa una disminucién, en la mayorfa de los
casos de tendencia lineal en el valor de luminosidad;
es decir, a medida que transcurrieron los dfas en alma-
cenamiento refrigerado a 6 °C, el valor de L* descen-
di6 ligeramente, torndndose el puré de palta ligera-
mente oscuro. Soliva y otros (2002) indicaron una
disminucién exponencial en los valores de luminosi-
dad en el puré de palta variedad Hass tratado con agen-
tes inhibidores del pardeamiento enzimatico (4cido
ascorbico y EDTA), y almacenado en diferentes
atmosferas (N,, vacio y aire) durante los 120 dfas en

oscuridad a4 °C.

El pH y oxigeno influyen sobre la actividad de la
polifenoloxidasa. El ajuste del pH con 4cido citrico,
acido malico o fumarico a un valor de 4 o menos, con-
trola del pardeamiento en el puré de palta, guacamole
y otros. La disminucién de la actividad enzimatica, se
atribuye a que agentes quelantes como el 4cido citrico
remueven el cobre en el sitio activo de la enzima poli-
fenoloxidasa (Solivay otros, 2001).

Con respecto al valor de a*, en la Figura 2, se
observa una tendencia ascendente en las curvas a
medida que pasaron los dias en almacenamiento refri-
gerado a 6 °C (decrecié la intensidad del color verde
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para pasar a colores 10jizos), denotdndose un aumento
mas pronunciado al final del almacenamiento en el
tratamiento control y puré pH 4.5, envasados en bol-
sas de polietileno de alta densidad.

Soliva y otros (2002) indicaron que el cambio en
los valores de cromaticidad a* en el puré de palta
variedad Hass es debido al oscurecimiento enzimati-
co, debido a la polifenoloxidasa, y la degradacién del
contenido de clorofila por accién de la clorofilasa o
cloroxidasa.

Hernandez (2006) determiné un incremento de los
valores de a*, en el puré de palta variedad Hass alma-
cenado en congelaciéna—18 °C.

En cuanto al valor b*, asociado sensorialmente a
los colores amarillos y azul; observamos en la Figura 2
que los valores presentaron una leve disminucién
durante los 28 dias de almacenamiento refrigerado a 6
°C, a excepcién de la muestra control del envase de

polietileno de alta densidad, donde se evidencié un
marcado decrecimiento al final del almacenamiento.
Resultados similares fueron reportados por Herndndez
(2006), en el puré de palta variedad Hass, donde los
tratamientos con aditivos (4cido citrico, 4cido ascér-
bico y sorbato de potasio) mantuvieron casi constan-
tes los valores de b* durante el almacenamiento con-

geladoa—18°C.

3.4. Efecto combinado del pH, envase y
tiempo de almacenamiento sobre los
valores de luminosidad L* en el pure
de palta.

En el Cuadro 2, se muestra el analisis de varianza
de los valores de luminosidad L* en el puré de palta. El
envase, pH, tiempo de almacenamiento y sus interac-
ciones tuvieron un efecto significativo a un nivel de
confianza del 95% sobre los valores de L*.

Cuadro 2
ANALISIS DE VARIANZA DE LOS VALORES DE LUMINOSIDAD L*
EN EL PURE DE PALTA
. Sumade Grados de Cuadrado
Variable Fuente cuadrados libertad medio F P
envase (A) 30,303 1 30,303 391,021 0,000
pH (B) 119,578 2 59,789 771,502 0,000
tiempo (C) 190,567 4 47,642 614,758 0,000
L* A*B 6,201 2 3,101 40,008 0,000
A*C 14,583 4 3,646 47,044 0,000
B*C 51,907 8 6,488 83,724 0,000
Error 2,325 30 0,077
Total 422,703 59
Cuadro 3

ANALISIS DE VARIANZA DE CROMATICIDAD a* EN EL PURE DE PALTA

Suma de

Grados de Cuadrado

Variable Fuente cuadrados libertad medio F P

envase (A) 22,953 1 22,953 442,686 0,000
pH (B) 3,101 2 1,551 29,908 0,000
tiempo (C) 116,418 4 29,104 561,339 0,000

a* A*B 2,361 2 1,181 22,711 0,000
A*C 25,880 4 6,470 124,786 0,000
B*C 10,661 8 1,333 25,701 0,000
A*B*C 7,030 8 0,879 16,950 0,000
Error 1,555 30 0,052
Total 189,959 59
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Figura 2. Valores L*, a* y b* en el puré de palta en funcién de los dfas de

almacenamiento refrigerado.
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Cuadro 4
ANALISIS DE VARIANZA DE CROMATICIDAD b* EN EL PURE DE PALTA

Suma de

Grados de Cuadrado

Variable Fuente cuadrados libertad medio F P

Envase (A) 1,984 1 1,984 11,495 0,002
pH (B) 9,688 2 4,844 28,067 0,000
Tiempo (C) 35,685 4 8,921 51,692 0,000

b* A*B 1,134 2 0,567 3,287 0,050
A*C 3,888 4 0,972 5,633 0,002
B*C 14,417 8 1,802 10,442 0,000
Error 5,178 30 0,173
Total 76,020 59

Hern4ndez (2006) determiné en el puré de palta
variedad Hass que la aplicacién de aditivos (4cido
citrico, 4cido ascérbico y sorbato de potasio) presentd
una influencia significativa a un nivel de confianza del
95% sobre la luminosidad, durante el almacenamiento
en congelaciéna—18°C.

Soliva y otros (2001) determinaron la influencia
significativa, a un nivel de confianza del 99%, de la adi-
cién de agentes antioxidantes (4cido ascérbicoy EDTA)
y la atmésfera de almacenamiento (bajo N,, vacioy aire)
sobre los valores de luminosidad en el puré de palta,
durante sualmacenamiento en oscuridad a4 °C.

En la prueba de Duncan para los valores de L* (no
se presenta), se observé un efecto significativo deno-
tado por la formacién de subgrupos. En el subgrupo 14,
encontramos que el tratamiento pH,Env, (pH 4.5 y
Film CPA 3S) registr6 el mayor valor de L* (55,34) a
los 28 dias de almacenamientoa 6 °C.

Hernandez (2006) demostré que los tratamientos
con aditivos (4cido citrico, acido ascorbico y sorbato
de potasio) son los que conservaron mejor la luminosi-
dad del puré de palta variedad Hass durante el almace-
namiento a —18 °C, comparados con los tratamientos
sin aditivos.

3.5. Efecto combinado del pH, envase y
tiempo de almacenamiento sobre los
valores de cromaticidad a* en el pure
de palta.

El envase, pH, tiempo de almacenamiento refrige-
rado y sus interacciones tuvieron un efecto significati-
vo a un nivel de confianza del 95% sobre los valores de

a* (Cuadro 3).
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Hernandez (2006) determiné en el puré de palta
variedad Hass almacenado en congelacién a —18 °C,
que la aplicacién de aditivos (4cido citrico, 4cido
ascOrbico y sorbato de potasio) tuvo influencia signifi-
cativa sobre los valores de a*.

En la prueba de Duncan de los valores de a* (no se
presenta), se observé efecto significativo denotado
por la formacién de subgrupos. En el subgrupo 9 se
encontr el tratamiento pH,Env, (pH 4.5 y Film CPA
3S), que registr6 el menor valor de a* (=8,1) hasta los
28 dias de almacenamientoa 6 °C.

Hernandez (2006) sefialé que el uso de aditivos
(4cido citrico, 4cido ascorbico y sorbato de potasio) y
envasado al vacio mantuvieron los valores de cromati-

cidad de a* en el puré de palta almacenado en conge-
laciéna-18°C.

3.6. Efecto combinado del pH, envase y
tiempo de almacenamiento sobre los
valores de cromaticidad b* en el pure
de palta.

El tipo de envase, pH, tiempo de almacenamiento
y sus interacciones tuvieron un efecto significativo a
un nivel de confianza del 95% sobre la cromaticidad

b* (Cuadro4).

Hernandez (2006) determiné que la aplicacién de
aditivos (4cido citrico, 4cido ascérbico y sorbato de
potasio), tuvo influencia significativa al nivel de con-
fianza del 95% sobre los valores de cromaticidad b*en
el puré de palta variedad Hass almacenado en conge-
laciona—18°C.

En la prueba de Duncan, los valores de cromatici-
dad b* (no se presenta) demostraron que existi6 efec-
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to significativo denotado por la formacién de subgru-
pos. En el subgrupo 4 los tratamientos pH,Env, (pH
4,5y Film CPA 3S) y pH,Env, (pH 4.0y film CPA 3S),

presentaron los mayores valores de b* con 21,99 y
22,22, respectivamente, a los 28 dfas de almacena-
mientoa 6 °C.

Hernandez (2006) estableci6 que los tratamientos
con aditivos (acido ascérbico, acido citrico y sorbato
de potasio) y envasado en atmésfera modificada man-
tuvieron mejor los valores de cromaticidad b* en el

puré de palta variedad Hass almacenado en congela-
cibna-18°C.

3.7. Efecto del pH, envase y tiempo de
almacenamiento sobre la evaluacion
sensorial en el pure de palta.

La prueba de Kruskal-Wallis determiné la influen-
cia significativa de las variables evaluadas sobre las
caracteristicas sensoriales del puré de palta (Cuadro
5). Esta prueba no paramétrica es equivalente a una
forma de anélisis de varianza (Montgomery, 2002). En el
dia 0, se observé un valor p > 0,05, lo cual demostré
que no existié diferencia significativa, y en el dfa 28, el
valor p < 0,05, evidencié un efecto significativo en la
aceptacion general del puré de palta.

E-Safiy otros (2003) afirmaron que las propiedades
organolépticas en las frutas como el color, gusto y amar-
gura estdn relacionadas cercanamente con la compo-
sicién inicial fendlica; y que tales compuestos estdn
relacionados con el pH, temperaturay luz.

Soliva y otros (2004) determinaron que la adicién
de agentes quimicos debe ser limitada porque si es

utilizada en altas concentraciones, puede ejercer una
influencia negativa sobre la percepcion sensorial del
puré de palta.

El promedio més alto 7, que correspondié a una
percepcién de me gusta en la escala hedénica de
nueve puntos lo obtuvo el tratamiento pH,Env, (pH
4.5y envase Film CPA 3S), alos Oy 28 dias.

La prueba de Mann-Whitney, es usada para obte-
ner informacién complementaria a la prueba de Krus-
kal-Wallis, cuando esta resulta significativa (Montgo-
mery, 2002). En esta prueba se compararon todos los
tratamientos con el que obtuvo el mayor puntaje, a
juicio de los panelistas (Cuadro 6).

En el Cuadro 6, la Prueba de Mann-Whitney
demostré que, a los 28 dias de almacenamiento refri-
gerado a 6 °C, el tratamiento pH,Env, (pH 4.5 y film
CPA 3S) presenté diferencia significativa con los otros
tratamientos. Al denotarse este efecto y ademas por
presentar el mayor valor de aceptabilidad al final de la
evaluacion sensorial, el tratamiento pH,Env, fue con-

siderado el mejor en caracteristicas sensoriales.

4. CONCLUSIONES

» Existi6 un efecto significativo del pH, tipo de
envase, tiempo, las interacciones envase-
tiempo y pH-tiempo sobre la oxidacién lipidica
del puré de palta variedad Fuerte, durante 28
dfas de almacenamiento refrigeradoa 6 °C.

= El efecto del pH, tipo de envase, y sus interac-
ciones, fue significativo sobre la luminosidad
L*, cromaticidad a* y b*, en el puré de palta

Cuadro 5

PRUEBA DE KRUSKAL-WALLIS PARA LA EVALUACION DE LA
ACEPTABILIDAD GENERAL EN EL PURE DE PALTA

Dia Tratamiento Moda Media Rango Chi-cuadrado p

pH1Envl 6 6 51,15

o pH2Env1 7 7 68,82 10,31 0,016
pH1Env2 6 6 50,25
pH2Env2 7 7 71,78
pHI1Envl 5 5 52,37
H2Envl 6 7 66,48

28 P 4091 0,000
pH1Env2 3 1 34,07
pH2Env2 7 7 89,08
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Cuadro 6

PRUEBA DE MANN - WHITNEY PARA LA EVALUACION DE LA
ACEPTABILIDAD GENERAL EN EL PURE DE PALTA

Dia Tratamientos

Aceptabilidad

Mann-Whitney p

pH1Env1 pH2Env1(68,82) 307,0 0,031
(51,15) pH1Env2(50,25) 262,5 0,005
pH2Env2(71,78) 161,5 0,000
28 pH2Env1 pH1Env2(50,25) 192,0 0,000
(68,82) pH2Env2(71,78) 228,5 0,001

pHI1Env2
pH2Env2(71,78) 102,5 0,000

(50,25)

variedad Fuerte, durante 28 dias de almacena-
miento refrigeradoa 6 °C.

» El puré de palta variedad Fuerte estabilizado a
pH 4.0 y envasado con film CPA 38 registré el
menor valor de peréxidos y el mayor valor de
cromaticidad b*, durante 28 dias de almacena-
miento refrigeradoa 6 °C.

» El puré de palta variedad Fuerte estabilizado a
pH 4.5 y envasado con film CPA 38 registré el
mayor valor de luminosidad L* y el menor valor
de cromaticidad a* durante 28 dias de almace-
namiento refrigeradoa 6 °C.

» El puré de palta variedad Fuerte estabilizado a
un pH 4.5 y envasado en film CPA 3S obtuvo la
mayor aceptacién general que correspondi6 a
la percepcién de “me gusta”, en la escala hedo-
nica de nueve puntos durante los 28 dfas de
almacenamiento refrigeradoa 6 °C.
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