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SSA- Sabores Singulares Aragon - Frutas |
OBJETIVO L

Estudio de la variabilidad conservada de especies y variedades tradicionales fruticolas para

impulsar la obtencidon de productos alimentarios de calidad y valor diferencial con interés en el
mercado

1. Agronomia: PE,AP y CC CITA/IA2 1.-- Seleccionar genotipos frutales locales adaptados a zonas de montafa vy realizar
Grupo A12 una evaluacion basica de sus parametros de calidad en fruto morfologia, coloracion,
contenido total de azucares, acidez y firmeza de consumo)

2. Quimica y tecnologia de aromas:
Propiedades aromadtico- sensoriales.
VF, UNIZAR Grupo T29.

2.-- Aislar, concentrar y caracterizar los perfiles aromaticos, tanto de la fraccién de
aroma libre (olor/sabor fruta) como de la fraccion precursora, seleccionando vy
prototipando aquellos genotipos de mayor interés potencial.

3. Bioquimica: Compuestos

bi . ioxid 3.Caracterizacion del contenido en sustancias bioactivas (Compuestos fendlicos,
CII'I?A‘;f/:lZV%s y aq_g;”cl_ ngtes 1GB potencial antioxidante) y enzimas precursoras.

, Grupo .
4. Ciencia de los alimentos: 4--Seleccién y adaptacién de las tecnologias de transformaFién mas aprc?piad,c>s a
Transformacion RP, UNIZAR/IA2, para generar nuevos productos con aromas y sabores singulares con interés
Grupo A03 potencial.

5. Eval_lfac'on sensorial. Aceptacion y 5. Evaluacion de la aceptacion del consumidor y Descripcidn sensorial del material
seleccion. CC, CITA/IA2, Grupo A12 y RP,

local seleccionado para su estudio asi como de sus productos de transformacion.
UNIZAR/IA2, Grupo A03

puesta en valor de los recursos fitogenéticos autdctonos, abordar toda la cadena de valor de la

fruta, aplicando nuevas tecnologias para la obtencion de productos alimentarios de calidad y valor
diferencial promoviendo el valor intrinseco de los productos alimentarios locales.
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SSA- Sabores Singulares Aragon - Frutas . ff

1) Seleccion de genotipos con mayor interés potencial para el desarrollo de los “
objetivos: 10 variedades de manzano, y peral, que muestren diversidad en cuanto a
su clasificacion genética, datos fenoldgicos y caracterizacion fisicoquimica.
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1. Seleccidn de material frutal autdoctono

Gran numero de frutales
seleccionados durante
generaciones

Diversidad climatica
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1. Seleccidn de material frutal autdoctono
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1. Seleccidn de material frutal autdoctono

e 183 accesiones locales

e 24 accesiones de referencia

29 % accesiones duplicadas
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1. Seleccidn de material frutal autdoctono
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1. Seleccidn de material frutal autdoctono
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SSA- Sabores Singulares Aragon - Frutas ;

1) Seleccion de genotipos con mayor interés potencial para el desarrollo de los “
objetivos: 10 variedades de manzano, y peral, que muestren diversidad en cuanto a
su clasificacion genética, datos fenoldgicos y caracterizacion fisicoquimica.

2.- Desarrollar una metodologia especificamente optimizada para la obtencién de
fracciones aromaticas —actuales y potenciales- de las frutas y seleccionar aquéllas

portadoras de perfiles aromaticos unicos que pueden ser la base de nuevos
productos
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2. Perfiles aromaticos

El sabor de la fruta es un atractivo esencial para potenciar su consumo y
numerosos trabajos han demostrado que la capacidad de las frutas para
contener y producir volatiles es esencial para su aceptabilidad.

El aroma es uno de los factores inherentes a las caracteristicas de la fruta que
ha sido menos explotados, a pesar de ser un parametro de calidad con
continua demanda en el mercado actual.

Todo aroma o sabor es la respuesta sensorial a una o varias moléculas
quimicas que pueden ser localizadas combinando estrategias de separacion
de moléculas (cromatografia), con técnicas de elucidacidon quimica
(espectrometria de masas) y con analisis organoléptico (analisis sensorial).
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2. Perfiles aromaticos

Caracterizacion quimico-sensorial de los genotipos de mayor interés potencial en
cuanto a sus propiedades aromaticas, tanto de la fraccion libre (responsable del olor
y sabor de la fruta), como de la fraccion precursora (responsable de olores y sabores
de productos procesados).

- Estudios de optimizacion de la metodologia de extraccidon y recuperacion del aroma mas adecuada para la
caracterizacion de los aromas libres de muestras de manzana

- Estudios de extraccidn de las fracciones de precursores del aroma de manzanay pera

- Estudio de las condiciones naturales de hidrdlisis mas adecuadas para la revelacién aromatica

- Estudio de hidrélisis con enzimas

- Aplicacidn de la metodologia 6ptima desarrollada al estudio comparado de las fracciones volatiles actual y
potencial de las frutas seleccionadas
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2. Perfiles aromaticos

Una vez puesta a punto una metodologia especificamente
optimizada para la obtencion de fracciones aromaticas de
las manzanas, se seleccionaron 20 variedades de mayor
interés segun caracteres agrondmicos y sensoriales, se
agruparon segun afinidad sensorial, y de la variedad de
referencia de cada uno de estos grupos se realizo el perfil
olfatometrico. Del resto de las variedades, se llevo a cabo
un analisis cuantitativo mediante adsorcion en Tenax.

También se selecciond una
variedad de pera de invierno
local (Penafiel) para realizar
estudios antes y después de
su conservaciéon en camara,
en comparacién con una
variedad de referencia.
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2. Perfiles aromaticos

Trabajo de Fin de Grado

Caracterizacion quimica del aroma y sabor de
frutas autdctonas aragonesas.

Trabajo dirigido por:

Dr. Vicente Ferreira Gonzalez
Trabajo realizado por:

Angel Manuel Aragén Capone

La manzana autdctona presenta un aroma diferente respecto a la Royal Gala, que se debe a la presencia del diacetilo y el

isobutirato de etilo en concentraciones en las que la manzana presenta un aroma general a fresa-nata y mantequillay no
el tipico aroma de las manzanas del mercado.
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SSA- Sabores Singulares Aragon - Frutas ./

w ¢
1) Seleccion de genotipos con mayor interés potencial para el desarrollo de los
objetivos: 10 variedades de manzano, y peral, que muestren diversidad en cuanto a
su clasificacion genética, datos fenoldgicos y caracterizacion fisicoquimica.

= »| 2.-Desarrollar una metodologia especificamente optimizada para la obtencion de
-| fracciones aromaticas —actuales y potenciales- de las frutas objeto de estudio para
su evaluacion sensorial

— 1 3.- Poner en marcha las técnicas de laboratorio necesarias para la caracterizacion
. .| del contenido en sustancias bioactivas de las frutas, asi como para la evaluacién de

los sistemas enzimaticos que puedan degradar estas sustancias y la calidad
sensorial
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i t o 3. Compuestos bioactivos

COMPUESTOS FENOLICOS
Son considerados uno de los principales componentes antioxidantes de los alimentos de
origen vegetal.

Muchos de los beneficios del consumo de frutas y hortalizas se atribuyen a la presencia de
estos compuestos
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3. Compuestos bioactivos

Ccaracterizacion del contenido en compuestos bioactivos y antioxidantes de los
genotipos de mayor interés.

Se ha determinado el contenido de fenoles totales de un conjunto de variedades de manzano seleccionadas (24
locales y 11 comerciales), y se han identificado varios compuestos (galico, catequina, epicatequina, clorogénico,
etc..) mediante la comparacion con diferentes patrones, en los que se sigue trabajando para seleccionar los mas
especificos.
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Contenido en fenoles (mg
de 4cido gdlico por 100g
de peso seco) en piel y en
pulpa en 7 variedades de
referenciay 21 accesiones
de manzanas locales
Unicas prospectadas en
zonas montafiosas de
Aragén
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1) Seleccion de genotipos con mayor interés potencial para el desarrollo de los
objetivos: 10 variedades de manzano, y peral, que muestren diversidad en cuanto a
su clasificacion genética, datos fenoldgicos y caracterizacion fisicoquimica.

= »| 2.-Desarrollar una metodologia especificamente optimizada para la obtencion de
-| fracciones aromaticas —actuales y potenciales- de las frutas objeto de estudio para
su evaluacion sensorial

— 1 3.- Poner en marcha las técnicas de laboratorio necesarias para la caracterizacion
. . -| del contenido en sustancias bioactivas de las frutas, asi como para la evaluacién de

los sistemas enzimaticos que puedan degradar estas sustancias y la calidad
sensorial

4.- Crear una sistematica de transformaciones tecnoldgicas para obtener un rango
de productos potencialmente atractivos derivados de las frutas con propiedades de
mayor interés

5.- Evaluacién de la aceptacion del consumidor de los materiales estudiados en el
proyecto. Descripcion sensorial del material local seleccionado para su estudio asi
como de sus productos de transformacion.
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5. Aceptacion consumidor

1.- Descripcion sensorial del material local seleccionado para su estudio.

De las variedades locales previamente seleccionadas, asi como de sus productos de
transformacion. Estos perfiles organolépticos permitiran seleccionar las variedades
mas apropiadas para fines determinados, asi como relacionar variables sensoriales
con otras fisico-quimicas o de aceptacion.

Grupo 1. No harinosas Grupo 2. Harinosas
—— BADAMI GOL —GALA ——GALA MUST ——MA-233 =—MA-234 MA-242 = MA-252 s MA-257
——GOLDEN SUPREME MA-105 —MA-110 MA-265 e MA-274 s VI A-285 s VIA-205 s VIA-316
—_—VIA-117 —_—MA-142 —_—NA-144 e MIA-352 e MIA-364 e MA-379 e MA-381 REINETA
—MA-145 —MA-225
% CHAPA
% CHAPA AMARGOR 10 CANTIDAD RUSSET

AMARGOR 10 CANTIDAD RUSSET g

ASTRINGENCIA g GRASOSIDAD PIEL
ASTRINGENCIA GRASOSIDAD PIEL
4 /
\ B 7 AROMA 5 GROSOR PIEL
AROMA (7 GROSOR PIEL ‘
N Pl / )
) ., , '4’
) MAGPL ACIDEZ / i DUREZA PIEL
70 i DUREZA PIEL ﬁ
\
DULZOR FIRMEZA

JUGOSIDAD CROCANTICIDAD
JUGOSIDAD CROCANTICIDAD HARINOSIDAD

HARINOSIDAD

ACIDEZ

DULZOR FIRMEZA

Se ha llevado a cabo el analisis sensorial de 52 variedades de manzana, y se han
evaluado 32 caracteres sensoriales de cada una de las accesiones. Estos analisis
sirvieron para la identificacion de los grupos de mas afinidad.
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SSA- Sabores Singulares Aragon -

Utilizacion de material autéctono de manzano y peral
para la mejora de la cadena de valor y desarrollo de
nuevas tecnologias mediante una aproximacion
multidisciplinar

O 2. Descripcién
sensorial
—

Frutas

O 1. Seleccién de genotipos

B -]
- - = < X Py
O 3. Caracterizacién O 4. Propiedades O 5. Susceptibilidad
aromatica nutracetticas moteado
—
—_——

Valorizacion multidisciplinar de la diversidad genética
del manzano autoctono para la industria
agroalimentaria. Desarrollo y aplicacion de nuevas
tecnologias para aumentar su valor afiadido -
VAraManza

Seleccion de manzanos locales
con mejores propiedades

l

l

0 6. Desarrollo de nuevos productos

U

Valorizacion de manzanas en el sector y en la industria

variedades resistentes
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