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EI obietivo de este trabajo fue Ia utilización de semiltas de imbuzei-
ro para Ia producciOn de mudas eon Ia finalidad de obtener tubérculos
aios 120 días de erecimiento y testar Ia aeeptación de picles procesa-
dos eon tos mismos. El trabajo fue realizado en et penado de enero a
diciembre de 2003. en un área baía una tela sombria. reducción de luz
a 50% y temperatura ambiente. en Embrapa Semi-Ârido. PetroUna -
PE. Se utilizO un delineamiento experimental en btoques ai azar. eon
tres tratamientos y euatro repeticiones. Las plantas de imbuzeiro aios
120 días de aecimiento presentan Ias siguientes características: altura
media de 83.66 em.; un diámetro en Ia base dei tauo de 0.89 em. tos
xilopOdios presentarán un tamaõo medio de 17.28 em. y un diámetro
Que varía entre 2.83 V 3.67 em. El peso media de los xilopódios fue de
47.54 g. Los picles de xilopOdio.proeesados eon salmuera dei 2.5% de
sal eomún y 0.5% de ácido ascOrbico<C.H.O.). fueron los preferidos por
tos degusta dores. seguidos de Ias picles proeesados con salmuera dei
2.5% de sal y 0.5% de ãcldo cítrico <c.H"C,). EI xilopódío natural no
obtuvo buena aceptación en cuanto a textura. Ia Que dificultOsu mas-
ticaciOn a los degustadores, e155% Ia calificOcomo "Mala·. Los picles
de xilopódio procesados con ácido ascOrbico obtuvo Ia mayor puntua-
ciOn en cuanto a textura. et 40% Ia calific6 de "Muy bueno", Para Ia
apariencia y sabor. dei 38 ai 40% 10evaluOde "regular".

Palabras-ctave: Spondias tuberosa. venta. cosecna, imbuzeíro.
Nordeste.

Una de Ias principales fuentes
de venta de los pequenos
agricultores dei Nordeste es

Ia extracción vegetal. Entre Ias plan-
tas que proporcionan esta actividad,
está el imbuzeiro (Spondias tuberosa
arruda) , que es el que más se desta-
ca debido a Ia posibilidad de su apro- .
vechamiento en diversas formas.
tales como jugo. dulce, imbuzada,
licor, jarabe. etc. Diversos trabajos
comprueban Ia eapacidad que esta
planta tiene para contribuir ai desarro-
110 de Ia región de forma especial. con
Ia industrializaeión casera (Anjos,
1999; Cavalcanti et al, 2000).

EI aumento de interés de los con-
sumidores por frutos tropicales,
unido ai número cada vez mayor de
pequenas industrias de procesa-
miento de frutas para producción de

..
lhe obiective of thís study was to produce and test acceptance of

three types of picktes er the tnufne obtained imbu trees <Spondias tube-
rosa Arnuda) of ptants from 120 days of growth. in order to find and
attemative source 01 lood and íncome lor the small farmers of lhe semi-
arid region Northeast Brazilian. The work was accomplished in tne
period of january to December of 2003. in area under screen sombrite
with reduction of light of 50%. in temperature it sets in Semi-arid
Embrapa in Petrolina - PE. lhe experimental delineamento was maybe
used in blocks to the, with three treatments and four repetitions. The
pickles the tnufne of obtained imbu tree of plants to the 120 days 01
growth. processed with salmoura of 2.5% of common satt and 0.5% of
ascorbic acid was it more preferred by the fitting room, followed by the
pickles processed with lhe salmoura of 2.5% of sal! and 0.5% of cítrie
acid. lhe xilopOdioin natura díd not obtain good acceptance as the tex-
ture.

Keywords: Spondias tuberosa. income. extractíon. imbu tree,
Northeast ,-",rnrtlU''''''' nn ,;,::::a T"\'~ I ~C! ror\'n

pulpa, podrá tornar los productos
derivados dei imbuzeiro como un
rentable negocio agricola.

En Ias plantasde imbuzeiro, aios 30
dias de edad, Ia raíz principal obtiene
un tamaão de 12 cm en el diámetro de
Ia porción tuberculada de 20 mm
(Lima. 1994).A partir de esta fase, el
xilopódio ya puede ser utilizado para el
procesamiento de picles con salmuera,
tomándose asi en una altemativa más
de aprovechamiento de imbuzeiro y
contribuyendo a su preservación y
mejoria de Ias condiciones de vida de
los agricultores, a través de Ia venta
obtenida con esta actívidad.

La utilizaci6nde solución de salmue-
ra con Ia fermentaci6n.ayuda a dirigir
el curso de Ia misma. previniendo el
crecimiento de microorganismos res-
ponsables dei deterioroy favoreciendo

Produccion de picles con
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Ia estabilización da Ia población de
bacterias ácido lácticas. que utilizaran
los carbohidratos fermentescibles dei
vegetal. proc Jciendo ácidos y otros
productos lineales, que disminuyen el
pH dei medio, siendo este otro faetor
para Ia conservación dei vegetal
(Pederson. 1975; Guillou et ai., 1992).

La sal y el ácido son responsables
de Ia inhibición de Ia actividad de
enzimas que causan el ablandamien-
to de los tejidos vegetales (Flerning,
1982) y, por tanto, influyen directa-
mente en Ia textura dei picles. ade-
más dei sabor y el aroma dei mismo
(Kim et al., 1999). Es común también
Ia utilización de cloruro de calcio o de
ácidos complejos eon sodio y calcío,
para mejorar Ia textura y el color deI
picles de pepino (Bueseher y
Hamilton. 2000; Lee y Bae, 1997).
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Fig. 1: Plantas de irnbuzeiro a Ias 120 dias de crecirniento.

EI objetivo de este trabajo fue pro-
ducir y testar Ia aceptación de tres for-
mas de picles de xilopódio de imbu-
zeiro obtenidos de plantas a Ias 120
dias de crecimiento con Ia finalidad de
su aprovechamiento como alternativa
alimentaria y fuente de complementa-
ción de venta de los pequenos agri-
cultores de Ia región sem i-árida dei
Nordeste.

MATERIAL V MÉTODOS

Se plantaron 310 semillas de imbu
en canteras con un área de 3 x 1 m y
30 em. de profundidad con substrato
de arena lavada en 3 repeticiones con
semillas provenientes de Ia misma
planta. EI trabajo fue realizado en el
periodo de enero a diciembre de 2003
en un área bajo una tela sombría,

reducción de luz dei 50% y temperatu-
ra ambiente, en Embrapa Semi-Arido
Petralina - PE. Los canteras fueron irri-
gados diariamente con una lámina de
agua de 0,75 mm. Aios 120 dias de
crecimiento, fueron recolectadas Ias
plantas y xilopódios para el procesa-
miento de los picles con el siguiente
fluxograma: recolección de Ias plantas;
lavado en agua corriente durante 5
minutos; corte dei xilopódio; retirado
de Ia cáscara dei xilopódio; lavado dei
xilopódio en agua clorada por 30 minu-
tos; clasificación; acondicionamiento
en vidrios; agregado de Ia salmuera;
blanqueamiento en agua (80°C) duran-
te 30 minutos y tratamiento térmico
durante 40 minutos en bano María a
96°C. Para el procesamiento de picles,
se utilizó una salmuera preparada con
50 9 de sal, 10 g de ácido cltrico
(C6HaC7) y 10 9 de ácido ascórbico
(C6Ha06), adicionados a 2.000 ml de

agua. Los picles fueron acondiciona-
dos en vidrios con capacidad de 500
ml, conteniendo una media de 333,33
9 de salmuera, 166,67 9 de xilopódio y
almacenados a temperatura ambiente
durante 30 dias.

EI análisis sensorial se realizó a tra-
vés de prueba de degustación por un
panel de 80 proba dores no entre na-
dos, para Ia evaluación de Ia aparien-
cia, sabor y textura, utllizándose una
escala hedónica de 9 puntos reco-
mendada por Moraes (1990). Los tra-
tamientos fueron constituidos por tres
diferentes formas de apreciación: 1)
xilopódio natural; 2) picles con ácido
cítrico y; 3) picles con ácido ascórbi-
co. Para el análisis de los datos, se
utilizá un delineamiento experimental
en bloques ai azar, con tres tratamien-
tos y seis repeticiones.

RESULlADOS V
DISCUSIÓN

En Ia Figura 1, se pueden observar
los aspectos de Ias plantas de imbu-
zeiro aios 120 días de crecimiento.
La altura media de Ias plantas tue de
83,66 em, con un diámetro en Ia base
dei ta'lo de 0,89 em. Los xilopódios
presentaron un tarnaõo media de
17,28 em, con diámetro que varia
entre 2,83 y 3,67 em. EI peso media
de los xilopódios fue de 47,54 g. Esos
valores referentes a Ias dimensiones
de Ias plantas son semejantes aios
encontrados por Lima (1994).

La preferencia de los degustadores
para el xilopódio natural se presenta
en Ia Figura 2, donde se puede obser-
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Fig. 2: Prueba de Ia degustación para apariencia, sabor y textura elel xilopódio de imbuzeiro natural.

Escala Hedónica
1- Muy maio
2- Mala
3- Regular
4- Leve
5- Indiferente
6- Bueno
7- Regular
8- Bueno
9- Muy bueno
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TABLA 1
Valorespromedios de preferencia de los picles de xilopódio de imbuzeiro para la

evaluación de apariencia, sabor y textura.

Parámetros evaluados

Tipo de picles

Apariencia Sabor Textura

"Natural" 7,28 a* 4,13 c 5,11 b

Con ácido cítrico 6,38 a 7,23 b 5,48 ab

Con ácido ascórbico 6,95 a 8,33 a 5,66 a

Promedio 6,87 6,56 5,42

C.V. (%) 7,92 4,46 3,73

Desvio-estándar 0,18 0,63 0,97

* EI promedio seguido por Ia misma minúscula en Ia colurnna, no difieren entre si, por Ia Prueba
de Tukey ai 5% de probabilidad,

var que el 41,67% 10 calificó de "Muy
bueno" para Ia apariencia y 23,33%
fueron indiferentes en relación ai
sabor. La textura de 105 picles xllopódio
natural present6 mayor dureza, 10 que
dificultó su masticación para Ias
degustadores, de Ias cuales, el 55%
Ias calific6 como "Malas". Estas resul-
tados son semejantes a Ias encontra-
dos por Isepon et aI. (1997) en relación
a Ia textura de Ias picles de coliflor.

Los picles con ácido citrico (Figura
3) obtuvieron Ia mayor puntuación de
textura, con un 54% de Ias probado-
res calificándolos de "Regulares". Esa
misma evaluaci6n fue indicada por el
30 y el 35% para Ia apariencia y
sabor, respectivamente. Estos resul-
tados indican que el procesamiento
de 105 picles altera de forma positiva
sus características organolépticas,
destacando Ia textura, donde el pro-
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Fig. 3: Prueba de Ia degustación para apariencia, sabor y textura de Ias picles de xilopódio de imbuo
zeiro procesados con ácido cítrico.

cesamiento proporcion6 una menor
dureza de 105 picles y posibilitó una
mejor masticación para 105 degusta-
dores. Esos atributos también fueron
encontrados por Monteiro (1984) y
Larmond (1987) cuando evaluaran Ia
aceptación de productos utilizando Ia
escala hedónica.

Luchese et aI. (2003) verificaron
que en los análisis sensoriales de
xilopódio de imbuzeiro conservados
por fermentación láctica no se detec-
tó diferencia síqn'flcattva (P> 0,05)
de preferencia entre muestras alma-
cena das durante diferentes tiempos
para cualqui ir atributo. Con respec-
to a eso, se observa, por el indice de
aceptabilidad, que Ia textura fue más
apreciada que el sabor, y que Ia apa-
riencia general fue Ia que resultó eon
mayores índices. Indices superiores
ai 50% indican que el producto tiene
buena aceptabilidad. Por otro lado,
considerando que este es un pro-
ducto nuevo y que los degustadores
no están habituados a consumir
vegetales fermentados, Ias resulta-
dos fueron bastante satisfaetorios,
ya que para Ias atributos textura y
apariencia el mayor poreentaje de
los degustadores ealifieó eon nota 7
("Me gustó regular") y para el sabor,
nota 6 ("Me gustó ligeramente").

Los picles de xilopódio proeesados
con ácido ascórbico (Figura 4) obtu-
vieron Ia mayor puntuación para Ia
textura, el 40% de Ias probadores Ias
calificó come "Muy buenos", Para Ia
aparieneia y el sabor, el 38 y 40%,
respectivamente, 105 evaluó como
"Regulares'. Otro 7% de los degusta-
dores como 'Muy buenos" en cuanto
a sabor.

EI análisis de variedad de 105 datos
obtenidos indieó que, en relación a Ia
apariencia, no hubo diferencia signi-
ficativa entre 105 picles, ai igual que
los picles de xilopódio natural hayan
obtenido el mayor promedio (tabla
1). En cuanto ai sabor, los picles pro-
cesados con ácido cltrico yascórbico
obtuvieron Ias mejores resultados,
síendo 105 picles proeesados eon
ácido ascórbico 105 preferidos por los
degusladores, proporcionando un
sabor más salado, por 10 que obtuvo
Ia mayor aceptaeión. EI sabor de Ias
picles procesados eon ácido cítrico
presentó un gusto ligeramente sala-
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Fig. 4: Prueba de Ia degustación para apariencia, sabor y textura de los picles de xilopõdio de irnbu-
zeiro procesados con ácido asc6rbico.

do. Por otro lado, el xllopódio natural
presenló un sabor más dulce, aI que
105 degusladores rnostraron cierta
indiferencia. En relación a Ia textura,
fueron detectadas desigualdades
significativas entre el xilopódio natu-
ral y los procesados con los ácidos
en cuanto a Ia dureza y masticación,
aunque esas diferencias fueron
pequenas estadísticamente, en Ia
evaluaci6n sensorial Ia textura de
xilop6dio natural fue determinante
para Ia poca aceptación de 105
degustadores.

CONCLUSIÓN

Los picles de xilopódio de imbuzei-
ro obtenidos de plantas aIos 120 dias
de' crecimiento, procesados con sal-
muera ai 2,5% de sal común yO,5%
de ácido ascórbico, fueron los preferi-
dos por los degustadores, seguidos
de los picles procesados con salmue-
ra ai 2,5% de sal y 0,5% de ácido citri-
co. EI xilopódio natural no obtuvo
buena aceptación en cuanto a textu-
ra. En esta forma de presentación Ia
consistencia dei xilopódio no permite
una buena masticaci6n. Por 10 tanto,
hubo un porcentaje significativo de
degusta dores que no aprobaron Ia
apariencia y el sabor de esta forma de
utilizaci6n dei xilopódio. C!')
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