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Evaluacion de calidad de cinco hibridos de
tomate solanum lycopersicum 1. para elaboraciéon
de néctares artesanales, en San Marcos

Quality evaluation of five tomato hybrids solanum lycopersicum 1.
for the production of artisanal nectars, in San Marcos

RESUMEN

La agroindustria del cultivo de tomate artesanal
forma parte de emprendimientos rurales como
envasados y conservacion de hortalizas, tecnologias
en agroindustria que demanda el comité de actores
locales de la cadena de tomate del programa CRIA
IICA. La evaluacién de calidad de cinco hibridos
de tomate para elaboracién de néctares artesanales
se hizo con el propésito de determinar las mejores
caracteristicas de calidad interna (°Brix, pH) y
externa (sabor, color, acidez) de los hibridos: Retana
f1, Toliman f1, Resistente f1, Tolstoi f1, Lancelot
f1. Se determiné que todos los hibridos cumplieron
con el contenido minimo de °Brix entre 4.2 y 5.5,
en pH los hibridos Lancelot y Tolstoi fluctia entre
4.2 y 4.4, segin lo establecido por la normativa
(CODEX 2005). En los analisis sensoriales reportd
que hay diferencias estadisticas significativas para
los hibtidos de tomate, en atributo color. Los jueces
mostraron una mayor preferencia por el hibrido
resistente puntuacion de 7.22. El néctar con mayor
acidez es el hibrido Tolstoi puntuacién de 8.71, e
impresién general punteo de 8.94 Toliman, 8.90
Lancelot, 7.03 Retana y 6.43 Resistente. Se concluye
que los hibridos Resistente, Retan y Tolsoi tienen los
parametros ideales de calidad para la elaboracion de
néctares artesanales.
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ABSTRACT

The agribusiness of artisanal tomato cultivation
is part of rural enterprises such as packaging
and conservation of vegetables, agribusiness
technologies demanded by the committee of local
actors of the tomato chain of the CRIA IICA
program. The quality evaluation of five tomato
hybrids for the production of artisanal nectars was
carried out with the purpose of determining the
best characteristics of internal quality (°Brix, pH)
and external quality (flavor, color, acidity) of the
hybrids: Retana f1, Toliman f1, Resistant 1, Tolstoy
f1, Lancelot fl. It was determined that all the
hybrids met the minimum content of °Brix between
4.2 and 5.5, in pH the Lancelot and Tolstoi hybrids
fluctuate between 4.2 and 4.4, as established by the
regulations (CODEX 2005). In the sensory analysis,
it was reported that there are significant statistical
differences for the tomato hybrids, in color attribute.
The judges showed a greater preference for the
hybrid resistant score of 7.22. The nectar with the
highest acidity is the Tolstoi hybrid, with a score
of 8.71, and a general impression with a score of
8.94 Toliman, 8.90 Lancelot, 7.03 Retana and 6.43
Resistant. It is concluded that the Resistant, Retan
and Tolsoi hybrids have the ideal quality parameters
for the production of artisanal nectars.

Keywords: Food processing, agroindustry, artisanal
nectars, internal and external quality of tomato,
transformation.
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INTRODUCCION

El cultivo de tomate en San Marcos, Guatemala, es producido en la
costa a campo abierto y en partes del altiplano bajo condiciones protegidas o
invernaderos. Entre los municipios productores estan: San Cristobal Cucho,
San Pedro Sacatepéquez, San Antonio Sacatepéquez, Esquipulas Palo Gordo,
entre otros, con una produccién de 7,000 quintales en 700 macro tdineles
aproximadamente. Se cultivan los hibridos, Toliman, Retana, Tabaré, don Raul,
Resistente, Lancelot, Atitlan y en pocas cantidades el Tolstoi. El producto en la
actualidad es distribuido en fresco en los mercados locales. (Monzon, 2018)

Segtin el diagnostico realizado por Gonzalez, M. (2016:2), en la identificacion
de puntos criticos y temas para la formulacién de proyectos de investigacion
en la agro cadena de tomate region occidente, no existe experiencia, técnicas
y procesos agroindustriales, por lo que los actores locales dan una puntuacion
de 107.20 para el eje de variedades, técnicas y procedimientos para el
procesamiento artesanal industrial del tomate, por lo que segtin los productores,
la transformacién del producto final brindarfa ganancias considerables en
épocas donde el precio del tomate es muy bajo.

Por tal razén, la investigacién se enfocd al eslabon de transformacion,
se evalud la calidad de cinco hibridos: Retana, Toliman, Resistente, Tolstoi,
Lancelot de tomate para la elaboracién de néctares artesanales en San Marcos.
En la investigacion se realizé un néctar de tomate, elaborado artesanalmente
(realizado de forma manual, sin el auxilio de maquinaria), se seleccionaron los
frutos de tomate, se desinfectaron en una solucion de agua con cloro a 50ppm,
se escaldaron, paso por el pelado, la coccidn, se envasaron y se etiquetaron.
En todo el proceso se emplearon las buenas practicas de manipulacion de
alimentos, en donde la inocuidad es lo primordial. (Vega, 2013).
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En los analisis realizados se determind, cual es el mejor hibrido de tomate,
a través de las variables: con el panel de evaluadores (sensorial) y del producto
(fisico-quimico). La primera es conocida como analisis sensorial y nos sirve para
encontrar diferencias significativas dentro de las muestras. Por otra parte, los
analisis fisico-quimicos se evaluaron a través de equipos especificos como el
refractémetro y el pHmetro (°Brix y pH). (D’Ortignacq E, 2015)

Es importante mencionar que, en Aldea San Andrés Chapil, San Pedro
Sacatepéquez, San Marcos, se cultivaron los cinco hibridos de tomate, haciendo
confiable la obtencion de la materia prima, asegurando que los frutos utilizados
son de calidad. Todas las fases del cultivo de tomate se monitorearon, utilizando
un plan agricola con actividades como: buenas practicas agricolas, manejo
integrado de plagas y control de enfermedades.

Los analisis fisicoquimicos y organolépticos se realizaron en conjunto
con el laboratorio de la carrera de agronomia, en el Centro Universitario
de San Marcos (USAC-CUSAM) y el Instituto Técnico de Capacitacion y
Productividad (INTECAP). Con los datos obtenidos de los analisis sensoriales
y fisicoquimicos, los hibridos que presentaron las caracteristicas deseadas para
la transformacién son: Resistente FF1 y Toliman F1.

1. Materiales y métodos

Para los anilisis se utilizé instrumentaria del laboratotio de la Universidad
San Cartlos de Guatemala, Centro Universitario de San Marcos de la carrera
de agronomifa y el laboratorio del Instituto Técnico de Capacitacion y
Productividad INTECAP.

Materia prima: Para el estudio de la calidad fisicoquimica y sensorial
de los néctares de tomate, se utilizaron cinco hibridos: Retana f1, Toliman
f1, Resistente f1, Tolstoi f1, Lancelot f1. Para la obtencién de los hibridos se
realizé la produccion de todas las variedades bajo invernadero donde se le dio el
manejo agrondémico correspondiente.

Material y equipo: Licuadora con capacidad de dos litros, potenciémetro
analitico, refractémetro analitico, balanza analitica, y utensilios de cocina.
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Elaboracion del néctar y preparacion de las muestras: Las operaciones
comprendidas en este proceso fueron: seleccién y clasificacion, lavado,
desinfeccion (hipoclorito de sodio 50 ppm), refinado, homogenizacion, coccion
y envasado. Las muestras se presentaron en vasos transparentes, codificados
con nimeros aleatorios de tres cifras.

Analisis sensorial: Para el analisis sensorial se conté con un panel
conformado por 20 jueces semi entrenados (Grandéz 2008). Quienes evaluaron
el sabor, color, acidez, aspecto general y aceptabilidad de los néctares de
tomate, mediante la prueba descriptiva, calificacién con escala no estructurada
recomendada por Grandéz (2008). Los jueces recibieron las muestras en forma
aleatoria y la intensidad con la que cada juez percibié cada uno de los atributos,
fue colocando una marca en una escala lineal no estructurada, es decir sin
puntos de referencia. (Salinas-Hernandez et al., 2010; Salinas-Hernandez et al.,
2015) consulado (Gonzalez,- Hernandez et al, 2010).

Analisis estadistico: Los resultados para la evaluacion sensorial (color,
acidez, impresion general, aceptabilidad), °Brix y pH se realizé con el programa
InfoStat, y prueba de medias DGC, para estimar las diferencias significativas al
95%.

Disefio experimental: Se utiliz6 el disefio de bloques completamente
al azar, por las caracteristicas de la investigacién, el “disefio de bloques
completamente al azar” se emplea cuando un grupo de jueces evaltan y califican
muestras en distintas sesiones. (Rojas 2014).

2. Resultados y discusiéon

Resultados fisicoquimicos

En el cuadro 1 se muestra la comparacién de los resultados de °Brix y pH
de cada uno de los hibridos de tomate (Retana, resistente, Tolstoi, Lancelot y
Toliman).
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Cuadro 1 Comparacién de resultados fisicoquimicos

Hibrido °Brix refractometro  pH con pH-metro  pH(pH-metro)del néctar
Lancelot f1 4.9 4.211 4.5
Resistente f1 5.2 4.15 4.22
Toliman f1 4.9 4.61 4.03
Tolstoi Fi 5.7 4.2 4.02
Retana f1 4.6 3.59 3.9

Fuente: Elaboracién propia

De acuerdo al cuadro 1 el nivel minimo de °Brix fue de 4.6 (Retana) y el
maximo de 5.7 (Tolstoi), el valor de sélidos solubles varfa; la norma para el tomate
de CODEX (2005) explica que el nivel de °Brix destinados para la industria
procesadora requiere de un minimo de 4.2, para los productos procedentes de
frutos frescos, y 5.5 para los productos elaborados de concentrados de tomates.
Los hibridos evaluados se encuentran con los niveles de °Brix requeridos para
el procesamiento de néctares.

La acidez de pH varfa desde 3.59 a 4.61 segtn el cuadro 1, El CODEX
(2005), informa sobre la acidez del tomate, normalmente fluctda entre 4,2 y
4,4, asegurando la estabilidad microbioldgica del producto. Entre estos rangos
podemos encontrar el ideal. El hibrido Lancelot {1 y Tolstoi f1 ambos cuentan
con 4.21 y 4.2 respectivamente. Hasta el momento dos de los hibridos muestran
los puntos de calidad para la transformacion.

En la norma NMX-F-§8-346-1980 establece un valor de 4.3 como valor
maximo de pH en productos a base de tomate (Ramirez-Rosas et.al, 2,019), cifra
que se mantiene en las muestras del hibrido resistente f1, Toliman f1, Tolstoi f1
y Retana f1. Para el hibrido Lancelot se tendrfa que agregar 4cido citrico para
estandarizar su pH.

Resultados sensoriales

Se realiz6 una prueba sensorial donde se evaluaron los atributos; aspecto
(color), sabor (acidez), impresién general y la aceptabilidad del producto.

En el cuadro 2 se presentan los resultados de cada atributo evaluado en el
analisis sensorial, y los hibridos que mostraron diferencias significativas.
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Cuadro 2 Resultados del ANDEVA y prueba de medias DGC de los atributos

evaluados
Parametros Sensoriales F P-VALOR Prueba de medias DGC/
Hibrido
Attibuto color /Aspecto 0.4 0.0021 Resistente F1 (A) Retana F1 (A)
Toliman F1 (A)
Atributo Acidez /sabor 0.6 0.0001 Tolstoi F1 (A)
Impresion General 10.95 0.0001 Toliman F1 (A)

Lancelot F1 (A)
Reatana F1 (A)
Resistente F1 (A)

Aceptabilidad 4.24 0.0035 Lancelot F'1 (A)
Toliman F1 (A)
Resistente F'1 (A)
Retana F1 (A)

Fuente: Elaboracion propia

Segtn el cuadro 2, relativo al atributo color, los jueces mostraron una
mayor preferencia por el hibrido resistente, seguido del néctar del hibrido de
Retana f1 con una puntuacién de 7.39 y Toliman f1 con una puntuaciéon de
7.22, esto quiere decir que, ambos tenfan una similar intensidad. Por dltimo, los
néctares Tolstoi f1 y Lancelot f1 fueron los de menor preferencia con un 5.04
v 4.9 respectivamente. Al respecto Porca (2016) menciona que la tonalidad del
color percibido en los néctares ocupa un lugar preferente entre los factores que
definen la calidad de los alimentos.

La acidez constituye uno de los componentes que mayormente influyen
en el sabor del fruto, y por ende determinan en gran parte la calidad final del
producto (Escaff, sf). El néctar con mayor acidez es el hibrido Tolsto1 f1 con
una puntuaciéon de 8.71. En cuanto a los tres siguientes néctares Retana fl,
Toliman f1, y Resistente fl no varié su punteo, (6.86, 6.26, 6.26 en el mismo
orden). Para el tltimo néctar se puede evidenciar que su sabor en relaciéon con
el atributo acidez fue menor, con 4.01 para el hibrido Lancelot. Con un néctar
menos acido no quiere decir que es menos agradable, significa el equilibrio de la
acidez en el producto final.
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La “impresion general” se explica como una udnica calificacién o valor
subjetivo que resume todos los atributos antetiores evaluados (color, acidez,
sabor, etc.). En otras palabras, es una nota global y subjetiva de cada evaluador
(Grandez, 2008). De las cinco muestras que se le presentaron a los panelistas
para la impresion general los punteos fueron de 8.94 (Toliman f1), 8.9 (Lancelot
f1), 7.03 (Retana 1) y 6.43 (Resistente f1). De acuerdo con los datos los primeros
cuatro néctares poseen de cierta manera un equilibrio entre sus atributos.

La aceptabilidad de los néctares es un punto muy indispensable, ya que este
nos abre el panorama ante las exigencias del consumidor en cuanto al sabor de
los productos (Espinoza y Narvaez 2007). Las respuestas de los panelistas en la
prueba multiple de medias DGC indica que los néctares elaborados a base de
los hibridos Lancelot f1, Toliman f1, Resistente f1 y Retana f1, son aceptables,
quedando fuera de este rango el néctar elaborado con Tolstoi f1.

CONCLUSIONES

*  Los hibridos con las mejores caracteristicas fisicoquimicas de calidad
para la elaboracién de néctares artesanales son: el hibrido Resistente f1,
Retana f1 y Tolstoi f1 por cumplir con el rango de calidad de °Brix y
pH.

*  Para los atributos color, acidez, impresién general y aceptabilidad de
los néctares, se encontr6 diferencia significativa a favor de los hibridos:
Resistente f1, Retana 1, Toliman f1 y Lancelot f1.

e FEl analisis sensorial de los néctares de los cinco hibridos evaluados
reporté aceptacion en el resultado de los jueces.

*  Con los resultados de los parametros fisicoquimicos, andlisis sensorial
se concluye que los hibridos Retana fl y Resistente f1 presentaron
los parametros aceptables de calidad para la elaboracion de néctares
artesanales.
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