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Resumen

Una de las tendencias en la industria alimentaria es ofertar alimentos de facil consumo y preparacién,
por tanto, el consumo de tostones faciles de preparar estd en aumento en paises latinoamericanos.
En la costa norte de Honduras es uno de los acompafiantes mas comunes de los platillos
tradicionales, pero el consumidor demanda que se elaboren en el momento y por tanto, requieren
mayor tiempo de preparacion. El objetivo de este estudio fue determinar el efecto de la refrigeracidn
asi como de la congelacion en las caracteristicas fisicas y sensoriales de los tostones preelaborados
de platano variedad Curaré Enano. Se utilizé un disefio de Bloques Completos al Azar (BCA), dos
tratamientos con tostones en refrigeracidén y congelacién, mas los tostones recién elaborados sin
tiempo de almacenamiento (control). A cada tratamiento se le realizé analisis fisico de color y fueron
sometidos a anadlisis sensorial afectivo mediante prueba de aceptacién y prueba de preferencia. Este
estudio concluyd que la refrigeracion por siete dias de almacenamiento disminuyd los valores de
coloracién, asi como la aceptacién del color y apariencia, mientras que mantuvo la aceptacién de
sabor, crocancia, sensacion grasa, la aceptacidn general y estos fueron los tostones preelaborados
preferidos por los panelistas. La congelaciéon durante almacenamiento por siete dias aumenté la
luminosidad, mantuvo la aceptacién de los atributos de sabor y crocancia pero disminuyd la
aceptacion de los tostones en los atributos de color, apariencia, sensacion grasa, aceptacién general
asi como la coloracidn rojo y amarilla del tostoén.

Palabras clave: aceptacién, color, congelacidn, preferencia, refrigeracion.



Abstract

One of the trends in the food industry is to offer foods that are easy to consume and prepare,
therefore, the consumption of easy-to-prepare tostones is on the rise in Latin American countries. In
Honduras, on the north coast, it is one of the most common accompaniments to traditional dishes,
but for its consumption it must be prepared at the time and therefore requires more preparation
time. The objective of this study was to determine the effect of refrigeration as well as freezing on
the physical and sensory characteristics of pre-processed plantain tostones variety Curaré Enano. A
Randomized Complete Block (BCA) design was used, two treatments with tostones in refrigeration
and freezing, plus freshly made tostones without storage time (control). Physical color analysis was
performed on each treatment, and they were subjected to affective sensory analysis through
acceptance test and preference test. This study concluded that refrigeration for seven days of
storage decreased the coloration values, as well as the acceptance of color and appearance, while it
maintained the acceptance of flavor, crispness, fat sensation, general acceptance and these were the
pre-prepared tostones preferred by the panelists. Freezing during storage for seven days increased
the luminosity, maintained the acceptance of the attributes of flavor and crispness, but decreased
the acceptance of the tostones in the attributes of color, appearance, fat sensation, general
acceptance, as well as the red and yellow coloration of the tostones.

Keywords: acceptance, color, freezing, preference, refrigeration.
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Introduccion

La variedad de productos presentados hoy en dia en tiendas o supermercados son resultado
de tendencias alimentarias en la industria y ejemplo de ello son los alimentos de rapida preparacion
y consumo. El consumidor actual necesita sacar el maximo provecho a su tiempo y para ello opta por
soluciones que le permitan minimizar el tiempo que invierte sobre todo en la preparacion de los
platos. Teniendo en cuenta que la creciente oferta de frutas y hortalizas industrializadas y otros
alimentos pre elaborados en parte responsable de este acortamiento del tiempo dedicado a la cocina
(Lopez Camelo 2003).

En la industria hortofruticola existe variedad de productos y en particular, el platano tiene
potencial para el desarrollo de nuevos productos por ser un cultivo perenne que crece con rapidez y
puede cosecharse durante todo el afio (Arias et al. 2004). En la dieta humana el platano es fuente de
vitaminas A, C, B1, B6, carbohidratos (25.5%), ademds de minerales como potasio, magnesio y
fosforo. Segun Reverter Tupone (2012), este producto tiene acido malico, acido félico y fibras
solubles e insolubles (6.5 - 15.5%), asi también aporta energia (40.9 - 58.5%) por su contenido de
almidon.

El platano es un producto caracteristico de la gastronomia hondureia y cuando esta verde
suele consumirse cocido como verdura y cuando madura, se consume frito o como postre. Las
industrias hondurefias procesan este fruto para comercializarlo frito en rodajas o tajadas
longitudinales en forma de “snack” y existen micro y pequeiias empresas que lo comercializan en
venta ambulante. Otras posibilidades de procesamiento y exportacidon son como platano verde y
congelado, maduro o verde en forma de tostones, como plato precocinado y congelado pues son
productos con potencial en los mercados étnicos en los Estados Unidos (Ossorio Friend et al. 2000).

Es asi como el mercado nos ofrece tendencias y clasificaciones de frutas y verduras de acorde
a su procesamiento, una de las tendencias engloba productos de quinta gama que consiste en

alimentos con facilidad de preparacion, es decir listos para comer que sélo necesitan pasar un
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instante por el microondas o por el sartén (Reverter Tupone 2012). Estos alimentos son elaborados
mediante técnicas de Ultima generacidn, preparados y envasados tras ser sometidos a procesos
higiénicos que aseguran salubridad y seguridad, asi como su textura y todas sus cualidades
organolépticas.

Los tostones preelaborados de platano verde se consideran parte del grupo de alimentos de
quinta gama (Videa Bustillo 2019), en la elaboracién de tostones se sugiere utilizar platanos en un
estado de maduracién 3, los cuales deben ser aptos en cuanto a madurez y condicidon fisica
preferiblemente platanos con un dia de cosecha (Anexo G). El proceso de tostones conlleva
operaciones de cortado, fritura y aplanamiento lo cual los hacen susceptible a dafios en sus
caracteristicas organolépticas (color, sabor, aroma, textura, entre otros). Los dafios estan
relacionados con la accidon de enzimas y dafios al tejido provocando reacciones no deseadas como
disminucion de vida util.

La congelacién se refiere al procedimiento por exposicion a bajas temperaturas entre -18 a
-25 °C que convierte el agua encontrada en los alimentos en hielo, es una particularidad que permite
la conservacién de alimentos donde posiblemente se interrumpe el desarrollo de procesos
enzimaticos y/o bacteriolégicos y de esta manera se logra que mantenga sus caracteristicas
sensoriales o la calidad nutricional por largo tiempo. La refrigeraciéon consiste en conservar los
alimentos a una temperatura, entre 0 a 8 °C cercana al punto de congelacidn, de esta forma se
consigue que el valor nutricional y las caracteristicas organolépticas casi no se diferencien de las de
los productos al inicio de su almacenaje o recién hechos.

Los objetivos de este estudio fueron:

Determinar el efecto de la refrigeracion en las caracteristicas fisicas y sensoriales de los
tostones preelaborados y almacenados durante siete dias.

Evaluar el efecto de la congelacidn en las caracteristicas fisicas y sensoriales de los tostones

preelaborados y almacenados durante siete dias.
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Materiales y Métodos
Ubicacion

El estudio se realizé en las instalaciones del departamento de agroindustria alimentaria de
La Escuela Agricola Panamericana, Zamorano en el Valle del Yeguare, San Antonio de Oriente, km 30
carretera a Danli. La preparacion de tratamientos se llevé a cabo en la Planta de Innovacién de
Alimentos (PIA), los andlisis fisicos se ejecutaron en el Laboratorio de Analisis de Alimentos (LAAZ) y
los analisis sensoriales fueron en el Laboratorio de Evaluacién Sensorial de la PIA.

Preparacién de Muestra

En la Figura 1 se muestra el flujo de proceso de la preparacion de la muestra. Los
tratamientos se prepararon usando muestras comerciales de pldtano verde (Musa paradisiaca, Var.
Curaré enano). La materia prima fue recibida, se lavd con agua cada platano entero para
posteriormente ser pelados manualmente con un cuchillo, luego los platanos fueron nuevamente
lavados y desinfectados. Seguidamente se cortaron los extremos del platano para obtener la forma
lo mas uniforme posible al cortarlos y buscando un grosor de aproximadamente 2.7 cm.

Las rodajas fueron colocadas en una freidora eléctrica, la cual contenia una mezcla de aceite
de palma, maiz y canola; este aceite es caracteristico por su mayor contenido de acidos grasos. El
tiempo en aceite caliente a una temperatura aproximada de 165 °C fue de cinco minutos para una
pre-fritura y ablandamiento del pldtano. Luego las rodajas de platano se escurrieron con papel toalla

IM

y se colocaron sobre una bandeja de metal y se procedié a realizar el “tostoneo” que consistié en
colocar la rodaja de platano entre piezas que ejerzan presion hasta lograr aplanar la rodaja. Una vez
se han formado los tostones, estos se enfriaron en las bandejas de metal hasta que el platano
alcanzara la temperatura ambiente (28 - 32°C). Por ultimo, se colocaron 20 tostones dentro de la
bolsa de empaque al vacié de 9 capas (Anexo C). Luego se acomodé cada bolsa en la empacadora

donde se ejecutd el empacado al vacié por 45 segundos a una presidén de aproximadamente 482 a

873 mbar.
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Una vez que las cuatro bolsas fueron selladas se procedid a almacenarlas durante siete dias,
dos bolsas se colocaron en el cuarto de congelacidon con temperaturas en un rango de -25a-17 °Cy
las otras dos bolsas en el cuarto de refrigeracion en temperaturas en un rango de 7 a 10 °C.
Finalmente al alcanzar el tiempo estipulado, pues las muestras se retiran de los cuartos frios e
individualmente cada tratamiento fueron fritos en aceite comercial a una temperatura de 165 °C
durante cinco minutos.

Figural

Flujo de Proceso de Elaboracidn de Tostones de Platano.

Inicio

Recepcion de
platanos
] Pelado
Lavado K V Corte del platano
desinfeccion
Fritura
(5 minutos a 165 °C)
7 dias almacén en L
frio.
7°C-10°C -25°C i6 .
( _17);.::; 2 e Empacar al vacié Escurrir
b i '
. Reduccién de -
Retirar muestras temperatura « Tostoneo
d tos fril
€ cuartos frios entre 22°Ca 32 °C
A
Fritura . » Final
. . —> Escurrir Bl na
(5 minutos a 165 °C)

Nota: Elaboracion propia

Analisis Sensorial
El analisis sensorial fue de tipo afectivo a través de la prueba de aceptacién, donde 105
panelistas no entrenados expresaron el grado de gusto o disgusto de los tostones con relacién a los

atributos: apariencia, color, sabor, sensacién grasa y aceptacién general. Se utilizé una escala
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heddnica de siete puntos siendo 1 “me disgusta extremadamente” y 7 “me gusta extremadamente”.
(Anexo A)

Ademas, se realizé un andlisis sensorial afectivo con una prueba de preferencia con 100
panelistas no entrenados, quienes ordenaron los tratamientos de 1 a 3, siendo 1 el mas preferido y
tres el menos preferido. Luego, con los resultados fueron tabulados y se realizé la sumatoria de los
numero 1 a 3 por tratamiento, estableciendo que mientras menor fue el valor de la sumatoria, mas
veces este tratamiento fue valorado con 1y por tanto fue seleccionado como el preferido. Se trabajo
con la tabla de Basker y Kramer para definir el valor critico (Anexo B) y al encontrar que la diferencia
entre sumatorias de los tratamientos fue mayor al valor critico, entonces se establecié que hubo
diferencia de los tratamientos.

Anilisis Fisico
Color

Andlisis realizado con el equipo de colorimetro de la marca ColorFlex HunterLab, modelo
45/0y Serie CX0687. Se tomaron resultados de los tratamientos, por cada repeticion y tomando datos
de tres replicas por repeticion, siendo estos expresados en los valores L (Luminosidad) en escala de
0(negro) y 100 (blanco). También se evalud el valor a* en escala de -60 (verde) a +60 (rojo) y el valor
b* en una escalade-60 (azul)y +60 (amarillo).

Disefio Experimental

Se utilizé un disefio de Blogues Completos al Azar (BCA), evaluando dos tratamientos con
tostones preelaborados y almacenados durante siete dias en refrigeracion o congelacion mds un
control que fueron los tostones recién hechos sin tiempo de almacenamiento. Cada tratamiento
tenia tres repeticiones obteniéndose un total de nueve unidades experimentales. Los datos
obtenidos fueron analizados con el programa estadistico SAS® (Statistical Analysis System) version

9.4. a través de un ANDEVA (Analisis de varianza) para determinar la significancia del modelo, y se
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hizo una separacién de medias con la prueba Duncan. En el Cuadro 1 se muestra los tratamientos
evaluados con sus temperaturas correspondientes.
Cuadro 1

Descripcion de tratamientos

. N Temperatura Tiempo
Tratamiento Descripcion . .
Almacenamiento Almacenamiento
1 Tostones sin ) )
almacenamiento en frio
Tostones preelaborados ,
2 P (-25 a -18°C) 7 dias
congelados
Tost laborad ,
3 ostones preelaborados (7 a 10°C) 7 dias

refrigerados
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Resultados y Discusion

Anidlisis Sensorial Afectivo: Prueba de Aceptacion
Apariencia y Color de los tostones

De acuerdo con los resultados descritos en el Cuadro 2, se encontré diferencia significativa
en la aceptacién de la apariencia, asi como en la aceptacion del color entre tratamientos (P < 0.05).
Los panelistas tuvieron mayor aceptacién por la apariencia y color de los tostones recién hechos y la
aceptacion disminuyd cuando los tostones fueron tratados con temperatura mas frias durante el
almacenamiento. Los panelistas valoraron la aceptacién de la apariencia y color de los tostones
recién hechos como “me gusta” mientras que el almacenamiento durante siete dias en congelacion
disminuyé la aceptacién a “me gusta ligeramente”. El Cuadro 2 muestras los resultados obtenidos
en la aceptacién de apariencia y color de los tostones.
Cuadro 2

Resultado andlisis sensorial afectivo: aceptacion de apariencia y color de los tostones

Tratamientos Apariencia Color
Media £ D. E. Media £ D. E.
Tostones sin almacenamiento en frio 6.08 £1.03° 6.15+0.95°
Tostones refrigerados 5.60+1.22° 5.72 +1.24°
Tostones congelados 5.23+1.30°¢ 5.18+1.36°¢
C.V. (%) 19.26 19.65

Nota. a-b-c = Medias con diferente letra en cada columna indican diferencias estadisticas entre tratamientos (P < 0.05). C.V
(%) = Coeficiente de Variacion. D.E. Desviacion Estdndar. Escala usada: 1=me disgusta mucho, 2=Me disgusta, 3=Me disgusta

moderadamente, 4=Me disgusta poco, 5= Me gusta ligeramente 6=Me gusta y 7=me gusta extremadamente.

La muestra de tostén recién hecho tuvo la aceptacion mds alta y pudo estar relacionado
que el toston resaltaba mas su forma, color, tamafio e incluso textura de la superficie en
comparacién con las otras muestras que tenian tiempo de almacenamiento y habian sido tratados
con temperaturas bajas. Segin TASTELAB (2016), la apariencia, como propiedad sensorial,
comprende un conjunto de atributos como ser color, textura de la superficie, forma o tamafio los

cuales pueden ser percibidos por los sentidos de la vista y el tacto. Acorde con el andlisis de
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correlacidn, se obtuvo una relacién alta (r=0.76, < 0001) entre la aceptacidon de apariencia y
aceptacion de color indicando que al aumentar la aceptacion de color de los tostones aumento la
aceptacion de la apariencia (Anexo D). Estudios han demostrado que una apariencia atractiva
influye en la aceptacion del color del producto (Rasines 2019).

Como indican Bafios Ardavin et al. (2014), los tonos que mas desagradan son el amarillo
verdoso, el verde aceitunado y el gris, los jévenes prefieren tonos puros y brillantes mientras que los
adultos tiende a tonos suaves, oscuras y menos intensas. Dado esto se podria relacionar en que los
panelistas al ser personas jévenes con una edad aproximada de 17 a 22 afos pues tuvieron mayor
aceptacion por el color de los tostones sin almacenamiento posiblemente porque brindaban un color
de tono mas puro.

Asi mismo, las diferencias en la aceptacién de color pueden atribuirse a los cambios en los
azucares reductores. El color de las hojuelas de papas fritas esta directamente relacionado con la
cantidad de azucares reductores en el tubérculo. Asi mismo, cuando estos son almacenados a bajas
temperatura los niveles de azucares reductores se incrementan mas rapidamente (Cheong,
Govinden 1999) dando al producto un color deseado.

Sabor de los Tostones

El sabor que se define como la sensacién percibida por el érgano del gusto cuando es
estimulado por ciertas sustancias solubles y que se corresponde con “cada uno de los diferentes
sabores basicos: acido, amargo, salado, dulce y umami” (Lopez y Uceda 2021). En el Cuadro 3 se
indica que en la aceptacion del atributo de sabor no se encontraron diferencias significativas entre
tratamientos (P > 0.05), los tostones fueron evaluaron como “me gusta”. En el Cuadro 3 se muestran

los resultados obtenidos en la aceptacion de sabor de los tostones.
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Cuadro 3

Resultado andlisis sensorial afectivo: aceptacion sabor de los tostones

Tratamientos Media + D. E.
Tostones sin almacenamiento en frio 5.49+1.29°
Tostones refrigerados 5.49+1.33°
Tostones congelados 5.42+1.27°
C.V. (%) 22.62

Nota= Letras iguales dentro de la misma columna indican que no hay diferencias estadisticas entre tratamientos (P > 0.05). C.V. (%) =
Coeficiente de variacion. D.E. = Desviacién Estandar. Escala usada: 1=me disgusta mucho, 2=Me disgusta, 3=Me disgusta moderadamente,

4=Me disgusta poco, 5= Me gusta ligeramente 6=Me gusta y 7=me gusta extremadamente.

Esto pudo estar relacionado con la materia prima ya que el platano usado era de la misma
variedad (Curaré Enano). Los platanos estaban en un estado de madurez intermedio es decir
coloracién verde — amarillo, al haberse encontrado en dicho estado su contenido de azlcar
relativamente fue similar y por lo tanto, no se mostré un cambio en el sabor de los tostones. Como
consecuencia de la fritura en ciertas ocasiones suelen producirse sustancias aromaticas debido al
intercambio de sustancias liposolubles entre el aceite y el alimento.

En un estudio realizado por Chong y compafiia (2019), Indican que se agrego sal en la misma
proporcidn a los chips y la mayor percepcion del sabor salado fue en el chip de freido convencional.
Dado esto, se atribuye que el contenido graso del chip aumentara la percepcion del sabor.

En este estudio no se incorporé ninguna cantidad de sal y los tratamientos fueron fritos con
el mismo aceite comercial dando asi caracteristicas de sabor similar a los tratamientos evaluados.
Asi mismo (Chong et al. 2019), encontraron correlacion entre el contenido de grasa y sabor de los
chips de taro, indicando que aumenta la percepcion del sabor al aumentar el contenido de grasa
mientras que, en este estudio el andlisis de correlacién presentd una relacién baja (r = 0.41, < 000.1)
entre estos atributos.

Segun Nieto (2008), la conservacidon por frio es el Unico método capaz de conseguir que el
sabor natural, el olor y el aspecto de los productos apenas se diferencien del natural. Dado esto, las

temperaturas bajas mantuvieron el sabor de los tostones de la misma manera en los que fueron
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evaluados sin tratamientos de temperaturas bajas, mostrando asi una aceptabilidad de sabor similar
y agradable para los panelistas.
Crocancia de los Tostones

En el Cuadro 4 se muestra que no hubo diferencias significativas (P > 0.05) en la aceptacion
de la crocancia entre los tratamientos evaluados por los panelistas y acorde con la escala heddnica
utilizada los panelistas evaluaron este atributo como “me gusta”. En el Cuadro 4 se indican los
resultados obtenidos en |la aceptacidn de crocancia de los tostones.
Cuadro 4

Resultados andlisis sensorial afectivo: aceptacion de crocancia de los tostones.

Tratamientos Media £ D. E.
Tostones sin almacenamiento en frio 5.36t1.44°
Tostones refrigerados 5.03+1-68°
Tostones congelados 4.98+1.44°
C.V. (%) 19.04

Nota a= Letras iguales dentro de la misma columna indican que no hay diferencias estadisticas entre tratamientos (P > 0.05). C.V. (%)
= Coeficiente de Variacion. D.E. = Desviacidn Estandar. Escala usada: 1=me disgusta mucho, 2=Me disgusta, 3=Me disgusta

moderadamente, 4=Me disgusta poco, 5= Me gusta ligeramente 6=Me gusta y 7=me gusta extremadamente.

Seguin Jacome (2015), en su estudio, indicé que una papa frita de buena calidad es aquella
gue tiene una corteza exterior crocante pero no dura ni “chiclosa” y un centro humedo. En el
presente estudio los tratamientos fueron evaluados como “me gusta” y pudo estar relacionado con
gue los tostones alcanzaron las mismas temperaturas y tiempo de fritura logrando asi eliminar las
moléculas de agua y quedar secos. Al ocurrir esto se logré que el agua que contenian los alimentos
se evaporara y principalmente de la parte externa es decir la costra del alimento y producir Ia
crocancia caracteristica de un toston.

La calidad de los alimentos congelados se encuentra influenciada por la velocidad con que
se produce la congelacidn, asi que, entre mas rapido se produzca el congelamiento mejor calidad en
el producto congelado se obtiene. Dado esto, una congelacion muy rapida permite preservar la

textura de ciertos productos (Umafa Cerros 2021). Siendo asi, no se encontraron dafios en la textura
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de los tostones preelaborados, en el cual dicho atributo fue evaluado como “me gusta” y aceptado
de la misma manera que un tostdn sin temperaturas de almacenamiento.
Sensacion Grasa de los Tostones

El Cuadro 5 muestra que hubo diferencias significativas (P < 0.05) en la aceptacién de la
sensacion grasa de los tratamientos, los tostones congelados fueron evaluados como “me disgusta
poco” mientras los tostones refrigerados y los tostones sin almacenamiento fueron evaluados como
“me gusta”. El Cuadro 5 muestra los resultados obtenidos en la aceptacion de grasa de los tostones.
Cuadro 5

Resultado andlisis sensorial afectivo: aceptacion de sensacion grasa de los tostones.

Tratamientos Media+D. E
Tostones sin almacenamiento en frio 5.37+1.34°2
Tostones refrigerados 5.15+1.612°
Tostones congelados 4.90+1.27°
C.V. (%) 26.28

Nota. a—b = Letras diferentes indican que hay diferencias estadisticas entre tratamientos (P < 0.05). C.V. (%) = Coeficiente de Variacion. D.E.
= Desviacion Estandar. Escala usada: 1=me disgusta mucho, 2=Me disgusta, 3=Me disgusta moderadamente, 4=Me disgusta poco, 5= Me

gusta ligeramente 6=Me gusta y 7=me gusta extremadamente.

Segun Lencina et al. (2012), en un estudio realizado, las muestras en el crudo verifican un
mayor contenido de grasas en papas pre fritas congeladas que en papas frescas sin congelar. En el
presente estudio, el Cuadro 5 muestra que los tostones congelados produjeron una sensacién grasa
no agradable lo cual puede estar relacionado a la absorciéon mayor de aceite.

En algunos casos las costumbres alimentarias tradicionales tienen que ver con un grupo de
edad en particular, y en otras ocasiones son consideradas un tabu (Latham 2002). Por lo tanto, las
diferencias en la aceptacidon de sensacién grasa pueden estar relacionada a que parte de los
panelistas fueron del género femenino que basan su alimentacién en un alimento con menor
contenido de grasa. Siendo asi se infiere que los tostones congelados posiblemente presentaron una

mayor sensacion grasa y por ende la aceptacién fue menor.
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Aceptacion General de los Tostones

De acuerdo con los resultados que se presentan el Cuadro 6 se mostraron diferencias
significativas (P < 0.05) en la aceptacion general de los tratamientos evaluados, los panelistas
evaluaron la aceptacion general de los tostones sin almacenamiento en frio y tostones refrigerados
como “me gusta” y al aplicar temperaturas de congelamiento los tostones los panelistas evaluaron
como “me gusta ligeramente”. En el Cuadro 6 se muestran los resultados obtenidos en la aceptacién
general de los tostones.
Cuadro 6

Resultado andlisis sensorial afectivo: aceptacion general de los tostones.

Tratamientos Media £ D. E.
Tostones sin almacenamiento en frio 5.81+0.92°
Tostones refrigerados 5.54+1.26%
Tostones congelados 5.33+1.17°
C.V. (%) 19.04

Nota. a—b = Letras diferentes indican que hay diferencias estadisticas entre tratamientos (P < 0.05). C.V. (%) = Coeficiente de Variacion.
D.E. = Desviacidn Estandar. Escala usada: 1=me disgusta mucho, 2=Me disgusta, 3=Me disgusta moderadamente, 4=Me disgusta poco, 5=

Me gusta ligeramente 6=Me gusta y 7=me gusta extremadamente.

Segun Surco Almendras y Alvarado Kirigin (2011), la apariencia es el atributo que mas
influencia tiene en la aceptabilidad, puede estar relacionado con caracteristicas visuales del producto
y a partir de esto se puede generar un criterio de aceptabilidad por parte del panelista. De acuerdo
con el andlisis de correlacidn, se obtuvo una relacion media (r = 0.53, < .0001) con la aceptacion de
apariencia y aceptacién general indicando que al aumentar la aceptacion de apariencia de los
tostones aumento la aceptacion general (Anexo E). El entorno que le rodea, influye en su actitud en
el momento de aceptar o rechazar un alimento (Costell 2001).

Prueba de Preferencia

De acuerdo con la prueba de categorias de preferencia, los tostones sin almacenamiento en

frio obtuvieron el valor mds bajo en la sumatoria de los resultados siendo este 185, siendo asi que

este tratamiento obtuvo el valor 1 la mayor cantidad de veces y por tanto mas preferido (Cuadro 7).
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Segun la Tabla de Basker y Kramer el valor critico fue de 33.1 (Anexo B), el cual corresponde a un
numero de 100 panelistas y tres muestras, por tanto, se pudo inferir que el tostén sin
almacenamiento en frio y el tostén refrigerado fueron iguales por tanto los mas preferidos, pero son
diferentes a los tostones congelados. El Cuadro 7 muestra los resultados obtenidos de la prueba de
preferencia utilizando la Tabla de Basker y Kramer.

Cuadro 7

Resultados de la Prueba de Preferencia usando la Tabla de Basker y Kramer.

Tostones sin Tostones Tostones
almacenamiento refrigerados congelados
en frio

Sumatoria 185 195 220
Tostones sin 185 0 10 35
almacenamiento
en frio
Tostones 195 -10 0 25
refrigerados
Tostones 220 -35 -25 0
congelados

Nota: Se utilizaron 100 panelista con tres muestras para cada uno dando un valor critico de 33.1. Valor 1= mas preferido y valor

3=menos preferido. Nivel de significancia: 95%

El sabor es un factor determinante al momento de hacer una eleccion de preferencia en los
alimentos, en 2020 se realizd6 una encuesta por La Fundacién del Consejo Internacional de
Informacién Alimentaria donde el 88% de los encuestados declararon que el sabor era la razén
principal para comprar un producto (Instituto Internacional del Sabor, 2022). Esto pudo deberse al
sabor que presentaron los tostones sin almacenamiento en frio y los tostones refrigerados que
provoca una preferencia mayor en los panelistas ya que posiblemente fue un sabor agradable.

Segun Cervera (2018), los consumidores prefieren alimentos frescos por tener
caracteristicas determinantes como ser la calidad, salubridad y nutricidn a un porcentaje mayor que
los alimentos congelados. Siendo asi, los tostones congelados obtuvieron una menor preferencia

quiza porque sus caracteristicas de apariencia experimentaron un cambio.
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Analisis Fisicos
Color de los Tostones

El Cuadro 8 muestra que los tratamientos fueron significativamente diferentes (P < 0.05), en
cuanto alos valores L, a* y b*, esto implica que a partir de la implementacion de temperaturas bajas
de almacenamiento ocurre cambio en el color de los tostones de platano. El Cuadro 8 muestra los
resultados obtenidos en el analisis fisico del color de los tostones.

Durante la fritura, el color de los productos se ve afectado por las condiciones del proceso,
en especial por el tiempo, la temperatura y el tipo de aceite, asi como por las caracteristicas del
producto, tamano y variedad (Lucas A. et al. 2012). En este estudio los cambios en los valores de
coloracién no pueden atribuirse al tipo de aceite pues en las tres repeticiones se usé el mismo aceite,
pero si pudo estar afectado con el tiempo de fritura. Los tostones preelaborados tuvieron una pre-
fritura a diferencia de los tostones sin almacenamiento. En este estudio el mayor tiempo de
exposicidn a fritura de los tostones preelaborados pudo provocar un cambio en coloracién siendo
estos tostones de un color mas oscuro.

El cambio en luminosidad fue reportado por Alvarez et al. (2005) quienes trabajaron en pure
de papa y atribuyen que esta pérdida de luminosidad de los tratamientos después de estar en
temperaturas bajas se debe al secado que sufre el alimento, haciendo que se pierda agua y se
concentren los sélidos, incluyendo los pigmentos y disminuyendo el valor de L*. En un estudio donde
se evaluo el efecto de congelacion y empaque con humitas asadas, Jeremiah (2001), explica que la
congelacién rapida, puede producir una coloracién mas clara de los alimentos congelados debido a
la formacidn de pequenios cristales que dispersan la luz de manera mas eficiente.

El Cuadro 8 indica que los tratamientos de tostones de platanos con temperaturas bajas de
almacén se mostraron menos rojizos y amarillentos, reflejado en los resultados de los valores a* y
b*. Resultados similares fueron obtenidos por Mufioz Shuguli et al. (2018), en muestras de patacones

almacenados a 27 °C, atribuyendo este cambio de color a la insaturacién de carotenoides
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susceptibles a la oxidacidn que promueven la disminucién del tono amarillento, propio del producto,
durante el almacenamiento. Posiblemente, la disminucidn en los valores a* y b* puede deberse a la
perdida de los carotenoides asi mismo causando la disminucién del color amarillo en los tostones.
Cuadro 8

Resultado andlisis fisico: color de los tostones

Tratamientos L a* b*
Media £ D. E. Media £ D. E. Mediat D. E.
Tostones sin almacenamiento en frio 48.16 + 2.33? 10.84+1.80° 36.97+ 0.85°2
Tostones refrigerados 44.89+2.77°" 8.19+0.13° 33.13 + 2.66°
Tostones congelados 49.14+3.09° 6.90+ 0.93¢ 30.17 + 3.06°
C.V. (%) 6.28 14.25 7.71

Nota. a-b= Letras diferentes en la misma columna indican que hay diferencias estadisticas entre tratamientos (P < 0.05). C.V. (%) =

Coeficiente de Variacidn. D.E. = Desviacion Estandar.
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Conclusiones

La refrigeracion por siete dias de almacenamiento disminuye los valores de coloracién, asi
como la aceptacién del color y apariencia, mientras que mantiene la aceptacién de sabor, crocancia,
sensacion grasa, la aceptacion general y los tostones preelaborados son los preferidos por los
panelistas.

La congelacion durante almacén de siete dias aumenta la luminosidad, mantiene la
aceptacion de los atributos de sabor y crocancia pero disminuye la aceptacion de los tostones en los
atributos de color, apariencia, sensacién grasa, aceptacién general asi como la coloraciéon rojo y

amarilla del tostén.
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Recomendaciones

Con esta misma variedad de platano evaluar un mayor tiempo de almacenamiento y asi
percibir si se encuentran mayores diferencias en atributos de sabor, sensacién grasa, perdida de
crocancia, y cambios en el color.

Desarrollar un estudio con diferentes variedades de pldtano como Hartén o Macho y asi
definir si estas conservan mayor tiempo las propiedades sensoriales de recién hecho en tostones
tratados con frio durante el almacenamiento.

Realizar evaluaciones microbioldgicas considerando lo establecido en el reglamento técnico

centroamericano.
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Anexos

Anexo A

Ficha De Andlisis Sensorial Afectivo: Prueba De Aceptacion Y Preferencia

Producto para evaluar: Tostones

Fecha Nacionalidad

Edad Sexo
INSTRUCCIONES: Por favor antes de comenzar con el analisis sensorial y después de degustar cada muestra
tomar un poce de agua y consumir una de las porciones de manzanas verde. Luego tome cada una de las muestras

presentadas en el plato miciando de izquierda a derecha v marque con una X el valor que usted considere que se
merece en relacién con la aceptacicn dz cada atributo  segin la escala en el cuadro presentado abajo.

Crocaneia
| Aceptacién General | |

Muestra #

‘Obzervaciones:

Prueba de preferencia: Ordene de acuerdo con su preferencia siendo 1 la més preferida y 3 1a menos
preferida las muestras presentadas.

MUESTRA Funtaje

452

29



Anexo B

Tabla Prueba Basker y Kramer para Definir Valor Critico en Prueba de Preferencia

Numero de Numero de productos
panelistas 2 3 4 = 6 7 8 9 10
20 88 |148 (210|273 (337|403 47 53.7 60.6
21 90 |[152 215|280 346|413 | 481 | 55.1 62.1
22 92 155220286 | 354|423 ] 492 | 564 63.5
23 04 [159 225|293 | 362|432 S03 | 576 | 650
24 96 |162 230/ 223|369 431 ]| 514 | 589 66.4
25 98 |166 235|229 [377]450] 525 | 60.1 67.7
26 100 [ 169 [230] 305 | 384|450 | 535 | 613 69.1
27 102 | 172|244 311 | 392|468 | 546 | 624 70.4
28 104 | 175|248 317|399 477 | 556 | 636 71.7
29 106 | 178 [253] 323 | 406 | 485 | 565 | 647 72.9
30 10.7 | 182 |257| 328 | 313|393 | 57.5 | 658 742
31 109185261334 420 502] 5904 | 669 75.4
32 11.1 [187 |265| 330|426 [ S10]| 603 | 603 76.6
33 113 | 190 |269| 350 | 433 | S51.7| 612 | 69.0 77.8
34 114 1932733561320 525] 621 | 70.1 79.0
35 116 | 196 |[27.7] 361 | 446 | 533 | 63 71.1 80.1
36 118 [ 199 |281| 366 |452 | 530 639 | 721 81.3
37 119 | 202 [285]| 371 |[459 | 538 | 647 | 731 824
38 121 | 204 [289] 376 | 465 | 555 | 67.2 | 74.1 835
39 122 | 207 |293| 381 | 471 | 563 | 656 | 750 | 846
40 124 | 210|297 386 |477| 5/0| 664 | 760 | 85.7
41 126 [ 212 1300 391 483 | 577 | 67.2 | 769 86.7
42 127 | 215304 395 | 480 | 584 | 68 779 87.8
43 129 | 217 [308] 300 [494 | 591 | 688 | 788 888
44 130 | 220 |31.1] 405 | 500 ]| 598 | 696 | 79.7 89.9
45 13.1 [ 222 315|409 |506 | 604| 704 | 806 | 90.9
46 133 | 225|318| 314 |S11]161.1] 712 | 815 919
47 134 ] 227 1322]418|51.7]| 618 72 824 921
48 136 | 230 |325] 423 | 522 | 624 ] 72.7 | 832 03 8
49 137 | 232 1338|427 |528| 631 | 735 | 841 048
S0 139 | 234 |332| 431|533 637| 742 | 850 | 958
55 145 [ 246|348 452 | 559|668 | 779 | 89.1 | 1005
60 152 [ 257 [363| 473 | 583|698 | 813 | 931 | 1049
65 158 | 267 |3/ 8| 492 |608 | 726 | 846 | 969 | 1092
70 164 [ 277|392 510631 | 754 878 | 1005 | 1133
80 175 | 206 |420]| 546 | 674|806 | 939 | 1075 ] 1212
90 186 | 314 [435]579|715]855] 996 | 1140 | 1285
100 196 | 331 469|610 ]| 754|901 | 105 [ 1201 ] 1355
110 206 [ 348 [492] 640 | 791 [ 945 1101 | 1260 | 1421
120 215 | 363 |514| 668 | 826 | 987 | 115 | 131.6 | 1484

Ref Lawlee: HI, Heymamn H

Sexcory evaluation of food. Prncaples
Academic/Plenum Publishers New York. London. Dordrecht Boston, 1998,

and pracaces. Khuwer

30
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Anexo C

Elaboracion de Tostones de Platano




Anexo D
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Valores De Correlacion Entre Los Atributos Evaluados En Prueba De Aceptacion De Los Tostones

Apariencia Color Sabor Crocancia Sensacion
Grasa
Apariencia 1.00000 0.75849 0.37577 0.27220 0.15665
<.0001 <.0001 <.0001 0.0053
Color 0.75849 1.00000 0.41357 0.31784 0.23022
<.0001
<.0001 <.0001 <.0001
Sabor 0.37577 0.41357 1.00000 0.65604 0.40592
<.0001
<.0001 <.0001 <.0001
Crocancia 0.27220 0.31784 0.65604 1.00000 0.47074
<.0001 <.0001 <.0001 <.0001
Sensacién 0.15665 0.23022 0.40592 0.47074 1.00000
Grasa <.0001
0.0053 <.0001 <.0001
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Anexo E

Valores De Correlacion Entre La Aceptacion General Y Aceptacion De Los Demds Atributos En Los

Tostones.
Apariencia Color Sabor Crocancia Sensacién
Grasa
Aceptacion 0.53007 0.54104 0.74808 0.68010 0.49422

General
<.0001 <.0001 <.0001 <.0001 <.0001




Indicadores En Andlisis De Varianza Por Cada Atributo En Prueba De Aceptacion De Los Tostones.

Anexo F

34

Variable Tratamiento Repeticion R? % C.V.
Dependiente

Apariencia <.0001 0.5187 0.491610 19.25857
Color <.0001 0.3898 0.476569 19.64734
Sabor 0.9032 0.3268 0.394105 22.62033
Crocancia 0.0157 0.1050 0.434445 27.49953
Sensacion Grasa 0.0456 0.0992 0.401351 26.27788
Aceptacion 0.0055 0.2366 0.424546 19.04446

General
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Anexo G

Clasificacion de Pldatano de acuerdo con el Estado de Madurez.
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