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una diferencia de 10 segundos en el blanqueo y se esablece diferncia e las caracteisticas
organolépicas.

2. RESULTADOS Y DISCUSION

Los datos s recopilaron  través de reporte, s mucstrs analizadas con difesntcs tamefos do
florete, las muestras foeron tomadas en segundos como medida de tiempo, donde, a mucstra A
cortesponde al proccso base que se iz como muestr comparsiva para e resto e las muestras
qu fucron modificads, en base alparémetrodel tempo de blanque, perose mantuvo constant la
presin, promedio y tiempo d alimentacion, com e muesta en Tabla 6

Tabla 6 Pasitros medidospar dteminar vlors de extur

“Tamso de forete
Miuestra | Presion | Tiem. de Alim. | Tem. Ban. | Velocidad | Pro Gavetn
o) (g) ) [ xg)
A 2 2 9 58 160
B 25 20 5] 32 180
< 25 20 o5 2 180
) 2 2 3 ) 180

3.1 Andlisis de texeura

Los datos de texturareportados son d tres replicas, en cada réplica se teme 3 valores debido al
método del Textarémeto,esto porque ¢l método de este equipo, para que sea valid, s dcbe tener
3 valores y sacar un valo promedio. P prosesa los dtos  relizar los andlsis se rbajd con los
promedios de las réplicas cuyos valores se presentan: en 1a Tabla 7 los valores de las réplias de
texturs () deltamao de florete 20-40, & comparscion con e estigo se cncuentran os valores
superiores ya que con es0 se deteming que Ios valores de textur son inversamente proporcionales
o el empo de blanqueo.

bl 7 Volorsprometis de txturs tamado de orete 20.40 .
Stuestra Tiem. Blan. Réplcasde Testura (5

) T 3 3

x i 3 o6 75

B i3 513 w1 m

© i) w5 {53 53

) (53 i) (3 0

Los valores de L réplicas de textur (1) de 115 mustrss B, C, D) en comparaciin con el tetigo
(A del tmatio d florte 30-50 d a tala ,son difeentes ya que o cada una de ctas s disminuye
s tiempo de blanqueo, e un iniervalo de 5 segundos o que afecta inversamente e Ios cambios de
texturs, fundamentalmente e el slandamientode losejdos,as como cambios en s dureza, rigidez
¥ cobesién.
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MANIPULACION DE LOS TIEMPOS DE BLANQUEO
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RESUMEN

El proceso de blanqueo actia directamente en la textura del bricoli, haciendo de esta
actividad citica para la caldad y costos el rodcto en el mercado internaciona, por ello
se busca idenificar el tratamiento dptimo de blangueo para obtener una adecuada textura
en el bricoll. Se estudié el brocoli mediante diseio experimental de blogues aleatorios,
donde se ensayan con tiempos de blanqueo y las texturas conseguidas, para elegir el mejor
iratamiento comparado con el brécoli blangueado en tiempos habituales, la recoleccion de.
datos se realiza con Tenderometro T-2 para el andlisis sensorial y microbioligico,
wilzando trs tamaos de florete (20-40, 30-S0, 40-60 mm) que son los utilizados en el pais
para el mercado internacional. Los resultados fueron evaluados mediante diseio de un solo
Jactor para el andlisissensorial, o que permitid aplicar test ANOVA, encontrando evidencia
estadisticamente significativa que el tiempo de blanqueo estd relacionado con la extura del
bricoli. Posteriormente, e evalus con catadores dos muestras por cada tamao de florete
3 valorada por test de Wilcoxon donde se demostrd que la reduccicn deltempo de blanqueo
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Tamafio de florete 20-40 mm.

ol T~—~a . |

Figura 2. Difeencias d exars ez muestns Ay C e tamatode fore 2040 .

Tamafio de florete 30-50 mm.

Figara 3. Difeencas de texurs ez maeias Ay C.en tamadode et 30-50 .

Tamaiio de florete 40-60 mm.

e ——

Figura 4. Difiencas de exurs e muestas Ay Cen o de foree 40-60 .
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Tabla 14. Resuliados do Prucba do Wilcoxon
Apariencia | Color Olor. Sabor Texturs

z EX 6| 1,39 5312,
Sig.asintética 038 061 256, 64| 000|
(vilateral)

33 Andlisis Microblolégico

El anélisis microbiolégico se realiza para determinar a inocuidad del producto elaborado
Iuego del proceso de blangueo, en Ia tabla 15 s muestra el caso de Coliformes Totales
(Escherichia col) se obtuvo ausencia total, micntras que en el recuento total (Acrbios

Mesoflos), mohas y levaduras comparados co  norma de I cmpresa y a norma INEN 1

976:2003 institato Ecutoriano de Normalizacion),esablece una canidad que se encuenira

dentro de los parémelros establecidos.

i 1. A Microilgi pas s st A  C e todos o o ot

M | Tomaio | Aero | Ecob | Litera | Mobor | Stpiococcs | Estobacierss
il |l | G | G | G | i

A [aom [ 105 | 18 [ 5 | oo s

C [ aom0 {108 [ 18 | 00 | 27 o (%)

A |05 |63 [ 90 | 0o | 0o o s

s |27 | 36 | 09 | 09 o 05

A v | i35 | 27 | 00 | 00 o 54

C s {153 [ 27 | 00 | 05 o 51

3. CONCLUSIONES

El cstudio del efecto que ocasions la reduceidn do los tempos do blanqueo en brécoli (Brssica
oleracea) enla texturs, ealizado en o amafos e floete 20-40, 30-50, 40-60 . con areduccion
e tiempo en s blanqueo de 10 segundos par cads uno e esos tamafos, determind que se optimiza
1 calidsd e los difereates parimetro organoléptcos, microbiolégicos y csencialmente c a textura
el productotemminado salido del blasqueo (Blanching), el cul po espeifiaciones de exportacien
tiene que ser de 800 .

E proceso que se cstablece pars o blsnquco del brbcol, s ealiza una cocein e corta dracién
vapor e agua (1 segundo a 2 minuios) @ prsion de 15 25 psi, & emperatura de 89,2 92°C, en este
caso del brocolidepende dl tamato e floete a blanquear, s raliza en n cntade transporte. Esta
enica preisa a continuacidn de un ripido cnfamiento cn sgua elada pars detenee I coceidn del
almento

S valus los diferentes tempos paracada uno de los tratamicntos originales (Musstra A) de cada
no de los tamafos de floret, pars posteriormests disminuir de form paulatin los tempos do
blangueo, de odas las muestas se tomazon como puo de comparacion a fuestra A, (muestza
pairén)y C (muestra e studio, para o adlsis snsoril, e que entr stas dos xiso na diferencia
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0 afecta a la percepeidn de calidad (colo, sabor, olor), pero siincide en la textura del
producto blanqueado. El estudio concluye determinando que el tiempo ptimo de blangueo
s de 70 segundos para el tamaho de florete 20-40 mm, 105 segundos para el tamaio de
Sorete 30-50 mm y 40-60 mm.

Palabras Claves:

rcoli; Textura de bracoli; Tiempos de blanqueo; Tenderometro;

ABSTRACT

The bleaching process acts directly in the texture of broccoli, making this critical activity
for quality and product costs in the international market, it is to identify the optimal
treatment of bleach for proper texture in broccoli. Broccoli was studied by experimental
randomised block dusir where esed wih lcehing imas o achievd ecres o choose
e best reatment compared with broceoli white in normal fimes, data collecion is dore
with Tenderometro TM-2 for the sensory and microbiological analysis, using three sizes of
Joil (20-40, 30-50, 40-60 mm) which are used in the country for the international market.

The results were evaluate by single factor design for sensory analysis, which allowed
applying ANOVA testand found staitcalysinificant evidence tht bleaching fime was
relat o the texture of broccoll, Subsequenly, evaluatd b aserstwosamples fo eachsize
of foil and valued by Wilcoxon test which showed that reducing the bleaching time does not
affect the perceived quality (color, taste, smell), but if affects the texture bleaching product.

The study concludes by determining the optimum bleaching time is 70 seconds to foil the size
of 20-40 mm, 105 secons to o th i of 3050 mm and 40-60

Keywords: Broccoll; Testure Broccoll; Bleaching; Tenderdmetro;

1. INTRODUCCION

El comercio de frutas y hortlizas a nivel mundial es impulsado por freas con clevado poder
‘adquisitvo en ol mundo (Costa, Civllo, Martine7, & Chaves, 2002) Por o cual Is agroproduccién
debe optimizar su tempos de sabajo  proporcionar productos e calidad. En 2008, la produccién
e brécoli 8 ivel mundil, alcanzt 17.7 millones d tonelads (Subsecrearia de Fomerto a los
‘Agronsgocios, 2011) de lo cual, Espata, Francia y Estados Unidos impulsaron ms del 50% del
comercio mundil paises por tradicin estrictos en el comerco, mostrando la exigencia del mereado.
Lo que hace necesario, presenar un producto de calidad con una precsa y clara nformacion sl
consumidor. (Fritodsy, 2011)

La hortculura en el Ecuador ha crecido a parti de Ia década de los aios 90, con el consumo y
exporacién enre s principles productosof brécol espéimago y palmito (Centro de informacion ¢
Inteligencia Comercal, 2009),sin cmbargo, no o han standarizado procesos productivos, con so.
itensivo de mano de obra y generacién de divisas,este sector exporta productos con valor sgregado
que en u proceso incuye: core,calibracitn e tamatos, congelamiento y empaque del producto.
(Organizacion de las Naciones Unidas, 2013). Por clo, Ecuador sc cocamina hacia la
industializacién y agiculura orgdnica, aprovechando Ia gran variedad de recusos renovables y o
renovablescon caracteriticasclimiticas  geogrifica (zaguire, Peale, & PAster, 2009). s decir,
‘Posce potencialpar generar podictos con valoragregado al mersado mundis,
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Tubl 2, Conposicén quimica el bréco

Agu 2%
Hidratos de carbono. 40, 4% brs)
Protcinas 2%
Lipidos 0.2%
[Posls [ s00mgioog
Sodio 20mgi00g
Fosforo 0 myl00g
Calcio 20mg100g
Vitamina C 67mg100g
Vitamina A S microgramos/100
Vitamina B1 0. 1mg100g
Vitamina B2 0. Imgi00g

Fente (nfosgro, 2010)

Bl brscoitene los mismos requerimicntos climiticos que I coliflor, e deci, suclos ligeramente.
cidos  neutros (9l de 6.5 ), con temperaturas ajas, suelos de texturamedia, soporta I salnidad
n agua y suclo, (Monge, 2006) El ([nstitu Iteramericano de Cooperscion pars a Agricultura
Represeatacién, 2007), menciona que se desarrolla bien e los valles interandinos de la siers,
prospera en climas moderados, fescos y himedos con temperatura promedio de 13 15 °C, entre
0% y §0% de humedad relativa y do 800 a 1200 mm de precipitacion (Ochos, Echeverta-
Villagémes, & Gonzilez-Miéndez, 2010)eso hace ideal e cltivo del brdcol e Ia 003 andina del
pats, especiamente en a zona cnico donde posee estas caracleristicas.

Las hortaliza crecen en diferntes tios de suclos,peto s meor desarollo y produceion s abienc
‘cuando secltvan ensuclos fancos  profundo. S rguicre que ossuclos tengan unaltoporceataje
de mateia orginica (Trejo, 2010). E bricol s propenso a demosrar deficiencas de boro cuando
Ia rsceién del uelo ess cerca de un pH neutro (Vids, 2011) propiciando e culivo técnico para
‘maximizar ol endimiento e producto.

1.2 Textura de los vegetales

La palabra texturaoriinalmente e tome e refrenciaa s estuctur,sensacidn y aprienca dofos
ejdos. Hoy en dis, I defiicion engloba Ia perepeitn del producto y su comportamiento al ser
‘manipulado ¢ ingeido. (Garcis, Garci, Linare, & Villrino, 2000) De ah,para medir ¢l airbuio de
‘mancra objetva y pormalizada (Seot-Blair, 1958) clasifica as técnicas instrumenales do medicién

 Ensayos fundamentales: mide propiedades reoldgicas fundamenales, como vscosidad y
‘modulo clisico

+ Ensayos empiricos: poseen su propa escala de medicién

« Ensayos imitativos: s sealiza medisnte textusbmetro equipado pars proporcionas medidas
de esuerzo o deformacién durante I secuencia de ensayo (Aguilea & De Dios Alvarado,
2001)

Las canctersicas meedaicas de las frutas y verduras se deben principalmente  los elementos
estucturales presentes en la pared celular. Los princpales polimeros que forman Iss paredes
celalares son:cellosa, hemicelulosa,pectinay lignina. (Aguilar, Reyes, & De I Garza, 1999) En el
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“Tabla 5. Valores promedios d textrs tamao d florete 3050 nen.
Mustra “Tiem. Ban. Réplica de Textaa (b1)
(g 1 2 3
Iy i 17 0 79
B o 736 70 0
c 5 761 m 71
b 100 795 % 2

Los resuliados de la tabla 9, comespodients al tamafio de lrete 40-60 de las muestras (3, C, D),
de igual manera se realiza una comparacién con ¢l testgo (A), son difreates a las mismas
condicones que paralos experimentos anterorss, o que detemmina ia varibildad de los valores de
textura, po Io que ¢l calor desnaturaliza el citoplasma. las mermbranas celulres, po ende, las
células' ya no retenen agus, en s lugar pierden agua por difusion a través de las membranas
‘permesbs. L facidez e as verdurascocidas, e conirstc con a textura crujinte e ascrudas sc
debe a esta pérdida de agua. La pérdida de agua de las células muetas por el calor bace que la
mayoria de Ias verduras pesen menos que cuando estaban crods.

Taba 5, Vaores promedios de exturs i d flrte 0-60

Muctra Tiem. Ban. cas de Testura @),
g T 2 )

x ity g1} @ 05
B 1o 670 s
c 105 799 |6 700
) 100 fil3 i3 iy

Los valores promedios anteriommente, sirven para_delerminar que las mucsras poseen
‘comportamiento de normalidad y que poseen varianzas similare, por llo se puede aplicar andlisis
de varianza (ANOVA) para Ia comprobacidn de la hipétess de rabajo. En a abla 10 se ndica
cdlculode tamafo de florete 20-40 mm.,par tamafio 30-50 rom. en 1 abla 11 y pra tamatio 40-60
. en a tabla 12. De o cual s observa que en los tres casos se obfiene un valor estdisticamente
sigificativo con nive de confanza de 99%, e decr, que e enconizé evidencia stadisica que hay
ifeencia en 1 textura del brocoli producida por ¢l tiempo de blangueo. Ya que, ¢l tiempo de
blangueo produce difreats texturas en el brocol.

Taba 10, Anilss de Varianza (ANOVA) pars o tamaty de foret 20.40 .
Fucotede Sumade | Grdosde | Codsdos | Foslcuads | palie
Vi cundrados | lberad | medios
Eaegupss 1529 |3 S6t31 U
Dertro delos [ 660 5 s
grpes
Toul @om) | 153589 111

“Taba 11, Andlss de Varinza (ANOVA) pars e tamato de forete 30-50mm.

Fusntcde Sumsde | Grdosde | Condrador | Foalcuadn | palue
Visiaa cusdrados | verad | medios

Earegupoc [ 132900 |3 00 e 550
Denco delos [ 2867 § 358

s

ol Comy | 1567 [11
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“Tomando en cuenta qu los valores de textura ucgo dl producto slido de blanqucamicnto,tenc
queser de 800 I, que s csablece como condicion Gpima para xportacion, s pucde observar e
1 figura 2, que para el tamao de florete 20-40 m se analizaron s muestras Ay C, en I primern

‘mucstra o cample,al dsmina l tempo de blanqueo djando en 70 segundos, en donde s abiiene
n valo de textur promedi de 845 If, o mistao sucedsd en el tamafio de forete 30-50 mm donde.
se observa en la figura 3 el tiempo de blanqueo de 105 segundos para I muestr C, con un valor
promedio detextua de 770 I, de gual forma se puede observar en I figura 4, para ol tsmatio de
forete 40-60 mum, e ienpo de blangueo s de 105 segundos en la muestra C, con un promedio de
textura de 795 b, Io que e corroborado con 1as muesiras de fexura realzadas con el tenderémery
‘TM-2 cuyos valores se cncuentran en los pardmetros establecidos, y andliss sensoial de textura
realizado por 20 catadors.

32 Andlisis Sensorial

e realzt el anlisis senorial de dos ratamientos (mucstra A y ) y 56 tomé en cucnta como
caraceristca: apriencis, sabor,colo,olor, textura; las mucstas tomadas para ete anlisi tienen
ma diferencia de 10 sogundos e ol tompo de blandueo, en s trs tamatios de florcte, con escala
de medicidn de S iveles:

Figura 5. Aparencia: 5. muy bueno; 4. bueno; 3. acepable; . pic; 1. mal.
Figars 6. Color: . muy busno; . bueno; 3. sceptabl; 2. rgular; 1. malo.

Figura 7, Olor: 5 muy bueno; 4, bueno; 3. aceptabl; 2. tpco; . malo

Figura 8. Sabor: 5. agrada mucho; 4. sgrada; 3. tipco; 2. agrada poco; 1. desagrada.
Figura 9, Texturs: 5 muy durs; 4 durs; 3. acepiableipco; 2. susve; 1. muy suave.

En las figuas 5, 6,7, 8,90 s observan diferencias eire o procesos de blangueo, yse establecié
que I reducein en e iempo de blanqueo mantiene ascondiciones del producto que.  esti €
capacidad de reduc costos por tiempo de procesamienio.

Apariencia

i =
;,— —d .

Figura 5. Caractristica Apariencia
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e 10 segundos en ol lanqueo y se cstblece diferenciaen as caraceristicas del producto como en
ol color,en I textura, y os atadores 1o cncontraron diferencia parentccn a apariencia y ¢l sabr.

Lareacion entre ol tempo de blangueo con I textura del brécoli,esinversamente proporciona, ya
queen todos los andlssralizadosen cada uno de los tamatios d florctes s pucde notar que 4 menor
tiempo de bangueo Iatextura aumenta.

e determin l tiempo dptimo pars el correcto blanqueo en el brécol,y ete fue con I reduccion
e 10 segundos a I mucsia pairon, por o que pars cl tamato de forete 20-40 mm el tiempo de
blangueo e de 70 segundos con un valor promedio de textura de $45 b6, para ¢l tamafio e flrete
30:50 mim el tempo de blnqueo es de 105 segundos con un vlor promedio de texturs de 770 b,
‘para cl tamatlo d florte 40-60 mim el iempo do blangueo s d 105 segundos con un valo promedio
de textura de 795 I, lo que es comoborado con las muestras de textura realzadas con ¢l
tenderémetro T2

4. RECOMENDACIONES

L studio del proceso agro productivo del brécoli permit incrementar la calidad del producto
principalmente para exporacion, ya que hace de esto un factor de mejoraminto el rendiniento
cconbmico de las empresas dedicadas # csts actvidades, por elo e considera adecuado realizar
studiosdel meoramicato de ofos productosde xporacidn. Esto ermiticontrbuie con ¢l cambio
e la matriz productivadel pas.

Adicionalmente, e adecuado realizar estudios acerca de I preparacitn de tros productos para 1
‘xporacién corao quinu, papas, chochosy demis productos de I serania ccuatorans
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procesado térmico de s vrduras se ompen [a cstucturade las olulas, y se eblandece I texturs,
To que sc dcbe a distinos fctores coma la pérdida de turgencis, <l aire vasclar y xtrselulr,y o
desnaturalizaciony degradacion de los cormponentes dea membrana elulr y de otros polisaciridos
(Rosentha, 2001).

B proceso de produscién del brécoli conlleva 1a preparaciéa de I verdura para mantenerlo en
Gptimas condiciones hasta legar l consumidor. (Disz & Cancino, 2007). Dicho proceso nica en la
recepeion del productoy temin con a reparacion pars xporacion como mucsira I figura 1y s¢
detallaa continuacien:

Recepeidnde s cosccha de brécol.
Preparacién y selecién, donde se clasifcan n forma manual Las verdurss.
Cort: se pueden hacer iversasdimensiones: 40-60, 30-50, 20-40, 15-30 .
Clasificaciony peso.

Levado,

Inspeccion.

Blanqueo, por medio de vapor  0°C.

Enfriado.

‘Congelado pido. Por proceso IQF.

Inspeccién.

Dosificacion y empague.

Almscensmiento

Los cambios en texturs producidos durante l proceso de maduracién sc deben a procesos
bioguimicos, al igual que los ocurridos durante el almacenamiento, mienrss que 1os cambios
producidos durante la recolecibn, transporte y procesamicnto s deben principalmente a
aleraciones en 1 etructura celular del producto, (Montero & Morgado, 2007). Los ratamienios
témicos son capces de mifcar el producto y afects I percepeitn de calidad del producto
llegando a ifluenciar en e precio de versa de producto.

Figor 1. Diagrama d fujopaa b laboracén de brécol congeado
Fuente: (Provfut, 2012)
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Taba 12, Andlss de Varianza (ANOVA) pars ot de forete 40.60mm.

Fuentede Sumade |Ondosde |Cusindos | Feleusdo | pvabe

Varansa cusirados | iberad | modios

e grupos Swess 5 167856 £ G000

Dontm dolos | #413 g 552

gpos

ol Core) 08070 it

L textura s considerada com el parimetro cambiante e el estudio, ya que Ia modifcacion del
tiempa de blanque incide inversamentecn . textura dl brécoli prgue considera a1 extura como
unacaractersticaarganoldptia, I cual necesaramente debe ser motivo d tener s cscala hedénice,
para conocer Ia preferencia o gusios de los consumidores o catadores.

Los resultados obtenidos pars el brécoli con tamafo de florete 20-40, medisnte las cataciones sc
encueatra en la tabla 13, donde se puede apreciar que Ios catadores preferen 1a muesra C, ya que
15 responden que a muestra st dura n el momento que se realizb I catcidn,

“Taba 13, Romitdos d catacitn e tamai 20-40 .

Testura “Total Catadorss
St | T £ 3 0 s

x - i1 7 ) £

3 0 T 3 i 1 £

En prucbas de catcién con otros tamafios de flrete, s observ nclinacién haci la mucstra C
(iamatio e florete 30-50 con n tiempo de blanqueo de 105 seg) en base a I preferencie de los
consumidores con respesta & a textura de producto. Y de scverdo al tamafio de floree 40-60, s
evidencia que d Ios 20 catadores, 15 prefieen a muesta C, con l pardmelro 4, el que perencee al
aspecto duro del product.

Despos dehaber procesado,ansizado ¢ ntepretado losresultados abtenidos el andliss del iempo.
e blangueo sobre a texturs de los diferntes flortes, s puede concluir stadisticamente que,
‘medida que disminuye el tempo de blsoqueo, I texturs aumenta en odos Ios tamatio de floretes,
e forma que s pusde decir que Ia textura ¢ inversamente proparcional al tiempo de blanquco,
micotras ms tiempo e blangueo 1a extura tende a bajar Ios valores y mientas menos tempo de
blangueo tende  subir los vlores, cuyos valoresselos 6buvo con un Tenderometro TM2. Esto se
o puede observar pars cads uno e los tamatos cstudiados de floree e s igurss 2,3y 4.
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1.3 Tiempo de blanguco del bricoli

‘Blanquea es una coceién de cota duracién en sbundant sgu hirviendo o vapor de sgus, va desde
unos segundosa dos minulos y medio en el brdcol, st tnica precisa a contnuacién de un ripido
enfriamiento en agus helada ara detener a coccion el alimento (Provef, 2012).El esaldado por
vapor s nommalmente el método de elecein para alimentos de gran superfici relativa, ya que las
‘pérdidas po lavado son en llos menore, que por escaldado en aguacalente (Philip, 2005).

Bl sstema de escaldado ripido (IQB) consta de dos ciapas: e alimento sc calinta en capo nica
hasta una temperatursuficientemente elevada para la inactivacion enzimilica y postriorments, el
alimento se mantiene en capa gruesa durante ¢ erpo preciso para que a temperatus que se alcance
en el cntro de cada piza s suficinte pra a nacivacion enzimstic. (Pilp, 2005).

‘S puede blangucarun limento para btener unacoccién en s pusto, como tarbide preparalo para
‘una laboracion poserior o simplemente para desprender con mayor faclidad Ia piel de algunos
vegetales. (Provefut, 2012). Ademis, el proceso conserva as propicdades de los alimentos, ylas
caraceristcas sensoriales (sabor,colo, olo).

I proceso de blanqueo consiste n I inactivacion de enzimas y sucle realizase como etaga provia
3 procesos de congelacin, enlatado, donde los dos métodos de cscaldado més cmpleados sor:
‘mantner durante un emnpo lslimento e una amosfea d vipor saturado, o sumergirlo e un balo
e agua cliente. (Ordoh Pereds, 1998).

Los procesos sesoriles proveen informacién desde | sensacidn que vienen de nuestro cuerpo y s
que provieaen del ambiente, en measajes con significads, 1os cuales 0s impulsan a actuar.
(Sensorysmarts, 2013). Esa apeciacin i ealzan los intermedisrios en l mercado intemacional y
finlmente los_consumidores. Ests evaluscion cs llamsda calidad, spreciacién que influye
directamente enl preciode tapsferencia y disminuye costos po o conformidades de 1osproductos.
Mercosur, 2012)

Desde la revisién terica y considerando la caractesticas de cstudio, e plants como hipétesis:
Los tempos de bangueo producen cambios en la textua del brcoli

1. Materiles y Métodos

Para cl desaroll del trabajo e iliza el eafoque postivista con l so de diseio cxperimental donde.
Se ponga a proeb diferentestempos de blangue  1s texturas consegidas. Ademis,se considera

quea ealdad os tica y fragmentableen patcs qus se poeden manipular independientements, y
relacién sujeto-objeto s independient. (Reichart & Cook, 1996)

Para cada uno de los tamafos de flrete n estudio se apicd el diseo experimental de diseo de
blogues completamente aleatoizados. Se cstudié e tamafos de floret, so olgid <l mejor
ratamiento y se compart con e brécol blanqueado normalmente con tempos habitales que s¢
ilizain e a mucsta A y servir como muesiea e comparacion  los tabajos relizados.

Para la obtencin de informacion, se estudié l iempo de blangueo del brécoli e cuatro disintas
mucsirasy empos establecidos corao son para el tmaflo de florete 20-40 i, muestra A (80 scg),
muesta B (75 seg ), muesta C (70 s, muestra D (65 seg) amafo d florete 30-50 mim muestra
A (115 seg), muestra B (110 seg), mucstra C (105 sog.), mussra D (100 sog.), tamafio de florcte
'40.60 o, muestea A (115 seg), mucstra B (1110 s, mustra C (105 seg), muesia D (100 scg),
¥ fueron valuados por 1 texturs utlizando Tenderimetro TM-2. Para complementar e estudio so
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Posteriormente,se relizé adlisi parsestablocer s los consumidores cncucnizan diferenca slguna
enie las muesiras y comprobar la aceptabildad de la muesiz en estudio, se ulizg el test de
‘Wilonxon para muestras relacionadas, so considerd que cn cada prucba of catador comparaba la
mucstra Ay muestea C. Esa procha s considera adecuado considerando que se iz una escala
ondinal pars I medicion.

Los rosultados de tst sc mucstran cn la tbla 14, donde se uslizs aproximacién a distribucién
normal, e elose demuesta que 10 hay evidencia estadisticamente significaiva e cambios n la
apreciacin del color olor y sabor; mieniras tano, se encuentra evidencia_estodisticamente
significativaque hay cambios o a aparienca y I textura delproducto. Que confirma los resulados
encontrados en las prucbas realizadas previamente.
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RESUMEN

El proceso de blanqueo actia directamente en la textura del bricoli, haciendo de esta
actividad citica para la caldad y costos el producto en el mercado internaciona, por ello
se busca ideniificar el tratamiento dptimo de blangueo para obtener una adecuada textura
en el brécoll. Se estudié el brcoli mediante diseio experimental de blogues aleatorios,
donde se ensayan con tiempos de blangueo y las texturas conseguidas, para elegir el mejor
iratamiento comparado con el brécoli blangueado en tiempos habituales, la recoleccion de.
datos se realiza con Tenderometro T-2 para el andlisis sensorial y microbioligico,
wilzando trs tamaos de florete (20-40, 30-S0, 40-60 mm) que son lo utilizados en el pais
para el mercado internacional. Los resultados fueron evaluados mediante diseio de un solo
Jactor para el andlisissensorial, o que permitid aplicar test ANOVA, encontrando evidencia
estadisticamente significativa que el tiempo de blanqueo estd relacionado con la extura del
bricoli. Posteriormente, e evalus con catadores dos muestras por cada tamao de florete
3 valorada por test de Wilcoxon donde se demostrd que a reduccicn deltiempo de blanqueo
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SATHRIN 10
‘Sombrador
ciTT - Upec

MEIORAMIENTO DE LA TEXTURA DEL BROCOLI BRASSIA OLERACEA) A TRAVES DE LA MANIPULACON O 105

mewpos o€ suwauEo

raliz unandlss sensorial y prugbas microbiolégica. Estos fctares s reposentan el ablas 3,
4ys.

Tbla 3. Factores ynivelesde disiocxprimental par et d tamas 20.40 .

‘Mucsira Nivcler Tiempos (eg)
Iy o w0
B a i3
c 2 i3
) 3 &

Tubla & Factores  iveesdel dieioexperimentlpas el de tamaf 3050

Mucstra Niveler “Tiempos (eg)
Py 0 ity
B a T}
< 2 05
D = o0
Tbla 5. Factores yiveesde isfioexpriental par bt d tamatio 40.60 .
‘Mucstrs ‘Niveles Tiemps Geg)
IS ) ity
B iy 10
c = 105
i) = 10

Los datos procesados son snalizador cefadisticements, wilizando andlis de Varianza (ANOVA),
‘onsiderando que los datos fueron obtenidos slatoriamente, Ia variaaza s igual etre Las muestcas
el comportamiento de losdatos tende s normaldad.

Anilisis Sensorial: s realiz a cascterizacin del brfcoli modiant sus stribuos comos oor, color,
Sabor exturaen una escal estructurda con valores de 1 .5, s evalud I diferencis y semejanzas
o referencia a I muesta A establecida como patzon y la muetra C con una reduceidn d tempo
deblanqueo.

Para est andlsis se presenta como hipétsi: Ia apreciacion de calidad (andiss sensoria) en los
consumidores 1o cambia por el procesd adecuado de blanguco del brécol. Que s comprobada con
o test de Wileoxon, prucha no paramérica adecuada pars una escala ordinal ¢n muestras
reacionedas.

Anilisis microbiolgico: se realiza sndlsis de E. coli, mobos - levadurss, Listeria Ambienta,
‘Enterobacerias que son los indicadores que se deben superar para 1a exporiacion de productos
agricolas

‘S evalu los difeentes tempos pars cada uno e los rtamicntos orginals trtando del studio de
1 muestra A paracada o de los diferenes amafos de floret por un tempa, para posteriormente
disminur de forma pavlatina los Sempos do blanguco y esablece de a siguientc mancra I forma
de cstudio de cada uso d los tamatios d flrets, tamaso de florete 20-40 mm, mucstrs A, 80
Segundos, mucstra B, 75 segundos, muestra C .70 segundos, muesira D, 65 segundos, amato de
florete 30.50 mm, muestra A, 115 segundos, mstza B, 110 segundos, muestza C, 105 segundos,
mucsta D, 100 scgundos, tacsafo de florete 40-60 mm, muesta A, 115 segundos, mucstra B, 110
Segundos, muestra C, 105 segundos, mucsia D, 100 segundos, de fodas s muetirs se omaron
‘omo purto de comparacion la mussre Ay C, para ol andlisis sensorial,ya qus entr stas dos existe
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El brécoli es una verdora muy apeecida por su alto valo vitaminico y mucho més i este roducto
fue culivado con sbonos orginicos, lo cual cleva I calidad de producto. (Ifosgro, 2010), pars
(izguire, Peals, & Plise, 2000), I brocoli ccutoriano gora de mucha aceptacin en e mercado
‘mundial por su excelente calidad. Fl brocoli s do gran accptacion en ol mercado nacional ¢
itemacional por la calidad del product. De esto, se establece que “Ia textura jucga un papel
importunt en I apreciacidn que hacemos del alimento, ya menudo consttuye uncriterio por el cual
juzgamos su calidad, que incluye una cualidad sensoril imporianie”. (Gacla, Garea, Linares, &
Villrino, 2000)

‘Dentro el proceso productivo se reconoce como un pusto critco el tempa de blanqueo, que influye
en Ia optimizacion de tempo y costos de producitn, por elo, se convierte en n clemento quc
‘maximiz ¢l rendimiento econémico de las empresss. De o controlar el tiempo de blangueo sc
produce dafos en a textura final del producto disminuyendo su speciacion de alidsd. Basado en
est, s cstablece como inquietud investigativa: {Cusl e ol tiempo dptima de blangueo en brocoli
para obtener una evaluacién de extura adecuada para l mercado? Y, com abjetivo del estudio s¢
planta: identifcar el ramiento Gptimo de blanqueo para obiener una adecusda textura en el
bréeol,

11 Bl Brécoli

Se cree que e brocoli s orginrio del Mediterrinco orienal y concretamente de Medio Oriente
(Asia Menor, Libano, Sira). Los romanos ya culivaban csts plata en 51 época, (Servicio de
informacidn agropecuari, 2013)

 brocol es una plaata hebdcea color verde oscuro, I raz prineipal s pivotae, tallo grueso y
camoso, los pedicelos se rematan terminalmente n wna masa voluminosa de yemas flrales
hipertcofadas con hojas festoneadas con ligeras espieulas a ambos lados del nevio ceatral, presente
en Noma INEN 9762003 (lastito Eeuaoriano de Nommalizacion). La plants s similar 3 fa
coliffr, pero pose caractersicas propiascomo s ve  la abla 1

“Taba 1, Clifecin bonis del Bricol

Reino Plaise

Divistn Magnoiophyts
Magnolopsids
Dillenidae
Capparies
Brusscsccas
Brasics
Olescess

Varicdad Tales

Nombre dentifcs Brassicaoleracn

[Nombre vlgar Brscol

Fuent: (Subsccrsaria de Fomento a Ios Agronegocios, 2011)

Bl brscol como se ve en abla 2 posee propiedades nutricionales  quimicas que o bacen aractivo
para cl consuma humano, raz6n por a cual s hace aractivo para mercados ntermacionales.
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hitpiforww.sica.gov.ec/agronegocios/Biblioteca/Ing?%20R zzo/uevos?20exportab
lestbrocoli/brocoli_ccuadorbim

* Subsecretaria e Fomento a los Agronegocios. (Julio de 2011). Monografia de
Cultivos. Obtenido de Brécoli: www.gobiemofedera.gob.mx

« Trcjo, M. (2010). Nutricién de futos y hortalizas. Taller Multidisciplinario de
procesos tecnoldgicos de frutos y hortalizas (phgs. phgs. 4-5). México: Universidad
Nacional Auténoma de México.

« Vifa, Z. C. (2011). Gama Tecnologias Aptas para la Conservaciin de Hortalzas.
Buenos Aife: Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecrologia de Alimetos
Facultad de Ciencias Exactas, UNLP CONICET.
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