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RESUMEN

El presente trabajo describe una experiencia de degustacion de cuatro
variedades de boniatos, Beauregard, INIA- Arapey, Morada INTA, y el clon
E9227.1, en dos formas de coccidn, hervidos y horneados, realizada en INIA y
LATU. Dos paneles pilotos de consumidores de ambas instituciones, evaluaron
los atributos de sabor, textura, color y agrado general, empleando una escala
heddnica de nueve puntos. El aspecto comercial fue evaluado estableciendo el
orden de preferencia de las variedades sin cocinar. Se realizaron ensayos
fisicoquimicos de fructosa, glucosa, sacarosa y maltosa sobre el material crudo y
de materia seca y solidos solubles totales a las muestras crudas y cocidas. El
Morada se diferencié por su alto contenido de materia seca y soélidos solubles
totales (SST) del material procesado. El andlisis estadistico determind mayor
preferencia en aspecto comercial de Morada y clon E9227.1, como también un
mayor valor en sabor y agrado general, tanto en la forma hervida como
horneada. El valor obtenido en el atributo de color fue mayor en las variedades
de pulpa naranja, Beauregard y clon E9227.1. Estos resultados podrian tomarse
como orientativos de las preferencias de consumidores uruguayos Yy una
referencia para el mejoramiento genético, la produccion, el comercio y el
consumo. Seria recomendable ajustar medidas analiticas que se correlacionen
con las preferencias sensoriales.

INTRODUCCION

El CIAAB y posteriormente el INIA investigaron en el cultivo de boniato desde la
década del 70. Se desarrollaron y difundieron nuevos cultivares y diversas practicas
de manejo, control de plagas, mecanizacion y poscosecha del cultivo. En particular,
la reciente difusién de la variedad INIA Arapey de alta productividad y adaptacion en
todas las zonas productoras, explica en gran medida la mayor disponibilidad actual
del producto.

En general, el mercado uruguayo prefiere boniatos de piel morada y gruesa, de
pulpa amarilla, textura semihimeda y sabor dulce. La variedad Morada INTA, de
muy buena aceptacion culinaria y conservacion, presenta limitaciones por su ciclo
largo y baja productividad. Estas caracteristicas han sido superadas con el
desarrollo de la variedad INIA Arapey. Esta ofrece una alta productividad en un
menor periodo de cultivo, aunque su aptitud para la conservacion es limitada.

El litoral norte tiene preferencia por boniatos de piel cobriza y pulpa naranja. Estos
tienen un sabor dulce mas intenso y textura humeda. Este tipo varietal esta
comenzando a tener difusién y aceptacioén en la zona sur. La variedad Beauregard,
de gran difusién en Estados Unidos pertenece a este tipo. Se ha demostrado su muy
buena adaptacion productiva y aptitud para conservacion prolongada, en ambas
zonas de nuestro pais. Por otro lado, en INIA se han logrado materiales que
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combinan la piel morada (CLON E9227.1) y gruesa y la pulpa naranja pero aun se
desconoce su aceptacion comercial.

En el afio 2003 se realiz6 una jornada de degustacién en el Mercado Modelo
(CAMM) en donde se obtuvieron resultados preliminares de preferencias para
boniatos hervidos, fritos y horneados. Se observé una buena aceptacion de
variedades de pulpa naranja o también llamadas “boniato zanahoria” hasta ese
momento no difundidas en el sur de Uruguay.

El presente trabajo se realizé en el marco de la cooperacién entre INIAy LATU y su
objetivo fue conocer las preferencias de los consumidores de la calidad culinaria de
cultivares de boniato.

METODOLOGIA

Se cosecharon boniatos de las variedades Morada INTA, INIA Arapey, Beauregard y
el clon E9227 de un cultivo en la Estacion Experimental INIA Las Brujas en la dltima
quincena de marzo y se realizo la evaluacion sensorial el 27 y 29 de julio en LATU e
INIA respectivamente.

ANALISIS FISICOQUIMICO

En el laboratorio de INIA se realiz6 el analisis de materia seca colocando en estufa a
70°C durante 72 horas 4 repeticiones de 100 gramos de material fresco de cada
variedad. El peso remanente correspondi6 a la fraccion de materia seca en
porcentaje. Ademas, se realizd el analisis de Solidos Solubles Totales de 4
repeticiones del material fresco y horneado de cada variedad utlizando un
refractobmetro. En LATU se analiz6 el contenido de los azucares fructosa, glucosa,
sacarosa y maltosa por cromatografia liquida segun ITR INS 073.

ANALISIS SENSORIAL
Aspecto Comercial
Las muestras de las cuatro variedades fueron evaluadas en su aspecto comercial.
En el INIA fueron evaluadas sin cocinar enteras por 29 evaluadores. En el LATU
fueron evaluadas sin cocinar enteras y cortadas por 34 evaluadores. En ambas
instituciones, el método empleado fue el de establecer el orden de preferencia de las
muestras.

Evaluacion sensorial de los atributos de color, sabor, textura y agrado general

Se realizaron dos sesiones de evaluacion de las cuatro variedades. En el LATU se
realizd la evaluacion de las cuatro variedades hervidas. En el INIA fueron evaluadas
cocidas al horno. En ambas instituciones, las evaluaciones fueron realizadas por
funcionarios de las mismas (29 INIA , 34 LATU). Se aplico la metodologia de
evaluacion de nivel de agrado de cada atributo, empleando una escala heddnica de
nueve puntos:

ME DISGUSTA EXTREMADAMENTE
ME DISGUSTA MUCHO

ME DISGUSTA MODERADAMENTE
ME DISGUSTA LIGERAMENTE

NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA

ME GUSTA LIGERAMENTE

ME GUSTA MODERADAMENTE

ME GUSTA MUCHO

ME GUSTA EXTREMADAMENTE
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Los boniatos hervidos, se cocinaron en agua a 97°C hasta el punto de coccién de
cada variedad que se logr6 en 20 minutos para Morada y Arapey y 28 para
Beauregard y clon E9227-1. Los boniatos al horno, se cocinaron enteros con
cascara a 180°C hasta el punto de coccion de cada variedad que se logré en 70
minutos en Beauregard y clon E9227-1, 75 en Morada, y 85 en Arapey.
Posteriormente, se analizaron las diferencias entre las muestras para cada atributo,
para los dos tratamientos (hervido y horneado) por analisis de varianza con el
procedimiento PROC GLM de SAS y los contrastes de medias por el test de
DUNCAN con p<0,05.

RESULTADOS
CARACTERISTICAS DE LASVARIEDADES

Tabla 1.Caracteristicas de las variedades en color de piel y pulpa y contenido de azUcares de la pulpa
cruda como porcentaje del peso fresco.

Color de| Color de | Fructosa | Glucosa | Sacarosa | Maltosa
piel pulpa (%) (%) (%) (%)
BEAUREGARD| Cobriza | Naranja <0.8 <0.8 2 <0.4
ARAPEY Morada | Amarilla <04 <04 1 <04
MORADA Morada | Amarilla ND ND 2 <4
CLON E9227.1 | Morada | Naranja ND ND 3 <1
*ND= No se detecto; limite de deteccion de fructosa y glucosa es de 0.3 g/100g.
** |_os azUcares se analizaron por cromatografia liquida segun ITR INS 073.
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MS (%) SST (°Brix) crudo SST (°Brix) cocido
@ BEAUREGARD 27,2 13,6 25,7
B ARAPEY 30,6 9,1 28,2
0 MORADA 41,7 13,6 41,9
COCLON E9227.1 28,5 15,6 27,1
Figura 1. Evaluacion de Materia seca, Solidos Solubles Totales del material crudo y del material
cocinado al horno.

El Morada se destaca por su alto contenido de materia seca 'y SST luego de hornedado. El
Arapey aparece con menor contenido de sacarosa que el resto de las variedades.
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EVALUACION DE ASPECTO COMERCIAL
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! BEAUREGARD ARAPEY MORADA CLON E9227.1
DASPECTO (LATU) 2,2 2,9 2,4 2,6
E ASPECTO (INIA) 1,4 1,7 37 3,2

Figura 2. Aspecto comercial clasificado en orden de preferencia del 1 al 4 por 29 consumidores en
INIAy 34 en LATU.

En INIA el orden de preferencia fue el siguiente: boniato Morada, Clon E9227.1,
Beauregard y Arapey. En LATU no se observaron diferencias significativas por
aspecto comercial. Una explicacién probable de la baja preferencia en LATU del
Morada sin cocinar es que se presentd también cortado y se observé una mayor
oxidacioén y deterioro que el resto de las variedades.

ANALISIS SENSORIAL
BONIATO HERVIDO

Tabla 2. Resultados de analisis sensorial de boniatos hervidos.

SABOR TEXTURA COLOR AGRADO
GENERAL
BEAUREGARD 53c 5.9ab 6.2 a 56b
ARAPEY 5.6 bc 54b 59a 56b
MORADA 6.8a 6.6 a 58a 6.6 a
Clon E9227.1 6.2 ab 57b 6.3a 6.0 ab
Coef. Var. 28.2 26.4 31.5 26.7

Diferentes letras en una columna cuando hay diferencias significativas por DUNCAN con p<0,05
Numero de evaluadores = 34
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AGRADO GENERAL TEXTURA

e BEAUREGARD
e ARAPEY
e IORADA
= CLON E9227.1

COLOR

Figura 3. Preferencias de las variedades de boniato cocinadas hervidas y evaluadas por
consumidores en los atributos de sabor, textura, color y agrado general en una escala del 1 (me
disgusta extremadamente) al 9 (me gusta extremadamente).

Algunos de los comentarios de los evaluadores fueron:
- me gusta que tengan textura mas suave y color naranja
- me gusta mas el color naranja y el sabor dulce
- no me gusto la textura de los boniatos “zanahoria”
- los boniatos naranja parecen “zanahorias boniatadas”
- me gusta el boniato dulce y con color amarillo tradicional
- el “Arapey” no tiene gusto
- el “Morada" es el mas dulce y sabroso

Se determina diferencia significativa (p<0.05) en los atributos de sabor y agrado
general entre la variedad Morada (con mayor puntaje) y las variedades Beauregard y
Arapey. Ademds, se determina diferencia significativa (p<0.05) en el atributo de
textura entre la variedad Morada (con mayor puntaje) y las variedades Arapey vy
Clon E9227.1. Por otro lado se mantiene la tendencia observada anteriormente
(Carballo et al. 2003) de una mayor aceptacion sensorial del Morada para hervido
seguido por el Clon E9227. El color, a pesar de algunos comentarios realizados, es
un atributo que no arrojé diferencias entre las variedades.
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BONIATO AL HORNO
Tabla 3. Resultados de analisis sensorial de boniatos al horno.
SABOR TEXTURA COLOR AGRADO
GENERAL
BEAUREGARD 57b 6.3a 6.5a 5.9 ab
ARAPEY 54b 54b 54b 54b
MORADA 7.0a 6.3a 57b 6.7 a
Clon E9227.1 6.7a 5.6a 6.8 a 6.7 a
Coef. Var. 25.5 25.3 27.5 22.7

Diferentes letras en una columna cuando hay diferencias significativas por DUNCAN con p<0,05
Numero de evaluadores = 29

AGRADO GENERAL ¢ it TEXTURA

@ BEAUREGARD
e ARAPEY
e—MORADA
@mm==CLON E9227.1

COLOR

Figura 4. Preferencias de las variedades de boniato cocinadas al horno y evaluadas por
consumidores en los atributos de sabor, textura, color y agrado general en una escala del 1 (me
disgusta extremadamente) al 9 (me gusta extremadamente).

Algunos de los comentarios de los evaluadores fueron:
- Las variedades naranjas pueden presentar confusion con otras hortalizas
como zanahoria o zapallo.
- El “Beauregard” tiene un gusto como “fermentado”

Se determina diferencia significativa (p<0.05) en el atributo de sabor entre las
variedades Morada y Clon E9227.1 (con mayor puntaje), y Beauregard y Arapey.
Ademas, se determina diferencia significativa (p<0.05) en los atributos de textura y
agrado general entre las variedades Moraday Clon E9227.1 (con mayor puntaje), y
Arapey. Las variedades de pulpa naranja, Beauregard y Clon 9227.1, fueron
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preferidas por color al Morada y Arapey. El Arapey mantiene una tendencia de
menor aceptacion sensorial.

CONCLUSIONES

El Morada se destacO por su elevado contenido de Sacarosa, Materia Seca, y
Solidos Solubles Totales luego de cocinado.

En LATU no se observaron diferencias estadisticas en las preferencias por
aspecto comercial pero en INIA los boniatos Morada y clon E9227.1 fueron mas
preferidos que el Arapey y Beauregard.

Respecto al hervido, el Morada fue preferido por sabor y agrado general que el
Beauregard y Arapey. Algunos comentarios destacaron el sabor dulce del
Morada. Ademas, el Morada fue preferido por textura al Arapey y al clon E9227.1
y no se diferenci6 por preferencias por color. Los comentarios del color
describieron opiniones contradictorias entre los evaluadores.

Respecto al horneado, el Morada y clon E9227-1 fueron preferidos por sabor al
resto de las variedades y por agrado general al Arapey. El Arapey fue la menos
preferida por textura. Las variedades Beauregard y clon E9227-1 fueron
preferidas por color indicando un agrado por la pulpa naranja.

Los resultados pueden tomarse como orientativos de preferencias de consumo
de boniato hervido y al horno en Uruguay ya que son coincidentes con resultados
anteriores. Habria que avanzar en estudios de medidas analiticas que se
correlacionen con las preferencias sensoriales.

Si bien la variedad Arapey ha tenido un muy rdpido crecimiento en Uruguay por
sus caracteristicas agronémicas, fue de menor preferencia al cocinar y carece de
buena conservacién. El Morada es un boniato de buena aceptacion pero de bajo
rendimiento, por ello se deben buscar alternativas en otras variedades que
puedan complementar nichos de mercado. El Clon E9227 ha mostrado una
aceptacion buena y por lo tanto parece tener oportunidades para su desarrollo
por calidad.
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