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Introduccion

Colombia posee condiciones agroecolégicas adecuadas para el cultivo de una gran variedad de
productos alimenticios, dentro de los cuales podemos citar la mora (Rubus glaucus), planta de la
familia rosacea; su cultivo ha venido incrementandose en los Ultimos afios, constituyéndose en fuente
directa e indirecta de empleo rural y urbano, obteniendo una buena aceptacién entre los
consumidores coiombianos.

La mora tiene un pH acido, lo cual facilita la produccion de microorganismos que la convierten en un
alimento altamente perecedero. Por lo tanto es importante conservar al maximo el sabor
caracteristico de la fruta y la integridad fisica y organoléptica de la misma, tanto en fresco como en
subproducto.

Otro de los factores que afecta la mora, son los canales de comercializacion de la fruta en nuestro
medio, ya que son bastante cadticos y las pérdidas en postcosecha son considerables (hasta un 40%
O Mas).

En Coiombia la mayoria de la poblacibn desconoce la forma de consumir adecuadamente los
alimentos perecederos lo que puede llevar a producir trastornos en la salud humana. Existen pocos
estudios a cerca de la caracterizacién organoléptica y fisicoquimica de la mora en fruta fresca y
subproductos, por lo tanto, se hace necesario caracterizar estos factores.

Las razones expuestas anteriormente dan pautas de organizacion de la comercializacion en fresco,
brindando aiternativas de seleccion de los materiales que seran utilizados en los diferentes procesos,
ofreciendo excelente calidad al consumidor.

Materiales y métodos

El tipo de estudio empleado en la realizacion de esta investigacion fue descriptivo, se tomé como
poblacién la fruta proveniente de las areas de cultivo de los departamento de Caldas, Quindio y
Risaralda, los materiales recolectados se obtuvieron en:
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Convenioc Universidad Catolica de Manizales. Facultad de Estudios Profesionales en Ciencias para la
Salud: Carrera de Nutricién y Dietética. Instituto de Gestion de Calidad Agroalimentaria — INGECAL.
Corporacion Colombiana de Investigacion Agropecuaria ~ Corpoica Regional 9. SENA Regional
Caldas. C.D.T.F.

Caldas Manizales (SENA ): Guarne, San Antonio, Pacora y Santa Helena.
Caldas Villa Maria : Villa Maria.

Risaralda: Guatica.

Quindio: Cordoba.

Las muestras obtenidas de cada material se tomaron utilizando métodos aleatorios en las areas de
cultivo, tomando tres muestras por cada material en épocas de cosecha.

En la etapa inicial se realizd un reconocimiento agronomico de las zonas productoras de mora
determinando los niveles de pre y postcosecha.

La siguiente metodologia se desarrolld en el Instituto de Gestion de Calidad Agroalimentaria -
INGECAL de la Universidad Catolica de Manizales:

La pérdida de peso se evalud bajo condiciones de laboratoric 80% humedad relativa y 4° C de
temperatura en nevera convencional durante cinco dias, tiempo durante el cual se controlaron
igualmente parametros tales como Temperatura y Humedad Relativa ambientales.

Se determinaron durante el tiempo de almacenamiento cambios fisicoquimicos en: pH, Grados Brix,
Acidez Titulable,

Para la evaluacién Sensorial de los materiales se realizaron paneles de catacion tanto para la fruta
fresca como para los productos procesados (pulpas edulcoradas y mermelada) con el fin de
caracterizar los atributos sensoriales.

Partiendo de los resultados de los analisis fisicoquimicos del segundo y cuarto dia se procedid a
realizar el analisis sensorial de la fruta en fresco.

El analisis estadistico fue realizado utilizando para el efecto el programa SPSS y la Prueba Tukey — B, a
fin de determinar diferencias significativas entre los comportamientos de cada material y la variabilidad
de cada una de los pardmetros analizados.

Resultados y discusidn

Compartamiento de los materiales de mora (Rubus glaucus benth) como fruta fresca

Con respecto al comportamiento de la Pérdida de Peso, no se encontraron diferencias significativas
siendo los materiales Guatica y Santa Helena los que en su orden presentaron las mayores y
menores pérdidas de peso.

Las mayores pérdidas, se observaron entre los dias segundo y tercero; esto indica que hay una

rapida perdida de peso al inicio del almacenamiento que tiende a estabilizar sus valores a partir del
dia tercero.
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Con respecto ai comportamiento de los Grados Brix se encontraron diferencias significativas entre los
matenales resaitdindose Guarme, el cual presenta un contenido de soélidos solubles muy superior,
seguido por Santa Helena y San Antonio.

En el comportamiento del pH, Villa Maria difiere estadisticamente de los otros materiales. Este
comportamiento se da posiblemente por la expresién de factores genéticos y por la influencia del
clima, puede expiicarse también por el comportamiento bioquimico normal de la respiracién de ia
fruta.

La tendencia general de los pH para todas los materiales es hacia el incremento, sin embargo para
Guatica, Pacora, Cordoba, Sara |, Santa Helena y Guarne, el incremento que se observa tiende a
ser aproximadamente lineal.

Para la variable acidez existen diferencias significativas entre los distintos materiales, encontrandose
menor acidez en San Antonio, Guarne y Pacora, y acidez moderada en Santa Helena, Sara |l y
Gudtica y alta acidez en Villa Maria y Cordoba.

El comportamiento del indice de madurez para Guarne muestra una diferencia significativa frente a
los demas materiales. Puede tener relacion directa con las condiciones agronbmicas y
agroecologicas de los cultivos dado que los materiales que se cultivaron en el SENA tuvieron manejo
permanente del personal de CORPOICA, frente a los materiales de municipios cuyo manejo se
desconoce.

Evaluacidn sensorial de mora en fresco

En la evaluacion para la variable color se presentan diferencias estadisticamente significativas entre
los materiales Cordoba y Villa Maria, frente a los demas, presentando estos una coloracion entre rojo
pintoso (moras que presentan drupas de color rojo claro y drupas blanquecinas) y rojo claro ( todas
las drupas con coloracién rojo claro uniforme) indicando cosechas en estados tempranos de
maduracién que no relnen las caracteristicas visuales deseables por el evaluador. Los demas
materiales fueron calificados con coloraciones entre vinotinto y negro.

Para la evaluacion de la variable aroma se observan diferencias estadisticamente significativas del
material Cordoba frente a los demas, este fue el que presentd el aroma menos caracteristico.

En la evaluacién de la variable sabor se observan diferencias estadisticas significativas en Cérdoba
el cual presentd sabor no caracteristico, los materiales Guarne y San Antonio, con sabor
caracteristico de la fruta. Los resultados de la evaluacion sensorial coinciden con los obtenidos para
la variable Sdlidos Solubles, Acidez Titulable e Indice de Madurez.

En la evaluacion de la variable textura Villamaria y Cérdoba presentaron apreciaciones muy bajas,
siendo calificadas como muy duras debido a su estado de madurez. Los materiales mas resistentes
como San Antonio, Sara Il y Santa Helena fueron evaluados como medianamente duros, indicando
que poseen mayor resistencia favoreciendo su manipulacion en la etapa de postcosecha reflejandose
en ventajas para el comercializador.
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En la evaluacion de la variable persistencia del sabor hay diferencias estadisticamente significativas
en Cérdoba y Vila Maria, frente a los demas, calificandose como desagradables. Los otros
materiales presentaron persistencia en el sabor; lo anterior es debido a las practica de pre y
postcosecha que influyen sobre la calidad en general.

En la evaluacion para la variable apreciaciéon general, Cordoba y Villa Maria presentan el valor mas
bajo en la calificacion promedio presentando diferencias significativas frente a los demas, debido a su
tamafic pequerio, a su color poco atractivo, a su alta acidez y a su baja textura.

Los materiales de mayor aceptacion general fueron en su orden: Pacora, Guatica y Guarne,
evaluados como excelentes presentando unas caracteristicas optimas para su comercializacion en
fresco.

Evaluacién sensorial pulpas edulcoradas

Para la evaluacion de la variable color, se presentaron diferencias significativas en Sara (I, Pacora,
Cordoba, San Antonio y Santa Helena, obteniéndose una coloracion mas uniforme, brillante y
caracteristica de la fruta.

Respecto a la evaluacion para la variable aroma, se muestran diferencias estadisticas significativas
entre los materiales Villamaria, Sara |l, Santa Helena y Cordoba que presentaron aromas no
caracteristicos a la fruta. Estas apreciaciones corroboran la existencia de indices de cosecha
adecuados para mercado fresco y producto procesado.

En la evaluacion de |a variable sabor, existen diferencias estadisticamente significativas del material
Villa Maria frente a las demas, presentando una calificacion de fermentado acido. La adicion de
azlcar contribuye a resaltar los sabores presentes en la pulpa sean o no caracteristicos a la fruta, lo
que se reflejo en los resullados encontrados.

Para la evaluacion de la variable consistencia, no se detectaron diferencias significativas entre los
materiales ya que el comportamiento es muy homogéneo segun las evaluaciones realizadas.

En la evaluacién para la variable defectos, el analisis de estadistico arrojé como resultado diferencias
significativas en los materiales Villa Maria y Sara Il caracterizados con presencia de semillas v
particulas grandes, frente a los demas.

En la evaluacion para la variable apreciaciéon general, se presentan como resultado diferencias
estadisticas significativas entre el material Villa Maria frente a los demas, dado que este fue
calificado como malo.

Para la evaluacion de la variable persistencia del sabor, el andlisis mostro que no existen diferencias
significativas entre los materiales evaluados.

En la evaluacién de la variable astringencia se encontraron diferencias estadisticas significativas en
el material Villa Maria frente a los demas materiales por tener una astringencia muy superior la cual
esla influenciada por las condiciones agroclimaticas, caracteristicas genéticas e indice de madurez.

En la evaluacién del comportamiento del rendimiento en la obtencion de pulpa cruda, los materiales
que mejores rendimiento arrojaron, fueron Pacora, Santa Helena, Sara Il y San Antonio, comparados
con {os otros materiales los cuales presentaron bajos rendimientos.4. Evaluacion sensorial de
mermeladas Para la variable color existen diferencias estadisticas significativas entre Villa Maria
frente a los demas materiales, dado que éste como fruta fresca presentd una calificacion mas baja en
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su color que se refleja posteriormente en el producto terminado. Esta baja calificacién coincide con la
heterogeneidad en la madurez de recoleccién de la fruta. Los demas materiales presentaron una
coloracién vinotinto.

En la evaluacién de las variables aroma, sabor y persistencia del sabor, no se encontraron
diferencias significativas.

Para la variable textura, se encontraron diferencias significativas entre materiales, conformandose
dos grupos: e! primero, constituido por Sara Il, Guatica, San Antonio y Pacora que fueron calificados
como medianamente duros; y el segundo grupo por los demas materiales que fueron evaluados
como blandos. Esto se ve influenciado por la calidad de la materia prima y el proceso tecnologico del
producto,

En la evaluacion de la variable untuosidad se encontraron diferencias significativas de todos los
materiales frente a Sara li, que fue la mas dificil de esparcir sobre una superficie quebradiza.

Para la evaluacion de la variable apreciacion general no se encontraron diferencias significativas.
El material Sara |l fue el de mayor rendimiento en la elaboracion de mermelada.

Conclusiones
De acuerdo con los resultados obtenidos se puede concluir |o siguiente:

La durabilidad de los materiales como fruta fresca fue de mas de cinco dias, presentandose una
mayor pérdida de peso en los dias segundo y tercero.

Las variables Grados Brix, pH, Acidez e Indice de Madurez presentan un comportamiento acorde con
ia condicién de frutos climatéricos como lo es la mora; éstas se ven influenciadas por factores de
ubicacion geografica y calidad de los suelos donde se desarrollan los cultivos.

Los materiales mejor evaluados para el consumo en fresco fueron, San Antonio seguido por Santa
Helena y Guarme. Como pulpa edulcorada fueron Villa Maria, Sara Il y Cérdoba. Para la elaboracion
de mermelada fue Santa Helena.
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