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RESUM

La conservacio dels vegetals frescos mitjancant tecniques de tractament
termic tradicional presenta alguns desavantatges a causa de la perdua de
qualitat sensorial i nutricional relativa a les condicions del tractament apli-
cat. L’objectiu d’aquest treball va ser avaluar tecniques de tractament termic
(pasteuritzacio i esterilitzacid) en carxofa envasada al buit o en atmosfera
modificada i el seu efecte en la qualitat del producte acabat al llarg de la
seva vida util. En general, els productes de v gamma elaborats a partir de
carxofa conreada al Baix Llobregat van presentar menys acidesa, més ferme-
sa i una elevada intensitat aromatica, i van ser més apreciats pels tastadors
en proves de preferéncia. No es van detectar diferencies significatives des
del punt de vista sensorial entre els dos tractaments aplicats (p < 0,05). La
vida ttil dels productes conservats en refrigeracié (2 °C + 2) va ser d’'un any.
Des del punt de vista nutricional no hi va haver diferéncies en el contingut
de compostos fenolics considerant el tractament termic o la teécnica d’enva-
sament emprada al final de la seva vida util. Aquestes tecniques poden ser
una alternativa per a la comercialitzacioé de productes agraris de reconeguda
qualitat, ja que aporten un valor afegit lligat al manteniment de la qualitat i
l'allargament del cicle de comercialitzacio.

PARAULES cLAaU: carxofa, v gamma, vida util, valor afegit, procés d’envasa-
ment al buit.
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PRODUCTOS MINIMAMENTE PROCESADOS CON VALOR ANADIDO
A PARTIR DE ALCACHOFA (CYNARA SCOLYMUS L.) CULTIVADA
EN EL PARC AGRARI DEL BAIX LLOBREGAT

RESUMEN

La conservacion de los vegetales frescos mediante técnicas de tratamien-
to térmico tradicional presenta algunas desventajas debido a la pérdida de
calidad sensorial y nutricional relativa a las condiciones del tratamiento apli-
cado. El objetivo de este trabajo fue evaluar técnicas de tratamiento térmico
(pasteurizacion y esterilizacion) en alcachofa envasada al vacio o en atmos-
fera modificada y su efecto en la calidad del producto terminado a lo largo
de su vida util. En general, los productos de v gama elaborados a partir de
alcachofa cultivada en el Baix Llobregat presentaron menor acidez, mayor
firmeza y una elevada intensidad aromatica, y fueron mas apreciados por
los catadores en pruebas de preferencia. No se detectaron diferencias sen-
soriales significativas entre los dos tratamientos aplicados (p < 0,05). La vida
util de los productos conservados en refrigeracion (2 °C + 2) fue de un ano.
Desde el punto de vista nutricional no hubo diferencias en el contenido de
compuestos fendlicos considerando el tratamiento térmico o la técnica de en-
vasado utilizada al final de su vida util. Estas técnicas pueden ser una alter-
nativa para la comercializacién de productos agrarios de reconocida cali-
dad, aportando un valor anadido ligado al mantenimiento de la calidad y al
alargamiento del ciclo de comercializacion.

PaLaBras cLave: alcachofa, v gama, vida util, valor anadido, proceso de
envasado al vacio.

MINIMALLY PROCESSED FOODS WITH ADDED VALUE PRODUCED
USING ARTICHOKES (CYNARA SCOLYMUS L.) GROWN
IN THE PARC AGRARI DEL BAIX LLOBREGAT

ABSTRACT

The preservation of fresh vegetables using traditional thermal treatment
methods has some disadvantages due to the loss of sensory and nutritional
quality resulting from the conditions of the method applied. The objective
of this study was to evaluate thermal treatment methods (pasteurisation and
sterilisation) on vacuum-packed artichokes or modified atmosphere packaging
and their effect on the quality of the finished product throughout its shelf
life. In general, ready-to-eat foods with artichokes grown in the Baix Llobre-
gat had lower acidity, were firmer and had higher aromatic intensity, and
were enjoyed more by tasters in preference tests. There were no significant
differences, in sensorial terms, between foods preserved with either of the
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two treatments (p < 0.05). The products stored under refrigeration (2 °C + 2)
had a one-year shelf life. From a nutritional point of view, there were no dif-
ferences in phenolic compound content between products preserved with
heat treatment or the techniques used in the packaging at the end of shelf
life. These techniques could be an alternative to the conventional sale of
agricultural products of recognised quality, and provide added value in rela-
tion to maintaining quality and lengthening the sales cycle.

Kevworps: artichoke, ready-to-eat food, shelf life, added value, vacuum-
packed processing.

1. INTRODUCCIO

Des de l'antiguitat, els vegetals han format part de I'alimentacié humana a
causa de les seves propietats nutritives: baix contingut caloric, elevat contin-
gut en fibra i en minerals. Actualment, diferents estudis en recomanen la
inclusi6 especifica en la dieta, ja que s’ha demostrat que el consum habitual
pot reduir el risc de tenir malalties degeneratives com el cancer o cardiovas-
culars a causa de la seva riquesa en antioxidants i fibres (Potty, 1996; Cano
et al., 2005). A causa de l'estacionalitat dels cultius, la indudstria alimentaria
ha aplicat diferents tecniques per a la seva conservacio, ja que I'objectiu pri-
mordial és aconseguir I'estabilitat microbiana i enzimatica. Aquestes tecni-
ques de conservacié s’han basat en l'aplicacié de tractaments termics de
blanqueig, seguits d’'un procés d’esterilitzacié o de congelacié. El seu Us,
encara que aconsegueix la seguretat del producte, comporta una perdua
important de vitamines, la modificacié substancial de les propietats organo-
leptiques, lligades principalment a perdues d’aromes, de color i de textura
caracteristiques del producte fresc.

2. PRODUCTES MINIMAMENT PROCESSATS: V GAMMA

L’origen dels productes alimentaris de v gamma se situa als anys setanta,
com una opcié més practica que el producte congelat ja que practicament
esta llest per menjar. Actualment, poden diferenciar-se dos tipus de produc-
tes de v gamma segons les tecniques de preparacio: els productes que sén
tractats termicament dins d’'un envas hermetic polimeric (sous vide o under
vacuum) i els productes cuinats, envasats, pasteuritzats i refrigerats (cook-
chilD), (Juneja i Snyder, 2007), considerant que el procés termic de pasteu-
ritzacié dependra de la resistencia teérmica del material polimeric emprat
en I'envasament. La temperatura del tractament termic t€ un doble paper:
per una part, determina la textura i la composicio nutricional de I'aliment i per
I'altra, és la responsable de la seva vida util, segons la carrega microbiana
inicial i els possibles canvis en la permeabilitat del material d’envas. La vida
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atil d’aquests productes esta al voltant dels quaranta-cinc dies a partir de la
seva elaboraci6 i, de forma geneérica, la seva distribuci6 i venda es realitza
en refrigeracio.

Encara que l'interes dels consumidors per productes que no necessitin
manipulacié previa al seu consum (ready-to-eat, productes de v gamma) i
que mantinguin les propietats nutritives i organoléptiques originals és cada
dia més elevat, no és menys cert que els consumidors solen mantenir-se
cautelosos en el consum d’aliments processats o semiprocessats (productes
de v gamma), pel fet que aquests aliments es consideren, en general, substi-
tuts de menys qualitat que els aliments frescos. Per tant, la seva acceptacio
consisteix necessariament a demostrar-ne la qualitat i, d’aquesta manera, el
consumidor tindra elements que I'ajudaran a decidir entre la compra d’'un
aliment fresc o un aliment processat (Machado et al., 2004). L'obtencié de
productes de v gamma d’elevada qualitat considera tant la realitzacié d'un
procés respectuds amb la materia primera, sempre mantenint la seguretat
del producte processat, com una seleccié d’aquestes materies primeres dife-
renciades per la seva qualitat.

3. PRODUCTES DE VGAMMA A PARTIR DE CARXOFA
(CYNARA SCOLYMUS L.)

La carxofa és un producte ampliament emprat en la cuina i la dieta medi-
terrania (Curadi et al., 2005) i és reconeguda la seva riquesa en antioxidants,
principalment del grup dels polifenols. A més de 1'Gs culinari, durant molt
de temps se n’han emprat les fulles com a herbes medicinals a causa dels
seus efectes ditiretics. A més, els seus extractes son un poderds antioxidant i
normalment sén emprats en diferents propostes terapeutiques (Kirchhoft et
al., 1994) ja que hi ha evidéncies que els metabolits fenolics podrien exercir
efectes benefics per a la salut (Castelluccio et al., 1995).

La manipulacié que es requereix per al consum en fresc de la carxofa
pot ser una de les causes del descens en la decisié de comprar-la, que, lligat
al preu del producte en origen, impliquen una reducci6 en la producci6 a
Espanya d’'un 32 % des de 'any 2004 (MARM, 2008).

El seu consum a partir de la inflorescéncia sencera comporta la retirada
de les fulles externes i el seu rapid processat, ja que rapidament s’enfos-
queix. La baixa qualitat, fora de la temporada de produccio, fa que el con-
sum en fresc quedi restringit a la temporada i que hi hagi un increment de la
demanda de productes processats (Guillén-Rios er al., 2006). En el processa-
ment i 'emmagatzematge de vegetals, és necessari prevenir els canvis de
color o 'enfosquiment enzimatic, aixi com mantenir la qualitat original per-
que el producte elaborat tingui una bona acceptacié del consumidor (La-
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tanzzio et al., 1994). Com en altres vegetals processats, la gran superficie
activa en la carxofa accelera la decoloracioé de la superficie, incloent 'enfos-
quiment enzimatic i no enzimatic, la peérdua de textura i de gust, el creixe-
ment microbiologic, que dona com a resultat una vida 1til curta i una baixa
qualitat del producte (Guillén-Rios et al., 2000). Per a disminuir aquests pro-
blemes cal fer una avaluacié adequada de 'impacte d’una determinada tec-
nologia de processat sobre la seguretat alimentaria i la qualitat del producte,
ja que aquests son dos dels factors essencials per a la seva viabilitat i accep-
tacié en el mercat (Banga et al., 2003; Avila et al., 2006; Ortega-Rivas, 2007).

La presentacio de la carxofa com un producte minimament processat
llest per cuinar seria molt positiu per a la seva comercialitzacio, ja que redu-
iria costos de transport, espai en 'emmagatzematge i temps de preparacié
per al seu consum (Giménez et al., 2003) i permetria comercialitzar-lo du-
rant I'etapa no productiva.

L'Gs de la técnica de coccié al buit (sous vide o under vacuum) permet
I'obtencié d'un producte llest per al consum, que pot mantenir el color i
gust originals de la carxofa, a diferéncia de les conserves tradicionals, carac-
teritzades per un gust acid i color groc blanquinds (Guillén-Rios et al., 2006),
aixi com proporcionar un contingut en compostos fenolics més elevat, ja
que es minimitzen els processos oxidatius en medi acid. Un possible obsta-
cle que presenta aquesta tecnica és la reduccio de la vida util del producte,
ja que les conserves tradicionals solen fixar com a mitjana uns tres anys de
consum preferent.

4. ELABORACIO D’UN PRODUCTE DE V GAMMA AMB CARXOFES
CONREADES AL PARC AGRARI DEL BAIX LLOBREGAT:
CAS PRACTIC EN PLANTA PILOT

Les carxofes fresques, varietat blanca de Tudela, procedents d’agricultors
del Parc Agrari del Baix Llobregat, van ser recollides durant el periode habi-
tual de collita (novembre-abril) i es van processar com a maxim 24 hores
després de la recol-leccio (figura 1).

Les carxofes que s’havien de processar es caracteritzaven per un pH lleu-
gerament acid, un contingut de mateéria seca al voltant d’'un 14 % i un pes
mitja de 197,7 g per unitat. El contingut de fenols totals esta associat a la
variabilitat del conreu (taula p.

Les carxofes, abans del processament, es classificaven per la mida, es
netejaven, se n'eliminava la part inferior de la tija i la part superior de les
bractees, es tallaven en meitats i s’escaldaven durant cinc minuts en una so-
lucié d’acid citric al 0,7 % a una temperatura de 95 °C + 2.
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Ficura 1. Aspecte de les carxofes conreades al Baix Llobregat

Taula L. Caracteristiques fisicoquimiques de les carxofes conreades al Baix
Llobregat

Parametres Mitjana Rang

pH 5,85 5,75-6,15
Mateéria seca (%) 13,69 12,74-15,15
Fenols totals (mg GAE /100 g MS) 788,80 376-1.294,0
Fermesa maxima (N) 3,22 2,04-4,40
Diametre maxim (mm) 75,59 64,85-86,70
Algaria (mm) 82,09 72,48-98,31
Pes (g) 197,72 137,93-280,47

Es van elaborar dos tipus de format de producte de v gamma: un format
envasat en bosses de tres costures (PA/PEHD-70/150) a un buit d’un 30 %,
amb I'envasadora VM-18 Orved i I'altre format en barquetes de polipro-
pile (PP) amb atmosfera modificada (AM) (O,: 12 %, CO,: 8 % i N,: 80 %),
segellades amb paper de plastic termic (PP). En aquest darrer format es va
utilitzar I'envasadora Easy Box L ILPRA. Per al tractament termic d’ambdos
formats es va utilitzar una autoclau horitzontal discontinua ILPRA JQ mini
STER, utilitzant vapor d’aigua i ventilacié com a mitja de transmissié d’es-
calfor. Els tractaments termics aplicats simulaven un procés de pasteuritza-
ci6 (temperatura maxima, 98 °C) i un procés d’esterilitzacié (temperatura
maxima, 121 °C). Les mostres, un cop processades, van ser conservades
a 2°C £ 2 en una cambra frigorifica INFRACA fins que se’'n va fer I'analisi
(figura 2).
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Ficura 2. Carxofa conreada al Baix Llobregat processada (pasteuritzada i
esterilitzada) en format barqueta i bossa

5. CONTROLS PER AVALUAR LA QUALITAT ORGANOLEPTICA
I COMPONENTS BIOACTIUS EN PRODUCTES DE V GAMMA:
METODOLOGIA D’AVALUACIO DEL CAS PRACTIC
EN PLANTA PILOT

Com ja hem comentat anteriorment, un punt critic per a 'acceptacio de
nous productes elaborats o semielaborats sén les seves propietats sensorials
(gust, olor, color, textura) i, amb la preocupacié actual dels consumidors, un
valor afegit del producte en pot ser la composicié de certs components bio-
actius com ara els compostos antioxidants.

5.1. Analisi sensorial

Per a determinar la qualitat sensorial es van determinar perfils sensorials
descriptius dels productes de v gamma de carxofa conreada al Baix Llobre-
gat i de productes comercials ja existents de carxofa (UNE-ISO 13301:2007,
UNE 87027:1998), aixi com proves de preferéncia hedonista (UNE
87023:1995). També es van realitzar proves triangulars per avaluar 'efecte
del tractament termic (UNE-EN ISO 4120:2008). Les sessions de degustacio
es van fer en el laboratori d’analisi sensorial de I'Escola Superior d’Agricultu-
ra de Barcelona, (adequat a la norma UNE 87-004-79), en cabines individu-
als amb il-luminacié i temperatura controlada a 22 °C + 2 per un panel de
tast entrenat de dotze tastadors (figura 3).

Els set atributs valorats en I'analisi descriptiva van ser: 'aspecte visual, la
tipicitat i intensitat de 'aroma, la intensitat de I'amargor i de I'acidesa, la in-
tensitat de gust i la textura (fermesa). Excepte per als atributs d’intensitat
d’aroma i de gust, en que l'escala de puntuacié era d’un a sis (abseéncia, molt
debil, debil, moderat, fort i molt fort), la resta dels atributs es van valorar en
una escala d’'un a quatre (res, poc, moderat, molt).
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Ficura 3. Cabina de tast, sala d’analisi sensorial de I’ESAB (a),i mostres de
carxofa per a realitzar el tast (b)

(@) (b)

En les sessions de tast es van avaluar quatre productes de carxofa: v gam-
ma pasteuritzada; v gamma esterilitzada (ambdds obtinguts a partir de car-
xofa conreada al Baix Llobregat); conserva comercial de vidre i conserva
comercial en barqueta de plastic i paper de plastic termosegellat adquirides
en centres comercials de gran consum.

5.2. Textura instrumental

Els parametres instrumentals de textura (fermesa i tendresa) es van me-
surar emprant analitzador de textura instrumental (Texture Analyser TA.
XT.plus, StableMicrosystems, UK). La fermesa es va mesurar amb la sonda
de 2 mm Cylindric Stainless (P2/N), mitjancant un assaig de puncié a una
velocitat d'1 mm/s i a una distancia de 25 mm. Les analisis es van realitzar al
mig de les fulles i en un punt mitja del cor (per 'exterior i per I'interior). Es
van fer dotze assaigs per a cada analisi. La tendresa es va mesurar amb la
sonda Warner-Bratzler (WB). Aquesta sonda realitza un assaig de tall a una
velocitat d’1 mm/s i a una distancia de 40 mm. Els assaigs es van fer en tres
punts de la meitat de la carxofa: a la part alta de la tija, on fa contacte amb el
cor; al cor, en el punt on comencen les fulles; i al mig de la fulla. En cada
punt de mesura es van realitzar vuit assaigs.

5.3. Contingut en fenols totals
Es va utilitzar el metode de Folin-Ciocalteu, adaptant el protocol d’extrac-
ci6 proposat per Turkmen et al. (2004) per a 'analisi de compostos fenolics

en vegetals, expressant el resultat en mil-ligrams d’acid gal-lic equivalent per
100 grams de materia seca (mg GAE / 100 g MS).
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6. QUALITAT DE PRODUCTES DE V GAMMA
VERSUS ELABORACIONS TRADICIONALS:
RESULTATS DEL CAS PRACTIC EN PLANTA PILOT

6.1. Evoluci6 del pH en la vida comercial

El pH de les mostres de carxofes processades de v gamma té un valor
mitja de 5,07 + 0,03; per tant, és superior al que recomana la legislacié en la
conserva (pH < 4,5). Com es pot veure en la taula i, I'efecte del tractament i
I'emmagatzematge durant els primers 22 dies no té una incidéncia important
sobre el pH del producte elaborat.

Tauia II.  Evolucio del pH en els dos tipus de format de producte de v gam-
ma de carxofa emmagatzemats durant vint-i-dos dies en refrigeracio

pH bosses (30 % buit) pH barquetes-AM
Temps (dies)
98 °C 121°C 98 °C 121°C
1 5,15+ 0,04 5,02 + 0,04 5,03 £ 0,03 5,01£0,03
15 5,14 + 0,04 4,95+0,04 5,07 +0,03 5,03+ 0,03
22 5,14 + 0,04 4,98 +0,04 5,12 +0,03 515+ 0,03

Mitjana aritmética + desviacié estandard.

6.2. Contingut en fenols totals

Els processos térmics a que han estat sotmeses les carxofes (pasteuritza-
cio i esterilitzacié) no tenen influéncia significativa (p < 0,05) sobre el con-
tingut de fenols. Fratianni et a/. (2007) van trobar que el contingut en fenols
totals (expressats sobre producte fresc) depen de la varietat de carxofa, i
que la seva distribucié en el producte varia en funcio de la seva situacio;
van observar que les fulles internes del cor en tenien fins a cinc vegades
més quantitat que les fulles externes. Aquests valors sén contradictoris amb
els trobats per Wang et al. (2003), en que les fulles tenien valors entre 6.897
i 9.806 mg GAE / 100 g MS de fenols totals, perd en els cors només s’obser-
vaven continguts entre 1.600 i 3.106 mg GAE / 100 g MS. Aquests valors es-
tan en concordanca amb els nostres resultats per al cas de les fulles internes
del cor i el receptacle de la carxofa després d’'un any del seu processament
(de 1.165 a 3.887 mg GAE / 100 g MS) (taula m). Ferracane et al. (2008) han
trobat en els seus estudis un augment dels principals compostos fenolics de
la carxofa (acids 5-O-cafeolquinic i 1,5-di-O-cafeolquinic) després de pro-
cessos convencionals de coccié i fregida, que augmenten igual la capacitat
antioxidant respecte al vegetal cru. Aixo ens planteja suggerir la possibilitat
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que la coccié en envas permeti incrementar de forma relativa el contingut
d’aquests antioxidants. Caldria, pero, estudiar els processos d’oxidacié qui-
mica i polimeritzacié dels compostos fenolics que tenen lloc en 'envas per
a poder valorar els possibles canvis nutricionals durant la vida 1til, encara
que cal destacar que al cap d’'un any els valors obtinguts soén similars als
trobats en carxofa fresca.

Tauvwa . Contingut en fenols totals (mg GAE / 100 g MS) en els productes
de v gamma de carxofa conservats a 2 °C + 2 durant un any

Temperatura Fenols totals

Bossa al buit 98°C 3.327 £1,337

121°C 1.656 + 0,441

Bossa al buit 98°C 3.887+1,144

121°C 1.165+ 1,283

Bossa al buit 98°C 1.973£0,020

121°C 2559+ 0,510

Barqueta AM 98 °C 2.304 £ 0,403

121°C 2.967 £ 0,240

Barqueta AM 98°C 3.571 10,361
121°C -

Barqueta AM 98 °C 3.094 £ 0,337

121°C 2.910+0,078

Mitjana aritmética + desviacié estandard;, n = 5; es presenten els resultats de tres lots de produccio per format.

6.3. Textura instrumental

Es va mesurar la fermesa i la tendresa amb la finalitat de verificar 'efecte
sobre el producte, en sotmetre’l a alteracions (temperatura i atmosfera) en el
procés de conservacié. Els resultats obtinguts indiquen certs canvis en la
textura (producte cru respecte a cuit), pero la qualitat després de vint-i-tres
dies d’emmagatzematge es considera acceptable per al consumidor. La ten-
dresa durant el temps d’emmagatzematge presenta difereéncies significatives
en la zona del cor en les mostres envasades en bosses; s’observa un aug-
ment de la forca tant en els valors mitjans de la fermesa com en la tendresa.
En les barquetes, el temps d’emmagatzematge no comporta diferéncies sig-
nificatives. L’aplicacié de 'atmosfera modificada presenta diferencies signifi-
catives en la textura de la carxofa (taula 1v) i, com es pot observar, les mitja-
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nes de la fermesa i de la tendresa del producte que esta en atmosfera
modificada son més baixes que les del producte envasat al buit. Aquest efec-
te podria comportar que el consumidor descrivis el producte com més ten-
dre i menys ferm (Avitia et al., 2008).

Tauvia IV.  Mesura de la textura: fermesa i tendresa. Es presenta la for¢ca
versus temperatura i atmosfera modificada en les carxofes de v gamma pro-
cessades

Envasament Tractament termic

Textura Zona
AM Buit p 98 °C 121°C p

Fermesa (g) | Fulla exterior 13724 156+2,4 |0,000| 150+24 143+2,4 | 0,166

Cor exterior 113+2,0 125£2,0 {0,003 | 12120 117+£2,0 | 0,300

Cor 7419 104+£1,9 [0,000| 10219 76+1,9 | 0,000
Tendresa (g) | Tija 1.830+£95 |4.462+95 |0,000|3.134+£95 |3.178+95 |0,634
Cor 1102+67 |2174+67 |0,000 | 1.578 +67 |2.239+67 | 0,000
Fulles 5.704 +140 | 7.499+140 | 0,000 | 6.082 + 140 | 7.120 = 140 | 0,000

Significanga de p < 0,05. Mitjana + error estandard.

6.4. Analisi sensorial dels productes de v gamma i comercials
6.4.1. Perfil sensorial

Els perfils sensorials descriptius obtinguts ens indiquen que els formats
de v gamma, independentment del tractament termic a que s’ha sotmes, pre-
senten una major intensitat de gust tant en la fulla com en el cor de la carxo-
fa (figura 4). Si es considera la textura, les carxofes de v gamma sén més
dures que les mostres comercials. En 'atribut d’intensitat d’amargor es van
obtenir difereéncies entre les mostres de v gamma i la conserva de vidre. Pel
que fa a la intensitat d’acidesa, la mostra de conserva comercial envasada en
barqueta de plastic és la més valorada, encara que cal destacar que les fulles
de la carxofa en el producte de v gamma pasteuritzat (98 °C) presenten un
valor d’acidesa destacable, que es pot atribuir a I'efecte de I'escaldat (Acha-
erandio et al., 2009).

6.4.2. Preferéncia sensorial

Les proves de preferencia hedonista es van realitzar amb cinc productes
elaborats a partir de carxofa, dues de comercials (carxofes en conserva i plat
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Ficura 4.  Perfils sensorials descriptius dels productes de v gamma i comer-

cials (a, fulla de carxofa; b, cor de carxofa)

a
aspecte
visual
5.00
fermesa tipicitat
aroma
intensitat intensitat
gust aroma
intensitat intensitat
acidesa amargor
""" Conserva comercial de vidre — V gamma pasteuritzada (98 °C)
— — V gamma esterilitzada (121°C) - Conserva comercial de plastic
aspecte
visual
b 5.00
fermesa tipicitat
aroma
ﬁ‘ VAV, ‘ }
intensitat [ _£<E; 7 intensitat
intensitat intensitat
acidesa amargor
----- Conserva comercial de vidre —— V gamma pasteuritzada (98 °C)
— — V gamma esterilitzada (121 °C) - Conserva comercial de plastic
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preparat refrigerat) i tres productes de v gamma elaborats amb carxofa con-
reada al Baix Llobregat en planta pilot (pasteuritzacio, esterilitzacio i esteri-
litzacié amb oli). Els tastadors havien d’ordenar les mostres segons la seva
preferencia de gust. Les carxofes de v gamma esterilitzades amanides amb
oli van ser triades com a primera opcio per la majoria de tastadors i les car-
xofes de v gamma tant esterilitzades com pasteuritzades, sense cap ingre-
dient afegit, com a segona opci6. Després van ser triades les carxofes en
conserva de vidre i finalment, com a darrera opcio, el plat preparat refrigerat
comercial a partir de carxofa (figura 5).

Si es comparen els resultats obtinguts en aquesta prova i en la prova des-
criptiva, els atributs sensorials que diferencien les carxofes de v gamma de les
comercials son la intensitat de gust i la textura. D’aixo es pot deduir que els
tastadors han preferit carxofes de més intensitat de gust i textura més ferma.

6.4.3. Percepcio sensorial envers el tractament térmic en carxofes
de v gamma

Per determinar si el tractament termic aplicat (pasteuritzacio, esterilitza-
ci6) per a 'obtencio de productes de v gamma tenia alguna influéncia en la
qualitat sensorial, més enlla de les petites diferéncies detectades en les pro-
ves descriptives i de preferencia realitzades, es va dur a terme una serie de
set proves triangulars, en que els tastadors havien de triar de forma forcada

Ficura 5. Ordre de preferencia pels tastadors dels productes de v gamma i
comercials a partir de carxofa

Primera
Segona
Tercera
Quarta
Cinquena
0 2 4 6 8 10 12
Nre. tastadors
[0 Carxofa v gamma amb oli [ Carxofa v gamma esterilitzada
M Carxofa v gamma pasteuritzada W Carxofa pasteuritzada per a plat preparat

X Carxofa en conserva de vidre
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la mostra diferent d’'una seqtiéncia de tres mostres. No es van trobar diferén-
cies significatives a la prova, per la qual cosa es pot afirmar que la tempera-
tura de tractament no significa un canvi important en la qualitat sensorial del
producte.

Finalment, cal destacar que la conservacio en refrigeracié a 2 °C + 2 du-
rant un any dels productes preparats (esterilitzacio i pasteuritzacié) ha per-
mes observar que els recomptes microbiologics estan dins el rang de pro-
ducte apte per al consum segons la normativa d’higiene espanyola per a
menjars preparats (RD 3484/2000). Per tant, la vida util del producte no es
veuria, en principi, afectada pel tractament.

7. VALORACIO I CONCLUSIONS

Avantatges i desavantatges dels productes de v gamma amb carxofa con-
reada al Baix Llobregat:

— Pels resultats obtinguts en aquest cas practic, els productes de v gam-
ma amb carxofa del Baix Llobregat poden servir per donar un valor afegit a
un producte de proximitat i de qualitat reconeguda i permetre, a la vegada,
una major accessibilitat del producte tant en el temps com en el nombre de
consumidors.

— El contingut en compostos bioactius de la matéria primera expressats
com a fenols totals (antioxidants) no es veu afectat pel procés (pasteuritza-
cio i esterilitzacio).

— Els productes de v gamma obtinguts presenten, segons el panel de tast,
unes caracteristiques organoleptiques superiors a la conserva tradicional, ja
que s6n menys acids, més ferms, amb més intensitat aromatica i de gust.

— Leleccio d'un tractament o un altre (pasteuritzacio i esterilitzacio) per
a la preparacio del producte de v gamma, segons els resultats obtinguts, esta-
ra més influenciat per la qualitat organoleptica que per la seguretat; es reco-
mana una vida Util de sis mesos per evitar I'envelliment del color.

— Caldra dissenyar una etiqueta adequada al producte que permeti po-
sar en evidencia la qualitat nutricional equiparant els valors obtinguts amb
el producte fresc sobretot pel que fa als antioxidants i posant de manifest
que no s'usen additius per a la seva conservacio.
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