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Resumen. El estudio esta enfocado en la obtencién con calidad de zanahorias (Daucus
carota L.) envasadas en salmuera, con destino al comercio local. Se definié tres tipos de
cortes de zanahoria con diferentes tiempos de esterilizacién, obteniendo 9 diferentes
tratamientos, los cuales fueron evaluados mediante un panel de degustacion, donde se
seleccioné el mejor tipo de corte y el tiempo adecuado de esterilizacién, que corresponde
al corte tipo rallado y cubito con un tiempo de 25 minutos de esterilizacion. Este trata-
miento fue sometido a un analisis microbioloégico, donde se determiné que el producto es
inocuo, libre de contaminacién y se encuentran dentro de las normas establecidas como
aptas para el consumo humano. El costo unitario por cada frasco es de 6.14 Bs, estable-
ciendo un precio de venta en el mercado de 10.30 Bs, valor considerado bajo frente a
conservas similares en el mercado, las cuales tienen un costo aproximado de 13 Bs por
frasco.
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Summary: Effect of cutting type and sterilization time on the organoleptic characte-
ristics of carrot packed in brine. The study focuses on obtaining quality carrots (Dau-
cus carota L.) packed in brine, destined for local trade. Three types of carrot cuts were
defined with different sterilization times, obtaining 9 different treatments, which were eva-
luated by means of a tasting panel, where the best type of cut and the appropriate sterili-
zation time were selected, which corresponds to the grated type cut. and cubitus with a
time of 25 minutes of sterilization. This treatment was subjected to a microbiological
analysis, where it was determined that the product is innocuous, free of contamination
and are within the standards established as suitable for human consumption. The unit
cost per bottle is 6.14 Bs, establishing a sale price in the market of 10.30 Bs, a value
considered low compared to similar canning in the market, which has an approximate
cost of Bs 13 per bottle.
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Introduccion de ésta, como producto, es debido a su
gran valor nutricional y presencia de

La zanahoria (Daucus carota L.) es una carotenoides que son un aporte de provi-

hortaliza de raiz larga, de la familia de las tamina A, la cual se degrada a retinol o

Umbeliferas. En términos practicos, se vitamina A en el organismo humano

considera a la raiz como el 6rgano de (Krarup y Moreira, 1998).

consumo de la zanahoria. La apreciacion
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En Bolivia, en Cochabamba, los sectores
de produccidon mas frecuentes son los del
Valle Bajo, ya que son productos de bue-
na calidad debido a la presencia de sales
en el suelo y la produccién es continua
durante todo el afio (Villarroel 1988).

En las industrias, los subproductos de la
zanahoria no son aprovechados debida-
mente, ya que al carecer de los conoci-
mientos y de la infraestructura necesaria
para su transformacién, los productores
estdn desperdiciando una fuente alterna
de ingresos que haga de este cultivo una
actividad més redituable (Lopez 2010).
Para su procesamiento se debe tomar
muy en cuenta la inocuidad, que garanti-
ce que el producto sea apto para el con-
sumo humano. Para este fin, entre otros,
se utiliza tratamientos térmicos a mas de
100°C para eliminar totalmente el Clos-
tridium botulinum, que es causante de la
intoxicacién, producida por las esporas
en las conservas alimentarias, cuando no
son debidamente esterilizadas (Michelis
2006).

Con respecto al anélisis sensorial de un
producto, el Institute of Food Technolo-
gists (IFT) en 1975, defini6 a la evalua-
cidén sensorial como:

“una disciplina cientifica, usada pa-
ra evocar, medir, analizar e inter-
pretar reacciones de aquellas carac-
teristicas de los alimentos y materia-
les, tal como son percibidas por los
sentidos de la vista, olfato, gusto,
tacto y audicion”.

Las propiedades sensoriales son los atri-
butos de los alimentos que son percibidos
por nuestros sentidos.

En la medicién del color se puede utilizar
escalas de color de manera visual o me-
diante un colorimetro, en la apariencia es

el aspecto exterior que muestran los ali-
mentos, como expresion resultante del
color, el tamafio, la forma y el estado del
alimento (IFT 1975).

La zanahoria es una hortaliza que tiene
varias cualidades beneficiosas para el
consumo diario, en especial por su alto
contenido en carotenoides y vitaminas,
en muchos casos, este producto, para su
CONsSumo, pasa por varios procesos.

Mediante el presente trabajo de investi-
gacién, se pretende elaborar un nuevo
producto en conservas de zanahorias en
salmuera para el mercado, cumpliendo
esas necesidades. El trabajo tuvo como
objetivo determinar el tipo de corte y el
tiempo adecuado de esterilizacion, que
mejore las caracteristicas organolépticas
en zanahorias envasadas en salmuera.

Materiales y métodos

Descripcion del sitio experimental. El
ensayo, en su fase de elaboracion de las
conservas de zanahoria en salmuera, se
llevé a cabo en la planta industrial BOL-
HISPANIA S.A., ubicada en la carretera
Cochabamba Santa Cruz, km 190 (Chi-
moré, Senda Tres), al Noreste de la pro-
vincia Carrasco, a 16°59°42>" de latitud
Sur 'y 65°57°17" de longitud Oeste, a una
altitud de 225 msnm.

Diseiio experimental y tratamientos. Se
utilizé un disefio de bloques completos al
azar, con arreglo factorial completo, en
tres repeticiones. El factor A correspon-
di6 a tres tipos de corte y el factor B a
tres tiempos de esterilizacion (15, 20 y 25
minutos).

La unidad experimental fueron 3 kg de
zanahorias y la unidad de muestreo 215 g
del producto.
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Se realizaron los andlisis de varianza
necesarios, comparacion de medias y
regresion por medio de Chi - cuadrado, a
un nivel de P < 0.05.

Variables de respuesta. Las variables de
respuesta se basaron en el andlisis senso-
rial, vale decir las apreciaciones de color,
sabor, olor, textura y apariencia, de las
zanahorias envasadas en salmuera.

Para ello, una vez obtenidos los produc-
tos, se los llevo a un panel de degusta-
cién, conformado por 20 personas, donde
se procedié a los respectivos andlisis y
evaluacion de las diferentes variables, en
base a la siguiente escala (para todas las
variables evaluadas):

2 1 No me gusta

5 2 Gusta poco

= 3: Indiferente

2> 4 Me gusta

= 5 Me gusta mucho

Los valores obtenidos para cada evalua-
cién de un pardmetro, son el promedio de
las apreciaciones subjetivas de las 20
personas que conformaron el panel de
degustacion, cuyo valor fue sometido a
un anélisis de varianza y una correspon-
diente prueba de medias, en este caso
Duncan a un nivel de 0.05 de probabili-
dad estadistica. La calificacién se defini6
en base a tres criterios:

= Preferencia
= Apariencia

=  Aceptacion

Revista de Agricultura, Nro. 59 - Junio de 2019

Resultados y discusion

En base a los resultados obtenidos se
realizé el andlisis de varianza, donde se
encontraron diferencias estadisticas signi-
ficativas entre los diferentes tipos de
cortes, obteniendo un tipo de corte con
mayor preferencia y de igual forma exis-
tieron diferencias estadisticas significati-
vas para el tiempo de esterilizacion. No
hubo diferencias significativas para la
interaccion de los dos factores.

Las siguientes figuras detallan los datos
tabulados y analizados, obtenidos a partir
del panel de degustaciéon, conformado
por 20 personas.

Grado de preferencia,
segtin los tipos de corte

En la Figura 1 se observa que hay dife-
rencias en las preferencias para los tipos
de corte; asi el tipo de “corte rallado”
estadisticamente tuvo mayor preferencia
respecto a los demds cortes, el tipo de
“corte cubito” en segundo lugar y el del
tipo de ‘“corte rodaja” con una menor
preferencia. Se entiende que el tipo de
“corte rallado” fue el mas apetecible y
atractivo a la vista de los panelistas.
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Tipo de corte

Figura 1. Grado de preferencia
segun los tipos de corte en zanahoria
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Otros trabajos reportan resultados simila-
res, mencionando que el envasado de las
zanahorias, seglin el tipo de corte, se
realiza en trocitos en forma de cubitos o
rallados, también las zanahorias pequefias
pueden envasarse enteras (Haggard
1998).

Grado de preferencia,
segtin el tiempo de esterilizacion

La Figura 2 detalla resultados de la prefe-
rencia para el tiempo de esterilizacion.
Asi se encontré6 un incremento lineal,
donde el tiempo de mayor aceptacion, en
la preferencia del panel de degustacidn,
fue de 25 minutos. Por otra parte, este
tiempo es el mas adecuado para la esteri-
lizacién del producto ya que es el tiempo
requerido para destruir completamente
los micro organismos existentes en la
conservas y mantener su calidad.

Las zanahorias en salmuera, segtiin Ber-
geret (1963), para tener buena apariencia
y preferencia, se esterilizan a 115°C por
25 minutos en latas. En esta investigacién
se esterilizé6 a 118°C con el tiempo ade-
cuado de 25 minutos, por lo cual, se pue-
de indicar que el producto cumple una
estandarizaciéon adecuada respecto a lo
mencionado.
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Figura 2. Grado de preferencia
seguln el tiempo de esterilizacién
(en minutos) en zanahoria

Michelis (2006), indica que de manera
general, las conservas de zanahoria para
una eliminacién garantizada de micro
organismos, necesitan 30 minutos a
116°C.

Grado de apariencia
segtin el tipo de corte

En la Figura 3 se observa que los tipos de
corte, segln el panel de degustacién, son
los mismos para la apariencia, esto quiere
decir que son atractivos los tres tipos de
corte, sin preferencia especifica por al-
guno de ellos.

364a 3.64a 3.77a

Apariencia

rodaja cubito rallado
Tipos de cortes

Figura 3. Grado de apariencia
segun el tipo de corte en zanahoria

Fiszman (2005), trabajando en conservas
de frutas, indica que un fruto con apa-
riencia sana, de colores vivaces y uni-
formidad, asi como un aspecto brillante,
tiene un alto grado de aceptabilidad por
los consumidores, por lo que mantener la
apariencia es fundamental para la comer-
cializacion de este tipo de productos.

Grado de apariencia
segtin el tiempo de esterilizacion

En la Figura 4 se observa que la percep-
cién para el tiempo de esterilizacion, se
incrementa linealmente. En la investiga-
cidn realizada, el tiempo adecuado fue de
25 minutos de esterilizacién para lograr
buena apariencia en el producto.
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Figura 4. Grado de apariencia
segun el tiempo de esterilizacion
(en minutos) en zanahoria

Grado de aceptacion del color,
Segiin el tipo de corte

Segtin los resultados obtenidos del panel
de degustacion, la Figura 5 muestra que
el color mis adecuado en las conservas
de zanahorias, en relacién al tipo de cor-
te, es para el “corte rallado™, indicando
un color naranja natural, propio de las
zanahorias.

3.76 a

351b 3.54 b

Preferencia de color

RODAJA CUBITO RALLADO
Tipos de corte

Figura 5. Grado de aceptacion del color
seguln el tipo de corte en zanahoria

Grado de aceptacion del color,
segiin los tiempos de esterilizacion

Segtin la apreciacion y el producto logra-
do, es evidente que el tiempo de esterili-
zacién no cambia el color en las zanaho-
rias, por consiguiente, a cualquier tiempo
de esterilizado, el color serd el mismo.
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Trabajos similares sefialan que el empleo
de temperaturas altas y tiempos cortos
(esterilizacién comercial), logra que los
productos conserven su valor nutritivo,
consistencia, color y aroma (Garcia et al.
2010). Toledo (1999), en relacion de la
degradacion de color, en haba, indica que
esta se debe a la accién de factores qui-
micos y enzimaticos sobre las moléculas
de clorofila y carotenos de los vegetales.

Grado de aceptacion del olor,
segin el tipo de corte de la zanahoria

Segtin los resultados obtenidos del grupo
de panel de degustacién (Figura 6), se
encontré los tipos de “corte cubito” y
“corte rallado™, fueron preferidos por un
olor adecuado y agradable en las conser-
vas de zanahoria.

3.48b 3.64a =il

Olor

cubito rallado

Tipos de corte

rodaja

Figura 6. El olor segln los tipos
de corte en zanahoria

Por tanto, en la investigacion, las zanaho-
rias envasadas en salmuera tienen un olor
agradable, satisfactorio para su consumo.

Grado de aceptacion del olor,
segin el tiempo de esterilizacion

En la Figura 7 se observa el efecto del
tiempo de esterilizacion, sobre el olor de
las mismas, encontrindose que el tiempo
mas adecuado fue el de 25 minutos, con
el cual el producto tiene un olor apropia-
do y agradable.
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Figura 7. El olor seglin el tiempo
de esterilizacién (en minutos)
en zanahoria

Garcia et al. (2010), indican que a eleva-
das temperaturas y tiempos cortos de
esterilizacion, la calidad del aroma se
mantiene, dando un olor caracteristico en
las conservas vegetales.

Grado de aceptacion del sabor,
segiin el tipo de corte

Segtin los resultados obtenidos del grupo
de degustacion, en la Figura 8 se observa
que los cortes “cubito” y “rallado™, tienen
una mayor y mejor apreciacion del sabor
que el corte “rodaja™.
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Tipos de corte

Figura 8. El sabor segun el tipo
de corte en zanahoria

Mercado er al. (2005), indican que los
cambios de sabor y aroma en las frutas y
hortalizas, constituyen el tercer motivo
en importancia para la aceptacién o re-
chazo por parte del consumidor.

En la presente investigacién se obtuvo
zanahorias en salmuera con sabor desea-
ble al paladar.

Grado de aceptacion del sabor,
segiin el tiempo de esterilizacion

En la Figura 9 se observa que el tiempo
de esterilizacién mas adecuado para el
sabor del producto, fue de 25 minutos,
logrando ese sabor propio de las zanaho-
rias.

410
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Figura 9. El sabor segln el tiempo
de esterilizacion (en minutos)
en zanahoria

Grado de aceptacion de la textura,
segiin el tipo de corte y el tiempo
de esterilizacion

Tanto con los diferentes tipos de corte y
tiempos de esterilizacion, se tienen textu-
ras muy similares, que en general son
poco firmes; por tanto ni el tipo de corte
ni el tiempo de esterilizacion, influyen en
la textura del producto.

Obregoén (2001), encontré resultados
similares a los obtenidos en la presente
investigacién, al evaluar la textura de
gajos de mandarina, encontrando trata-
mientos que producen una mayor reten-
cion de textura al aplicar altas temperatu-
ras por cortos tiempos.
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Finalmente, se debe indicar que para todo
el trabajo, se realizaron anédlisis de mi-
croorganismos, demostrando que en la
conserva de las zanahorias en salmuera,
no se tiene presencia de coliformes tota-
les, coliformes termo resistentes, Esche-
richia coli, Salmonella spp., Clostridium
spp., S. aureus entero toxigénico, bacte-
rias aerobias mesofilas (heterotréficas) y
hongos (mohos y levaduras), segin la
normativa vigente (NB-32001), con lo
cual se garantiza que durante todo el
desarrollo del producto, se cumplié con
todos los cuidados necesarios y adecua-
dos para obtener un alimento libre de
contaminaciéon e inocuo y apto para el
consumo segln anélisis de LABIMED.

Conclusiones

e Los tipos de corte de zanahoria “cubi-
to” y “rallado”, son los mas apropia-
das ya que mejoraron la apariencia de
las conservas, asi también su acepta-
cién de las zanahorias envasadas para
el consumo.

e El tiempo adecuado de esterilizacion,
que elimin6 la formacién de microor-
ganismos y mejoré las caracteristicas
organolépticas, fue un tiempo de 25
minutos a una temperatura constante
de 118°C, en la elaboracién de za-
nahorias envasadas en salmuera, con
una mejor aceptacion del producto.

e El costo de produccién del producto,
segtn el anélisis realizado, es de 10.3
Bs por frasco, de las zanahorias en
salmuera, lo cual es relativamente ba-
jo al precio de venta de los productos
de conservas existentes en los merca-
dos, que es de 13 Bs. con lo cual se
concluye que para las zanahorias en
salmuera, elaboradas en las condicio-
nes explicadas, son viables para su
comercializacion.
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