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Tabla 1. Pardmetros fisicoquimicos evaluados de 3 cultivares locales de melocotones expresados como media + error esténdar. CIRG: Colour Index Ripening Grape (CIRG = (180 - hy)/(L* + C*,,); FF: fruta fresca
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‘ Relacion entre variables ‘ con los atril sensoriales las medidas fisicoquimicas (puestopera et dutzor)
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Los consumidores valoran positivamente los frutos
sabrosos/aromaticos, dulces y jugosos. Ademas, la deteccion de
° valores bajos de harinosidad, no resulté detrimental. La dureza (no
Grafico 3. Matriz de correlaciones entre los valores sensoriales y fisicoguimicos obtenidos por los cultivares locales de melocotén estudiados. \ destructiva) esta fuertemente correlacionada de forma negativa con /
- la aceptacién global.
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‘Sineus’, gracias a los altos ‘Mamellé' se Los parametros fisicoquimicos " "
niveles de sélidos solubles contrapone a los ‘Groc tarda’ no despuntd estudiados no fueron determinantes Sln;mabrz;‘%z,treé ?igﬁzgdjﬁfgi’gion?ésme
y de zumo, que le confieren demds cultivares aun siendo més luminoso, para la percepcion global de los corrpelacionadu con l?a descripcion
dulzor y jugosidad, destaca por su acidez y amarillo, firme y crocante. melocotones, a excepcién de la sensorial P
sobre los demas cultivares. firmeza. dureza. .
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