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Resumen

La salsa es un buen acompafiante de carnes, debido
a que realza caracteristicas sensoriales. Por esto en
este trabajo se elaboro una salsa agridulce con fru-
tos de borojo, para aprovechar su valor nutricional.
Objetivo. Evaluar la influencia de la concentracion
de papaya y almidon modificado sobre la aceptacion
y textura en salsa agridulce de boroj6. Materiales
y métodos. Se elaboraron cuatro formulaciones a
las cuales se vari6 la concentracion de papaya y al-
midon modificado, de la siguiente forma: a dos for-
mulaciones se aumento la concentracion de papaya
y almidén modificado en 25%, y a las otras dos se
disminuyd la concentracion de papaya y almidon
modificado en 25%. Se realizaron pruebas senso-
riales (sabor y viscosidad) con 96 consumidores,
ademas de pruebas de textura “indice de viscosi-
dad, cohesividad y consistencia” mediante extrusion
por retroceso. Resultados. El analisis estadistico
para la prueba sensorial (sabor) no presentd dife-
rencias significativas (p>0.05) en las cuatro formu-
laciones. Caso contrario sucedié con la percepcion
de la viscosidad, la cual presenté diferencias signifi-
cativas (p<0.05), a mayor concentracion de papaya
mayor percepcion de viscosidad. Respecto al anali-
sis textural, los parametros evaluados presentaron
diferencias significativas (p<0.05) respecto a las
formulaciones. La formulacion con mayor contenido
de papaya (25%) presento altos resultados en cada
uno de estos parametros. Conclusién. La formula-
cion con mayor contenido de papaya, 25%, es mas
estable por mantener relacionados directamente
los parametros sensoriales y de textura, y ademas
presento la mas alta calificacion respecto al andlisis
textural y viscosidad en la prueba sensorial.

Palabras clave: Salsa, textura, borojé, papaya, al-
midon modificado.

Sensorial and instrumental (texture) analysis
for a bittersweet borojo sauce

Abstract

The sauce is a good companion for meat, because
it enhances sensory characteristics, so we made a
bittersweet sauce with borojo fruit given its great nu-
tritional value. Objective. To assess the influence of
the concentration of modified starch and papaya on
the acceptance and texture for a borojo bittersweet
sauce. Materials and methods. Four formulations
were developed. Their papaya and modified starch
concentrations were varied as follows: The modified
starch and papaya concentrations were increased in
25% for two of the formulations, and, for the other
two, those concentrations were reduced in the same
percentage, 25%. Sensory tests (taste and viscosi-
ty) were performed with 96 consumers, and also tex-
ture “index of viscosity, cohesiveness and consisten-
cy” tests were made by using backward extrusion.
Results. The statistical analysis for the sensory
(taste) test had no significant differences (p>0.05) in
the four formulations. The opposite happened with
the perception of viscosity, which did have signifi-
cant differences (p<0.05): The higher the papaya
concentration was, so was the viscosity perception.
In the texture analysis, the parameters evaluated
had significant differences (p<0.05), regarding the
formulations. The formulation that contained more
papaya (25%) had high results for each one of these
parameters. Conclusion. The formulation with the
highest content of papaya, 25%, is more stable be-
cause it keeps the sensory and texture parameters
directly related. Besides, it got the highest grade
concerning the texture analysis and viscosity in the
sensory test.

Keywords: Sauce, texture, borojo, papaya, modi-
fied starch.
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Analise sensorial e instrumental (textura) a um
molho agridoce de borojé

Resumo

O molho é um bom acompanhante de carnes, devi-
do a que realga caracteristicas sensoriais. Por isto
neste trabalho se elaboro um molho agridoce com
frutos de borojo, para aproveitar seu grande valor
nutricional. Objetivo. Avaliar a influéncia da concen-
tracdo de mamao papaia e goma modificada sobre
a aceitagéo e textura em molho agridoce de borojo.
Materiais e métodos. Elaboraram-se quatro for-
mulagdes as quais se |lhes variado a concentragao
de maméo papaia e goma modificada, da seguin-
te forma: a duas formulagdes se lhes aumentou a
concentragdo de mamao papaia e goma modificada
em 25%, e as outras duas se lhes diminuiu a con-
centragdo de mamao papaia e goma modificada
em mesmo 25%. Realizaram-se provas sensoriais
(sabor e viscosidade) com 96 consumidores, além

de provas de textura “indice de viscosidade, unido
e consisténcia”’, mediante extrusdo por retrocesso.
Resultados. A analise estatistica para a prova sen-
sorial (sabor) ndo apresentou diferencas significati-
vas (p>0.05) nas quatro formulagdes. Caso contra-
rio sucedeu com a percepgao da viscosidade, a qual
se apresentou diferengas significativas (p<0.05), a
maior concentragdo de mamao papaia maior perce-
pcao de viscosidade. Com respeito a analise textura,
0s parametros avaliados apresentaram diferencas
significativas (p<0.05) com respeito as formulagdes.
A formulagdo com maior conteido de mamao pa-
paia (25%) apresento altos resultados em cada um
destes parametros. Conclusao. A formulagdo com
maior conteudo de maméao papaia, 25%, € mais es-
tavel por manter relacionados diretamente os para-
metros sensoriais e de textura, e ademais apresento
a mais alta qualificagédo com respeito a analise tex-
tura e viscosidade na prova sensorial.

Palavras importantes: Molho, textura, borojé, ma-
mao papaia, goma modificada.

Introduccién

La salsa (del latin salsus) es una composicion
0 mezcla de varias sustancias comestibles des-
leidas y se emplea para aderezar o condimen-
tar la comida', ademas sirve para humedecer,
enmascarar, contrastar, proporcionar sabor o
deleite?. Los primeros indicios detallados de
su existencia se remontan a los romanos, los
cuales empleaban el garum (salsa reina de la
cocina romana), elaborada con intestinos de
pescado®. Desde finales del siglo XVII se ha
pretendido clasificar las salsas. El primero en
hacerlo fue el cocinero francés Caréme, que las
clasificé en dos grupos: salsas frias y calientes.
Las salsas calientes son las mas frecuentes en
cocina. Las frias se suelen hacer a base de
vinagretas o de mayonesa. Las salsas calien-
tes se dividen a su vez en salsas blancas (a
base de béchamel y velouté) y salsas oscuras
(elaboradas con la salsa espafiola, salsa glasa
y la salsa de tomate)* El borojé es una fruta
selvatica de 7 a 12 cm de diametro, de color
verde, que cambia a color café cuando madu-
ra. La pulpa es de color café, acido y denso. Su
nombre proviene del dialecto citara y significa
“arbol de cabeza colgante”. Es una fruta exoti-
ca ubicada en la zona selvatica del Darién, en
la frontera entre Panama y Colombia®. La pulpa
de borojo es altamente energética y nutritiva,

con alto contenido de sodlidos solubles protei-
nas, aminoacidos y fosforo®.

El objetivo principal de esta investigacion es
evaluar la influencia de la concentracion de pa-
paya y almidén modificado sobre la aceptacién
y textura en salsa agridulce de borojo.

Materiales y Métodos

La salsa fue elaborada en el laboratorio de
vegetales de la Facultad de Quimica Farma-
céutica de la Universidad de Antioquia; donde
se efectud la prueba sensorial. El analisis de
textura fue realizado en las instalaciones de
Zenu, en el Centro de Investigacion y Desarro-
llo (CI+D). Estas pruebas se realizaron a una
temperatura de 25+4°C y con una humedad
relativa de 655 % (HR).

Materiales

Para la elaboracion del producto se emplea-
ron los siguientes materiales: Borojo, 15%;
papaya, 15%; vinagre, 12%; azucar, 18%; sal,
0,9%; almidon modificado, 3,7%; salsa de to-
mate, 5,09%; conservantes (benzoato 0,03%
y sorbato de sodio 0,03%) y agua, 30,25%. El
proceso de elaboracion de la salsa se presenta
en la figura 1.
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Despulpado y pesaje
de ingredientes

Agua+Salsa de tomate
+Pulpas + Sal

Coccion
70°C X1 min

Adicionar almidon modificado
disuelto en agua

Coccion

95-100°C
X2 min

Adicionar conservantes
disueltos en agua

Envase

Figura 1. Proceso de la elaboracién del producto

Métodos

Se elaboraron cuatro salsas, a las cuales se
le varié el porcentaje de papaya y almidon mo-
dificado respecto a la salsa patrén (sin variar la
concentracion de papaya y almidén modificado).
Se codificé con el numero 500. Ala salsa 1 se le
aumento la concentracion de papaya un 25% y
se codificé con el nimero 281. En la salsa 2 se
disminuy6 la concentracion de papaya un 25% y
se codificod con el numero 485. En la salsa 3 se
aumento la concentracion de almidén un 25% y
se codificd con el nUmero 156 y en la salsa 4 se

:

ey pow—

24 raa

disminuyé la concentraciéon de almidén un 25%
y se codificod con el numero 603.

Prueba de textura (extrusién por retroceso).
Para tener informacién mas precisa sobre las
variaciones de textura en el producto, se eva-
luaron propiedades de textura por medio de la
prueba de extrusién por retroceso. Se empled
un Texturometro TA-XT2i (Stable Micro Sys-
tems, Godalming, Reino Unido), provisto con
una celda de carga de 25kg, un plato para com-
primir de 20mm de diametro y un recipiente en
forma cilindrica de 40 mm de profundidad y 24
mm de diametro, en el cual se verti6 la salsa
hasta una altura de 25 mm (figura 2).

Plato

= Salsa g

| —
20 ram

Figura 2. Dimensiones de dispositivos que se emplearon para
la prueba de extrusion por retroceso.
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Las condiciones de operacion del equipo fueron:
velocidad de pre-ensayo, 5mm/s, velocidad de
ensayo, 5mm/s, velocidad pos-ensayo, 5mm/s.
Esta prueba se realizé a igual tiempo que la

S

Fuerza

evaluacion sensorial. De la grafica que arroja el
software Texture Expert Exceed, version 2.54,
se determinaron los parametros indices de vis-
cosidad, consistencia y cohesividad (figura 3).

Consistencia

Indice de

viscosidad

»
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=

Figura 3. Tipica prueba de extrusion hacia atras (TA-XT2j).

Se realizé una compresion unidireccional hasta
alcanzar 15mm de profundidad en el producto
desde la superficie y, a partir de la grafica ante-
rior, se obtuvo el indice de viscosidad como el
area (A2), la cohesividad como el punto mas bajo
del area 2 y la consistencia como el area (A1)’
Se realizaron tres replicas por cada formulacion.

Analisis sensorial. Se convoco a 96 consumi-
dores y se empledé un método afectivo con es-
cala heddnica de 5 puntos, donde: 5: me gusta
mucho; 4: me gusta; 3: ni me gusta ni me dis-
gusta; 2: me disgusta; 1: me disgusta mucho).
Estas muestras fueron presentadas a los con-
sumidores en vasos desechables codificados
con numeros aleatorios antes mencionados, se
distribuyeron de manera aleatoria para dismi-
nuir el error sistematico y otros tipos de errores
que pueden influir en la respuesta del consu-
midor. Entre las muestras, cada consumidor
debia comer galletas de marca comercial para
limpiar su paladar.

Para el analisis estadistico de los datos se
empled el software Statgraphics 5,1, licencia

amparada por la Universidad de Antioquia, Fa-
cultad de Ingenierias. El modelo utilizado fue
el andlisis de varianza de una sola via (prueba
de comparaciones multiples de Duncan), con
un nivel de confianza del 95% y un nivel de po-
tencia para detectar diferencias significativas
del 85%. Para determinar posibles relaciones
entre variables se empled analisis multivaria-
do por medio de la técnica de componentes
principales®.

Analisis de Resultados

Analisis de textura (extrusion por retroceso)
Mediante el analisis de varianza se determino
que existen diferencias significativas (p<0,05)
entre las cinco formulaciones, respecto a las
tres variables de textura evaluadas (consisten-
cia, indice de viscosidad y cohesividad). Con-
siderando estas diferencias significativas se
aplico la técnica de comparaciones multiples
de Duncan, tabla 1.
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Tabla 1. Prueba de rangos multiple de Duncan (textura)

Formulacién indice de visco_sidad Consistenc_ia Cohesivida_d
(valor medio) (Valor medio) (Valor medio)
500 92,2400 @ 439,140 2 117,153 2
156 117,200 ® 607,200° 159,857 ©
603 143,017° 676,070 ° 181,130 °
485 217,003 ° 893,013° 234,740°
281 200,073 ¢ 989,017 © 266,397 °

Las letras con promedio diferente entre filas son estadisticamente diferentes (p<0,05) segun la pruebas mul-

tiples de Duncan

De la tabla anterior se puede observar como la
formulacion patréon es la que presenta menor
valor en los parametros de textura evaluados.
Esto es de esperarse, ya que a esta formula-
cion no se le vario el contenido de papaya y
almidén modificado. La formulacion 281 es la
que presentd mayor valor en los parametros de
textura. Lo anterior da indicios de que al au-
mentar el porcentaje de papaya en el produc-
to se obtiene mayores condiciones de textura.
Caso contrario sucede con el aumento en el
porcentaje de almidon modificado, el cual no
presenta diferencias significativas.

Analisis sensorial. Al aplicar el analisis de
varianza de una via a los datos obtenidos se
determiné que no hay diferencia significativa
(p>0,05) entre la apreciacion de lo que el con-
sumidor percibié por el sabor, pero en lo que
percibié por viscosidad si hubo diferencias
significativas (p<0,05) en las formulaciones.
El orden aleatorio utilizado para la entrega de
las muestras al consumidor no afecté los re-
sultados de la prueba. Considerando esas di-
ferencias significativas se aplicé la prueba de
rangos multiples de Duncan (tabla 2).

Tabla 2. Prueba de rangos multiple de Duncan (viscosidad).

Formulacién

Viscosidad (valor medio)

485
156
603
281

3,35a
351b
3,55b
3,70¢c

Las letras con promedio diferente entre filas son estadisticamente diferentes (p<0,05) segun la pruebas mul-

tiples de Duncan

De la tabla anterior se puede observar lo si-
guiente: la formulacion 485 presenta la menor
calificacién por parte de los consumidores y es
la formulacion a la cual se le disminuyé la can-
tidad de papaya en 25%. La formulacion 281
es la de mejor aceptacion (mas cerca a la cali-
ficacion de 5) y es la que presenta aumento en
el contenido de papaya de 25%. Las formula-
ciones 156 y 603, a las cuales se les modificd
la concentracion de almidén, no presentaron
diferencias significativas.
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En la figura 4 se observa el diagrama de com-
ponentes principales. La formulacion numero 1
(codigo 281) posee mayor estabilidad (sabor,
viscosidad, indice de viscosidad, consistencia
y cohesividad), ya que estos parametros se
encuentran formando una misma agrupacion,
lo cual indica que estan relacionados directa-
mente entre ellos. Caso contrario sucede con
las demas formulaciones, en las que se puede
apreciar mayor dispersion entre sus parame-
tros.
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Figura 4. Diagrama de componentes principales. Total de variabilidad 100%

Conclusion

La formulacion 281 para el atributo viscosidad
presentd mayor aceptacion por parte de los con-
sumidores al presentar un incremento significa-
tivo en el porcentaje de papaya, la cual genera
mejor viscosidad, ayudando posiblemente a po-
tencializar su sabor, en contraste con el almidon,
que posiblemente deja sabores residuales. Esta
formulacion presenta mas estabilidad entre los
parametros sensoriales y de textura, por tener
una relacion directa entre ellos.
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