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Los dips de vegetales son una
alternativa saludable y funcional, al
ser bajos en calorías y ricos en
nutrientes. La combinación de coliflor,
zanahoria y betabel aporta fibra,
vitaminas y antioxidantes,
manteniendo propiedades
organolépticas gracias a una
elaboración en condiciones higiénicas
controladas. Su aceptación se evaluó
mediante pruebas sensoriales de
sabor, apariencia, textura y olor,
además de un análisis fisicoquímico
(sinéresis, color, pH, acidez y sólidos
solubles) durante 15 días. Estos
productos responden a la tendencia
de consumir alimentos funcionales,
naturales y mínimamente procesados.

METODOLOGÍA
Se utilizaron hortalizas frescas
desinfectadas con hipoclorito de
sodio (50 ppm) y cocidas al baño
María a 30 °C. Se formularon tres
dips con proporciones específicas
de coliflor, zanahoria y betabel,
incorporando yogur griego, queso
crema y aceite de oliva. Las
mezclas se homogenizaron,
refrigeraron y evaluaron
sensorialmente con 75
participantes. Se analizaron
sinéresis, color (CIELAB), textura,
pH, acidez y °Brix según FAO
(2018) y normas internacionales

RESULTADOS
Pruebas sensoriales: la evaluación fue
aplicada mediante formulario. La mayoría de
los participantes fueron estudiantes de
entre 21 y 30 años, y el 60 % declaró
consumir aderezos con frecuencia. La opción
2 fue preferida en sabor y textura, mientras
que la opción 1 destacó en apariencia y olor.

Ph: Durante 15 días, las tres muestras
mostraron aumento de pH, indicando menor
acidez. El dip 1 fue el más estable y ácido, el
dip 2 intermedio, y el dip 3 menos estable,
reflejando diferencias en la estabilidad
química entre formulaciones.                         

Sinéresis: El Dip 3 presentó la mayor
pérdida de líquido, evidenciando menor
estabilidad estructural. En cambio, el Dip
2 mostró mejor capacidad de retención.
Estas diferencias reflejan variaciones en
formulación o procesos que afectan
directamente la consistencia y
comportamiento del producto final.

CONCLUSIÓN
Los resultados muestran que el dip 2, con
betabel, presentó mejor aceptación
sensorial, mayor acidez y cohesión
estructural. El dip 1 fue el más estable en
pH y apariencia. El dip 3 destacó en
firmeza, pero mostró mayor sinéresis,
reflejando menor estabilidad global
durante el almacenamiento.

Acidez titulable: Se mantuvo dentro del rango
esperado. El dip 2, con betabel, presentó mayor
acidez, coincidiendo con lo reportado por Pérez &
Rodríguez (2020) sobre vegetales coloridos.

Sólidos solubles totales (°Brix): Los valores
de °Brix aumentaron de dip 1 a dip 3. El dip
2, con betabel, mostró el mayor promedio,
coherente con FAO (2018) y USDA (2023),
que asocian vegetales como betabel y
zanahoria con mayor contenido de azúcares
naturales

Colorimetría: El Dip 3 fue el más estable. El Dip 2 presentó alta acidez y color. Según Pérez
& Rodríguez (2020), los vegetales coloridos tienden a separarse más fácilmente. El Dip 1
presentó menor estabilidad general durante el almacenamiento

Textura: El Dip 3 mostró la mayor firmeza y resistencia al
presentar mayor dureza (0.07 N) y presión pico (350
dyn/cm²), seguido del Dip 1. El Dip 2 fue el más suave, con
menor resistencia estructural, reflejando menor
cohesividad. 
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