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Dimensiones y peso del fruto 

Físicos 
Dureza (durómetro): no destructiva 

Firmeza 
Firmeza (penetrómetro): destructiva

Color epidermis: CIELab* 
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Introducción 

Recuperación cultivares locales.

Adaptación al 
cambio 

climático. 

Conservación 
variabilidad 

genética. 

Valorización de 
la calidad del 

fruto. 

Integración de parámetros 
fisicoquímicos y sensoriales.

Caracterización 
del fruto. 

Relación con la 
percepción del 
consumidor. 

Objetivo 

Caracterizar tres cultivares locales de 
melocotón de Mallorca. 

Analizar las relaciones entre variables 
estudiadas. 

CFT (mg 
GAE/100 g FF) 

Índice de 
madurez 

(Ratio SST/AT) 

AT (mg ácido 
cítrico/100 g FF) 

SST (°Brix) CIRG Chroma (C*ab) hab (°) b* a* L* Firmeza (N) Dureza (HPE)  Peso (g) 
Diámetro 

(mm) 

54,91 ± 1,488ª 27,31 ± 0,385ª 0,28 ± 0,006ª 15,0 ± 0,01a 1,94 ± 0,020b 41,64 ± 0,655b 41,06 ± 1,182b 27,30 ± 0,796b 31,33 ± 0,726ª 51,07 ± 0,518b 29,0 ± 1,56c 40,6 ± 2,01b 245,94 ± 10,438a 77,0 ± 1,32a Sineus 

26,02 ± 3,428b 9,33 ± 0,059b 0,65 ± 0,005b 11,5 ± 0,01b 2,87 ± 0,041ª 31,27 ± 1,109c 22,68 ± 1,802c 11,87 ± 0,756c 28,78 ± 1,264ª 31,44 ± 0,598c 120,6 ± 9,37ª 51,9 ± 4,95ab 148,13 ± 4,648c 67,6 ± 1,09b Mamelló 

51,02 ± 5,946ª 11,44 ± 0,211ab 0,52 ± 0,010ab 12,0 ± 0,01ab 1,74 ± 0,039c 49,75 ± 1,566ª 63,18 ± 1,090ª 44,32 ± 1,453ª 22,43 ± 1,105b 53,88 ± 1,187ª 77,2 ± 2,39b 58,7 ± 1,62ª 191,93 ± 6,232b 69,8 ± 0,94b Groc Tardà 
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Gráfico 1. Evaluación fisicoquímica de los cultivares.  
Valores normalizados. 
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Gráfico 2. Evaluación sensorial de los cultivares.  
Valores de 1 a 9 

Resultados y discusión 

Tabla 1. Parámetros fisicoquímicos evaluados de 3 cultivares locales de melocotones expresados como media ± error estándar. CIRG: Colour Index Ripening Grape (CIRG = (180 – hab)/(L* + C*ab); FF: fruta fresca 
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Conclusiones 

La elevada valorización global de los consumidores demuestra el gran 
potencial de los cultivares locales de melocotón de Mallorca. 

‘Sineus’, gracias a los altos 
niveles de sólidos solubles 
y de zumo, que le confieren 
dulzor y jugosidad, destaca 
sobre los demás cultivares.  

‘Mamelló’ se 
contrapone a los 
demás cultivares 
por su acidez y 

firmeza. 

‘Groc tardà’ no despuntó 
aun siendo más luminoso, 
amarillo, firme y crocante. 

El sabor/aroma del fruto, su dulzor y sus los atributos de textura 
determinaron fuertemente la aceptación global del consumidor. 

Los parámetros fisicoquímicos 
estudiados no fueron determinantes 

para la percepción global de los 
melocotones, a excepción de la 

dureza. 

Sin embargo, el color de fondo a* fue 
el parámetro fisicoquímico más 

correlacionado con la descripción 
sensorial.  

M
é

to
d

o
s
 

Gráfico 3. Matriz de correlaciones entre los valores sensoriales y fisicoquímicos obtenidos por los cultivares locales de melocotón estudiados. 

* 

* 

** ** 

* 

* 

** 

* 

* 

** 

** 

** 

*** 

* 

* 

* 

*** 

* 

*** 

* 

*** * 

** 

* 

** 

* 

** 

* 

*** 

* 

* 

* 

** 

* *** * Percepción global 

Harinosidad 

Sabor/aroma 

Acidez 

Dulzor 

Crocancia 

Jugosidad 

Firmeza percibida 

Aspecto 

L
o

n
g

it
u

d
 f

ru
to

 

D
iá

m
e

tr
o

 f
ru

to
 

P
e

s
o

 f
ru

to
 

D
u

re
z
a

 

F
ir

m
e
z
a
 

a
* 

H
u

e
° a

b 

C
h

ro
m

a
 

S
S

T 

A
T 

R
a
ti

o
 S

S
T
/A

T 

C
F

T 

A
s
p

e
c
to

 

F
ir

m
e
z
a
 p

e
rc

ib
id

a 

J
u

g
o
s
id

a
d

 

C
ro

c
a

n
c
ia

 

D
u

lz
o

r 

A
c
id

e
z
 

S
a
b

o
r/

a
ro

m
a

 

H
a
ri

n
o

s
id

a
d
 

rho 

-1.0 

-0.5 

0.0 

0.5 

1.0 

‘Sineus’ 

Mayor peso y calibre. 

Más rojo (a*). 

Baja dureza y firmeza instrumental  Más jugoso. 

Más dulce y mayor presencia de sólidos solubles [1][2] y compuestos fenólicos totales (CFT). 

‘Sineus’ 

‘Mamelló’ 

Menor peso y calibre. 

Baja luminosidad (L*) y saturación (Chroma)[1]  Mayor índice CIRG[3][4]. 

Más firme instrumentalmente  no influyó en la percepción de textura. 

Mayor acidez instrumental y sensorial  Baja ratio SST/AT. Menor presencia de CFT. 

‘Mamelló’ 

‘Groc tardà’ 

Mayor luminosidad (L*), saturación (Chroma) y amarillo (b*)   Menor índice CIRG. 

Alta dureza  Mayor sensación de firmeza y crocancia y menor jugosidad. 

Mayor contenido en compuestos fenólicos totales.  

‘Groc tardà’ 

Análisis sensorial 
de consumidores 

Puntuación global > 7. 

Iguales en sabor/aroma al fruto, aspecto, harinosidad y percepción global. 

Análisis sensorial 
de consumidores 

El color de fondo a* de la epidermis se relacionó 
significativamente con los atributos sensoriales  

ASOCIACIÓN POSITIVA ASOCIACIÓN NEGATIVA 

Jugosidad 

Dulzor 

Crocancia 
 
Firmeza 
 
 

Indicador de presencia de jugo y sabor dulce, con 
influencia positiva en la intensidad de sabores y olores[2].  
Además, indica menor firmeza y crocancia, ambos ligados 
a la madurez del fruto[4]. 
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Sabor/aroma al fruto 
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• 

• 

La percepción global de los melocotones estuvo influenciada  
por las sensaciones gustativas, olfativas y de textura  

ASOCIACIÓN POSITIVA ASOCIACIÓN NEGATIVA 

Sabor/aroma a fruto 

Jugosidad 

Dulzor 

Harinosidad 

Dureza instrumental 

Los consumidores valoran positivamente los frutos 
sabrosos/aromáticos, dulces y jugosos. Además, la detección de 
valores bajos de harinosidad, no resultó detrimental. La dureza (no 
destructiva) está fuertemente correlacionada de forma negativa con 
la aceptación global.
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3 

› 

La sensación de acidez resultó la más correlacionada con 
las medidas fisicoquímicas (opuesto para el dulzor) 

ASOCIACIÓN POSITIVA ASOCIACIÓN NEGATIVA 

Acidez titulable 

Firmeza instrumental 

SST 
Índice de madurez 
Diámetro 
Peso 
CFT 

Indicador de baja maduración y baja presencia de SST. 
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La acidez percibida fue evaluada de manera inequívoca  
por el panel[2]. 
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Relación entre variables 


