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Resumen

El zapallo anco (Curbubita moschata) se desarrolla con éxito en Santiago del Estero-Argentina, y su produccién se destaca por su alta
calidad y rendimiento. Este producto se comercializa entero fresco y tradicionalmente se lo consume cocinado en agua. Por su sabor
agradable (semidulce) posee una amplia aceptacién entre los consumidores, siendo un producto potencialmente versétil para ser
consumido fresco o minimamente procesado (VMP). En este trabajo se evalud la preferencia y formas de consumo del zapallo anco
cortado en distintas presentaciones como VMP. Se realizaron pruebas sensoriales con jueces no entrenados, utilizando una prueba de
ordenamiento para tres tipos de corte: rodajas de 0,5 cm, cubos de 1 cm’ y rallado grueso. Los resultados mostraron que no hubo
diferencias significativas en la preferencia entre las rodajas y los cubos, y ambas fueron preferidas sobre el rallado. En el hogar, las
rodajas se consumen mayormente al horno (68%), los cubos son mds versdtiles (51% cocidos en agua) y el rallado se usa
principalmente en ensaladas (72%). Adicionalmente, al realizar pruebas de preferencia entre zapallo anco rallado y zanahorias
ralladas no se encontraron diferencias significativas. Por lo tanto, el zapallo anco rallado podria ser utilizado también en ensaladas
solo o combinado con otras hortalizas, incluso con zanahorias. Esta informacién podréd ser util para otras investigaciones que
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procuren ofrecer nuevos productos elaborados como VMP, asi como aumentar la vida til del producto aqui estudiado y mejorar su
aceptacion por parte de los consumidores.

Palabras clave: zapallo anco, preferencias del consumidor, prueba de Kramer.

Abstract

The pumpkin (Curbubita moschata) is successfully developed in Santiago del Estero-Argentina, and its production is characterized
by high quality and performance. This product is sold fresh whole and is traditionally consumed cooked in water. Due to its pleasant
flavor (semisweet), it is widely accepted among consumers, being a potentially versatile product to be consumed fresh or minimally
processed (VMP). In this work, the preference and forms of consumption of cut pumpkin in different presentations as VMP were
evaluated. Sensory tests were carried out with untrained judges, using an ordering test for three types of cuts: 0.5 cm slices, 1 cm’
cubes and coarse grating. The results showed that there were no significant differences in preference between slices and cubes, and
both were preferred over grated. At home, slices are mostly consumed baked (68%), cubes are more versatile (51% cooked in water)
and grated is mainly used in salads (72%). Additionally, when preference tests were conducted between grated pumpkin and grated
carrots, no significant differences were found. Therefore, grated pumpkin could also be used in salads alone or in combination with
other vegetables, even carrots. This information may be useful for other research that secks to offer new products made as VMP, as
well as increase the useful life of the product studied here and improve its acceptance by consumers.

Keywords: pumpkin, consumer preferences, Kramer test.
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Introduccién

A nivel mundial, el mercado de los productos frutihorticolas minimamente procesados estd en constante
expansion debido a su mayor funcionalidad y a los cambios de estilo de vida de la poblacién que implica menor
tiempo para preparar los alimentos (Arce et al., 2020). Igualmente, en Argentina existe un nicho de mercado
muy importante para estos alimentos, que no ha sido explotado atn, a pesar de que existe un porcentaje
significativo de la poblacién interesada en este tipo de productos (Gutiérrez, 2016). Ademds, es importante
tener en cuenta que en los ultimos afios, se ha observado un aumento significativo en el interés del consumidor
por la calidad y seguridad de los alimentos que consume (Rodriguez et al., 2017; Allegra et al. 2023). Es por
ello, que exigen que los alimentos, ademds de que sean inocuos, promuevan la salud y el bienestar corporal. En
forma general, se asocia a los alimentos de alta calidad con, por ejemplo, su naturalidad y frescura (Torales et
al., 2020; Hu et al., 2020; Liu et al., 2021).

Los vegetales IV Gama o minimamente procesados (VMP) son productos vegetales (frutas, hortalizas,
hierbas, etc.), procesados para aumentar su funcionalidad (pelados, cortados, lavados, etc.) pero sin cambiar de
forma apreciable sus propiedades originales. Estos, llegan a los puntos de consumo, envasados y mantenidos
bajo refrigeracion, listos para ser consumidos o utilizados en preparaciones culinarias (Generoso et al., 2017;
Gutiérrez et al., 2021).

En ese sentido y de acuerdo al informe Argentina Innovadora 2020, del Ministerio de Ciencia y Tecnologia
¢ Innovacién Productiva (IAI-2020), cada vez méds empresas alimenticias buscan producir y ofrecer nuevos
alimentos y adoptan nuevas tecnologias y emprenden procesos innovativos dentro de la industria de alimentos,
con el objeto de cumplimentar nuevos requisitos regulatorios y aumentar el valor agregado con vistas a
responder a las demandas internas y externas, en crecimiento.

A pesar de la creciente demanda de este tipo de productos (VMP) a nivel mundial, en general se han
realizado pocas investigaciones relacionadas con la percepcion de los consumidores o los motivos de compra
hacia ellos (Ragaert et al., 2004; Vidal et al., 2013). Por lo tanto, entender como los consumidores perciben las
frutas y hortalizas minimamente procesadas es muy importante para desarrollar estrategias que promuevan su
consumo (Vidal et al., 2013, Rodriguez y Generoso, 2012). Las pruebas sensoriales pueden describirse o
clasificarse de diferentes formas. Los especialistas en evaluaciéon sensorial y los cientificos que estudian los
alimentos las dividen en pruebas afectivas (orientadas al consumidor) y analiticas (orientadas al producto), en
base al objetivo que se persigue. Las pruebas empleadas para evaluar la preferencia, aceptabilidad o grado en que
gustan los productos alimentarios se conocen como "pruebas orientadas al consumidor”. Las pruebas
empleadas para determinar las diferencias entre productos o para medir caracteristicas sensoriales se conocen
como "pruebas orientadas al producto” (Watt et al., 1992, Arce et al., 2020).

Las pruebas orientadas al consumidor incluyen las pruebas de preferencia, pruebas de aceptabilidad y
pruebas heddnicas (grado en que gusta un producto). Estas pruebas se consideran pruebas del consumidor, ya
que se llevan a cabo con paneles de jueces no entrenados. Aunque a los panelistas se les puede pedir que
indiquen directamente su satisfaccion, preferencia o aceptacion de un producto, a menudo se emplean pruebas
hedénicas para medir indirectamente el grado de preferencia o aceptabilidad.

En el mismo sentido, Rodriguez y Generoso, (2012) afirman que estas pruebas permiten traducir las
preferencias de los consumidores en atributos bien definidos de un producto. La informacién sobre los gustos y
aversiones, preferencias y requisitos de aceptabilidad, se obtiene empleando los métodos de analisis
denominados pruebas orientadas al consumidor, como ya se menciond. Asi mismo, Watts et al. (1992) sefialan
que estas pruebas deben realizarse exclusivamente con consumidores y no con evaluadores entrenados.

Asi mismo, en las pruebas empleadas para evaluar la preferencia, aceptabilidad o grado en que gusta un
producto que, como ya se menciond, se llevan a cabo con paneles de consumidores no entrenados, existen tres
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dimensiones basicas de investigacién: a) sensorial o hedénica, b) conveniencia (facilidad para comprar,
transportar, conservar, etc.) y ¢) beneficios del producto relacionados con la salud.

El zapallo anco (Curbubita moschata) se desarrolla con éxito en el noroeste argentino y en especial en
Santiago del Estero-Argentina, y su produccién se destaca por su alta calidad y rendimiento. Este producto
horticola, que pertenece a la familia de las cucurbiticeas, se comercializa entero fresco y tradicionalmente es
utilizado cocinado en agua para la preparacién de sopas, para acompafiar carnes y otras preparaciones
culinarias. Ademds, por su sabor agradable (semidulce) es muy apreciado y posee amplia aceptacién entre la
poblacién, incluso de los ninos.

Esta cucurbitdcea se consume en todos los estratos sociales y de todas las edades, con un promedio de 22 kg
por ano. Los frutos son una importante fuente de hidratos de carbono, vitaminas A y C y aminoécidos
esenciales. Es de fécil digestion y aporta pocas calorias, por ello se los encuentran incluidos en la mayoria de las
dietas alimenticias hospitalarias, comedores comunitarios y programas de alimentacién de bebés y nifios. Los
frutos con pulpas de color anaranjado intenso o rojas estin asociados a altos contenidos de carotenos, que
proveen al hombre de provitamina A; beneficiosos como antioxidantes y que ademds se les atribuye la
prevencion de algunos tipos de cdncer. Por otra parte, los frutos tiernos, preparados en ensaladas o sopas,
también aportan a la dieta, hidratos de carbono, numerosos minerales y vitamina C.

En cuanto a la calidad culinaria percibida por los sentidos del consumidor, el zapallo anco tiene un atractivo
y fuerte color anaranjado, con un excelente sabor dulce que le confiere el alto contenido de aztcares, una
textura fibrosa y jugosa, ademdas de un aroma suave y agradable. “Por su alto contenido de sélidos solubles, se
pueden obtener excelentes sopas, purés y horneados en rodajas o cubos” (INTA (2024)).

Es por ello, que el zapallo anco es un alimento de interesantes perspectivas para comercializarlo como fresco
cortado o minimamente procesado (VMP). En este contexto, la opcién de consumirlo rallado en ensaladas
representa una nueva alternativa para complementar la dieta de los consumidores, en especial por su
importante contenido de minerales, vitaminas y compuestos bioactivos (Kvapil et al., 2021a).

De acuerdo a lo mencionado, el objetivo de este trabajo fue evaluar la preferencia y formas de consumo del
zapallo anco cortado en distintas presentaciones como VMP.

Es importante sefialar que no se encontrd en bibliografia datos sobre preferencia de consumo o formas de
uso para este producto horticola.

Materiales y métodos
La materia prima utilizada fue zapallo anco (Cucurbita moschata) adquirido en productores del

Departamento Banda de la provincia de Santiago del Estero-Argentina, en estado de madurez comercial tal
como se observa en la Figura 1.
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Figura 1

Imagen de zapallo anco fresco utilizado para el ensayo

Estos se lavaron y sanitizaron (hipoclorito de sodio 150 ppm - 3 min), escurrieron y posteriormente se
pelaron manualmente con cuchillo afilado y se eliminaron las semillas, respetando en todo momento las
buenas practicas de elaboracidn.

El producto pelado se dividié en tres lotes y se prepararon las diferentes presentaciones del vegetal para su
posterior evaluacion, de acuerdo al siguiente detalle:

A- Rodajas de 0,5 cm de espesor, cortados con cuchillo en forma manual.
B- Cubos de 1 cm de lado, cortados con cuchillo en forma manual.
B- Producto rallado mediante multiprocesadora eléctrica de uso doméstico, con disco de corte grueso.

Se prepararon al menos 30 bandejas de cada presentacién. Las muestras de zapallo anco fueron colocados en
bandeja de polipropileno y se recubrieron con film de PVC (policloruro de vinilo) de 15 pm de espesor. Cada
presentacion se codificé con numeros aleatorios de tres digitos, extraidos de tablas estadisticas.

Para el test de preferencia entre formas de presentacion, se trabajé con 70 sujetos inocentes o jueces no
entrenados (consumidores). Los individuos que participaron de las pruebas fueron estudiantes, docentes, no
docentes y publico en general, de la Facultad de Agronomia y Agroindustrias-UNSE, en sede Zanjon; también
participaron estudiantes y docentes del Colegio Los Quiroga en el departamento Banda-Santiago del Estero y
publico en general de la Universidad Nacional de Santiago del Estero- Argentina, en sede central.
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Los horarios de las pruebas fueron de 10 a 12 h a.m. y por la tarde de 15 a 17 h p.m. Los responsables de las
pruebas fueron los encargados de explicar previamente a los evaluadores sobre el objetivo del estudio, de dar las
instrucciones de cémo proceder y de aclarar las preguntas que surgieron durante la evaluacién. A cada
evaluador se le suministré, en forma individual, la ficha impresa en papel que correspondia, segun la prueba, las
cuales fueron completadas en forma manual.

Durante la realizacién de las pruebas, se tomd la precaucion de informar a los individuos, especialmente
cuando estaban en grupos, que las preguntas eran de caricter personal. Ademas, se enfatizé que las fichas
debian ser completadas individualmente y sin realizar comentarios, para evitar influir en las respuestas de los
demis participantes.

En la figura 2 se presenta el modelo de las fichas utilizadas para las pruebas de preferencia de formas de
presentacion del zapallo anco minimamente procesado.

Asi mismo, como puede observarse en la Figura 2, también se les consult6 a los evaluadores sobre como
prepararia o qué uso culinario le darfa a las distintas presentaciones para su consumo en el hogar.

Test de preferencia entre productos
Edad:
. Consume habitualmente zapallo anco? Si......... NO.........
¢De que forma lo consume?
Hervido... Fresco... Al horno o parrilla... otra...
¢ Qué presentacion prefiere? Ordene segun su agrado

Me gusta mas Me gusta menos

¢Qué uso culinario le daria a cada presentacion de zapallo anco?

Muchas gracias!

Figura 2

Ficha utilizada para el test de preferencia de formas de presentacién del zapallo anco fresco cortado

En la Figura 3 se presenta una imagen de las tres presentaciones del zapallo anco y su disposicién para las
pruebas.
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Figura 3

Imagen de las diferentes presentaciones del zapallo anco que fueron utilizadas para el test de preferencia. A-rodajas, B-

cubos, C-rallado tipo grueso

Los resultados obtenidos se analizaron estadisticamente aplicando la prueba de Kramer. Para ello, se asigné
un valor de 1 ala muestra més aceptable, 2 a la muestra que le seguia en grado de aceptabilidad y un valor de 3 a
la menos aceptable. Posteriormente se sumo el total de los valores de posicion asignados a cada muestra y se
determinaron las diferencias significativas entre muestras comparando los totales de los valores de posicién de
todos los posibles pares de muestras, de acuerdo a Watt et al. (1992). Para evaluar los resultados se utilizé la
tabla de Diferencias Criticas Absolutas de la Suma de Rangos para las Comparaciones de Tratamientos, a un
Nivel de Significancia de 5%.

Posteriormente, a fin de comparar la presentacién del zapallo anco rallado con otro que se consume
habitualmente como tal, se llevd a cabo un test de preferencia entre el zapallo anco y zanahoria rallada.

Las zanahorias (Dacus carota) de la variedad Chatenay fueron obtenidas de productores locales del
Departamento Banda, de la provincia de Santiago del Estero-Argentina. Las zanahorias fueron lavadas,
sanitizadas, escurridas y posteriormente ralladas, como se mencioné durante la preparacién del zapallo anco.

Para este test de preferencia, las muestras se codificaron con ntiimeros aleatorios. Las dos muestras se
presentaron simultaneamente y cada panelista evalué las dos muestras solamente una vez. Es asi que 35
panelistas recibieron en las bandejas primero la muestra A y los otros 35 recibieron primero la muestra B, de
acuerdo a Watt et al. (1992).

En la figura 4 se presenta el modelo de las fichas utilizadas por los jueces no entrenados para las pruebas.
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Test de preferencia entre productos

Nombre:
Fecha:

Marque con una cruz la muestra que le parece mas atractiva.
Usted debe escoger una muestra, aunque no esté seguro.

631 .. 275 ..

iMuchas gracias por su particion!

Figura 4

Ficha utilizada para el test de preferencia entre zanahoria y zapallo anco y rallados

En la Figura 5 se presenta una imagen del aspecto y presentacién de las bandejas con zapallo anco y
zanahoria rallados, tal como fueron presentadas a los evaluadores, a las que se les asignaron nimeros aleatorios
de tres cifras, en lugar de las letras.

Figura 5
Imagen de las bandejas con zapallo anco rallado (A) y zanahorias ralladas (B)

Los resultados se analizaron utilizando una prueba binomial de dos extremos. La prueba de dos extremos es
apropiada porque se puede escoger cualquiera de las dos muestras, ya que la direccién de la preferencia no
puede determinarse de antemano. Para el andlisis, se sumé el nimero de panelistas que prefieren cada muestra
y se determind la significancia de los totales (Watt et al., 1992; Dominguez, 2007).

Resultados y discusion

De acuerdo a Kvapil et al. (2021b), las pruebas afectivas se llevan a cabo con sujetos inocentes que basan sus
respuestas en apreciaciones subjetivas y heddnicas. Comunmente en estas pruebas se utiliza la aceptacion/
preferencia de los consumidores.

Hay numerosas publicaciones cientificas en relacion a la aplicacién de estas pruebas en vegetales frescos
cortados, como, por ejemplo, para determinar la vida util de vegetales tal como lo describié Torales et al.
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(2020) y Zhao et al. (2022) o el efecto de agentes antipardeantes en distintas frutas como ser manzanas o
berenjenas como lo reporté Lemos et al. (2023) y Allegra et al. (2023).

Por lo tanto, este tipo de prueba sensorial resulta indicada y muy ttil para investigar cual presentacién del
zapallo anco resulta mas atractiva para el consumidor. En la Tabla 1 se presenta el resumen de la suma de los
valores de posicién asignados por los evaluadores a cada muestra de zapallo anco. Para el andlisis de los
resultados se determinaron las diferencias significativas entre muestras comparando los totales de los valores de
posicion de todos los posibles pares de muestras utilizando la prueba de Kramer, segin se detallé previamente
en Materiales y Métodos.

Tabla 1
Resumen de la suma de los valores de posicién asignados a cada muestra de zapallo anco (Cucurbita moschata). A-rodajas,
B-cubos, C-rallado tipo grueso

Productos/suma de A : ¢
preferencias 111 115 170
111 0 4 1 59

115 4 0 -55

170 59 55 0

Segun la tabla de Diferencias Criticas Absolutas de la Suma de Rangos para las Comparaciones de
Tratamientos, a un Nivel de Significancia de 5%, para 70 evaluadores y tres productos, corresponde el valor de
28.

Por lo tanto, en relacion a la preferencia de la presentacién, no se encontraron diferencias significativas entre
las muestras A y B, siendo éstas de mayor preferencia respecto a C (zapallo anco rallado).

Estos resultados contrastan con lo observado en otros estudios donde se destaca que las ensaladas listas para
comer son percibidas como productos de conveniencia, debido a que requieren poco o ningun tiempo de
preparacién (Vidal et al, 2013). Dejando en evidencia que pese a que la presentacién de zapallo anco rallado
reduce significativamente el tiempo preparacién y coccién (lo cual puede ser un factor decisivo para los
consumidores que buscan conveniencia en sus compras de VMP), aun asi fue seleccionado como tltima opcién
de agrado. Estos resultados podrian deberse principalmente a la influencia cultural en los consumidores
argentinos, ya que en el pais ain no existe la tradicién de consumirlo asi, a diferencia de otros paises, donde son
mds innovadores en las preparaciones culinarias.

Cabe destacar que, atin al dividir a los sujetos en dos grupos por rango de edad (de 18 a 34 afos y de 35 a 68
afos), solo el 4% de los participantes en cada grupo mostré una preferencia mayor por la muestra de zapallo
anco rallado. Por lo tanto, la baja preferencia por el zapallo anco rallado fue independiente del rango etario.

Segtin Ottaviano et al. (2022), algunas caracteristicas socioecondmicas, como la edad, el sexo, el nivel de la
educacién, el tamano del hogar y el nivel de ingresos, influyen en la disposicién a pagar por diferentes
alimentos. Ademds, segin Hyldelund et al. (2020), la disposicién de los consumidores jévenes a invertir en
productos vegetales de facil preparacion no es significativa.

Al analizar las preferencias de consumo en el hogar de las distintas muestras, se observé que:
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- La presentaciéon A es principalmente consumida al horno (68%), mientras que el 24% opta por
cocinarla en agua (sopa/hervido).

- La presentacion B destacé por su versatilidad en cuanto a formas de consumo: un 13% al horno, 51%
cocida en agua (sopa, hervida o guiso) y 17% en almibar (dulce de zapallo).

- La presentaciéon C es mayormente consumida en ensaladas, siendo la eleccion del 72% de los
encuestados.

De acuerdo a los resultados mencionados, se puede observar que entre las preferencias de forma de
presentacién o uso de un vegetal minimamente procesado influyen significativamente factores culturales entre
los que se incluyen tradiciones culinarias de la regién donde viven, tal como lo senalan Arce et al. (2020). Al
respecto, muchos de los evaluadores preguntaban si las bandejas que debian evaluar era zanahoria y cuando se
les indicaba que era zapallo anco sefialaban que nunca se les habia ocurrido prepararlo de esa forma.

Por lo tanto, si bien la limitacién de este estudio podria ser que los potenciales consumidores que
participaron del estudio pertenecen a una regién geografica determinada de Argentina, ya que la prueba se
realizé en una provincia de Argentina, suministra informacién que puede ser incluida y comparada con otras
regiones o paises.

Por otra parte, al realizar las pruebas sobre la preferencia entre el zapallo anco y zanahoria rallada, los
resultados obtenidos fueron los que se indican a continuacion:

- 34 jueces prefirieron la zanahoria rallada.
- 32 jueces prefirieron el zapallo anco.

Por lo tanto, se determiné que no hubo diferencias significativas entre la percepcién de ambos vegetales. Es
decir, que los consumidores a simple vista no pudieron determinar cuil bandeja correspondia a las zanahorias
ralladas o al zapallo anco.

De acuerdo a lo reportado por Chen et al. (2013), el éxito de la aplicacién de una tecnologia o presentacion
de un alimento y en particular de frutas y hortalizas, depende de la respuesta del consumidor y su disposiciéon
para la compra. Por ello, es importante tomar siempre en cuenta sus expectativas y requerimientos, y también
estudiar la forma de percepcién y opinién sobre el vegetal en particular (Da Rosa Lopes et al., 2015).

De acuerdo a los resultados de este trabajo, se podria tener en cuenta al zapallo anco rallado para ser
utilizado tanto en preparaciones culinarias o para su procesamiento como vegetal fresco cortado, ya sea solo o
combinado con otras hortalizas. Tal como afirma Torales (2016), quien reporté que la mezcla binaria de
hortalizas a base de rtcula cortada y zapallo anco rallado, obtuvo un alto grado de aceptabilidad por parte de
consumidores.

Conclusiones

De acuerdo a nuestros resultados, la presentacion del zapallo anco tuvo un impacto significativo en su
percepcion sensorial y aceptabilidad por parte del consumidor. El zapallo cortado en rodajas se destacé como la
forma preferida en términos de apariencia.

Por otra parte, los consumidores no apreciaron diferencias entre las bandejas con zapallo anco y zanahorias
ralladas envasadas individualmente.

Estos hallazgos tienen implicaciones importantes para la industria alimentaria y la red HORECA en
términos de desarrollo de nuevos productos y estrategias de comercializacién, para aprovechar al maximo las
preferencias del consumidor. Ademds, proporcionan informacién valiosa para los consumidores y los
profesionales de la salud interesados en promover una alimentacién saludable y variada.

Estos datos permitirdn abordar otros estudios posteriores con la aplicacién de tecnologias combinadas, con
el fin de aumentar la vida util del vegetal en fresco y mejorar su aceptacién por parte de los consumidores.
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