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RESUMEN 

Mediante una prueba de análisis sensorial se compararon 
pistachos de las variedades Sfax, Kerman y Red Aleppo 
producidos y procesados en Delicias, Chihuahua (México), 
con pistachos de California (EUA) e Irán. La apariencia con 
cáscara resultó similar en las nueces de las tres procedencias, 
con tendencia a ser mejor calificadas las de California y 
Delicias. Los pistachos de Irán sobresalieron en el aspecto de 
la almendra que es regordeta y con escasas arrugas. En sabor 
no hubo diferencia estadística entre procedencias, mostrando 
los pistachos de Delicias buen comportamiento en esta 
característica. Se considera que el procesado de las nueces 
(salado y tostado) influye en su apariencia, pero sobre todo en 
el sabor que detecta el degustador final. 

Palabras clave: Pistachos, análisis sensorial, prueba de 
degustación. 

SUMMARY 

Using a sensory analysis test, the pistachios of the Sfax, 
Kerman and Red Aleppo varieties produced and processed in 
Delicias, Chihuahua, México, were compared with pistachios 
from California, USA, and Irán. The appearance of the shell 
ofthe nuts was similar for the three origins; however, pistachios 
from California and Delicias had the best tendency in this 
characteristic. About the appearance of kernels, pistachios 
from Irán were outstanding, because their kernel is more 
plump and it does not have much wrinkles. There was not 
statistical difference in taste among origins tested. Pistachios 
from Delicias were well graded in this attribute. It is considered 
that the processing of nuts (salting and roasting) affects their 
appearance, but it affects mainly the taste that the taster 

• r. 

enJoys. 
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LNTROOUCCION 

El pistacho es la nuez producida por e l árbol 
lIamado pistachero,Pistacia "ero L. Los principales 
países productores de pistacho son Irán, Estados 
Unidos, Turquía y Siria, con e143. 28, 16 Y 10 % 
de la producción mundial, respectivamente 
(WPA 1997). El consumopercápita de pistachos 
ha aumentado notableme nte en los últimos años, 
especialmente en los países de la Comunidad 
Económica Europea, )' Estados Unidos, con un 
incremento anual de 13 % Y AustraJia con 5 % 
(López, 1994). México ha importado pistachos 
de"d~ 1033 (Wllod rüof, lQ7Q), p¡m.1 el periodo 
1990-1993 se introdujo un promedio anual de 
4,783 toneladas de pistachos (López. 1994). 

El cultivo comercial del pistachero en Mé:x ico 
es aún incipiente .. Para 1993 se plantaron 11 1.5 ha 
con este frutal en Chihuahua y 75 ha en Coahuila 
(Tarango, 1993). En 1996 se plantaron 30 ha más 
en el primereslado (G. Ronquillo, comunicación 
personal. 1997 ). En varias regiones del estado de 
CJ lih uahua se ha denllJstl ado la adapt~lbi l idad de 
distintas variedüdes de pistachero, tanto e n 
huerta s fe nológicas (Figueroa, 1992; Tarango, 
1995) como com e rciales (G. C ué ll ar, 
comunicac ión personal , 19(7). U I producción de 
pistachos por hectárea fue de 1,450 kg (Figueroa, 
1992), y se ubica en el rango reportado para los 
países productores: 920 kgen lrán (López, 1994) 
y 2,230 kg en California , EUA (UC, 1983). 

En relación con la caJjdad. Woodroof (1979) 
señaJa que el sabor de los pista chos resulta 
inOuenciado por la re gión donde se producen. 
Por su parle, Rosengarten ( 1934) considera que 
los de Irán yTurquía son los de mejor sabor y los 
de Estados Unidoscon mejor presencia. A menor 
nive l geográ fico. Kader el al. , ( 1982) no 
encontraron diferencias significativas e n el sabor 
de pistachos de varias locaJidades de Ca ljfornia 
(E l lA)_ R;.¡lltista ( 1')94) seña ló que los pist<lchos 
producidos en Delicias, Chihuahua tienen un 
sabor similar a los de California y mejor que los 
de Turquía. 

Para la evaJuación de la caJ_idad de nuevos 
productos alimenticjos ~ una de las técnicas más 

comunes es el análisis senso ria.l (Anzaldúa. 1994). 
Las moda lidades básicas de esta metodología san 
las pruebas que evaJúan las diferencias entre dos 
o más productos, donde las muestra s se ca Lltican 
por medio de los sentidos (gusto. vist<i. olfato y 
tacto) de un panel de consumidores ( b rmond. 
1974). A l hacer una evaluación. los at ributos 
como el sabor de los pistachos son considerados 
de manera subj etiva (Parfitt , 1995). El objetivo 
del presente trabajo fue comparar la calidad 
sensorial (aparie.ncia y sabor) de p istachos 
producidos en Delicia s, Chihuahua , con pistachos 
de pa íses productores (EUA e I'rán). 

56 

MATERiALES Y MIITOOOS 

La prueba se realizó e n octubre de 1995, en la 
biblioteca del Campo Experimental Delicias 
(CEDEL). El horario de evalm)ción fue de 8:00 
a 11:00 horas A.M. La iluminación del local fu e 
con luz natural más luz de lámparas tluorescentes 
blancas. Las variedades evaluadas fueron SfClx. 
Kerrnan y Reu Aleppu, pruLlul.:idas el! d hUl:!rlu 
experime ntal d e !<) Direcc ió n General de 
Desarrollo Rural, en Delicias, Chihuahua, los 
cual es se cosecharon, secaron, salaron y tostaron 
de acuerdo con las lndicaciones de Woodroo f 
(1979), y se compararon con pistachos producidos 
y procesados en C alifornia , EUA e I ní n y 
procesados en Delicias, Chihuahua, 

Se utiliza ron muestras de 150 g de nueces 
colocadas en platos de cartón blanco de 15 cm de 
diámetro. Para calificar apariencia. unos platos 
contenjan pistachos con cáscara y otros sólo 
almendras; los usados para calificar sabor se 
colocaron con cáscara. La evaluación incluyó 
cuatro pruebas: tres para compararcada variedad 
de Delicias con el producto de California e Irán 
y un a para compara r entre variedades local es. 
Las muestras se exhibieron en una mesa. con 
s.epan¡c1Ón de RO cm entre ellas. 

Se evaJuaron las variables apariencia: con 
cáscara aJmendra , y sabor, a los j ueces se les 
sugirió cómo calificar las variables. Para el caso 
de apa riencia se calificó el atractivo de las nueces 
y las alme ndras, de acuerdo con su uniformidad 



en color y tamaño; para sabor se señaló qué tan 
agradable resulta a su gusto, para estimularlos a 
seguir comiendo. Se calificó cada atributo con un 
valor de uno a tres, de menor a mayor calidad 
encontradaporcadajuez(Larmond,1974).Como 
j ueces participaron 10 investigadores delCEDEL, 
a quienes se explicó previamente la dinámica de 
evaluación. Cada uno calificó las muestras,ypara 
saber después de probar cada una se enjuagó la 
boca. El número de degustadores fue de acuerdo 
con la sugerencia de Larmond (1974). Por ser los 
datos originales de tipo categórico, se 
transformaron a datos de recuen to para su análisis 
estadístico (Larmond, 1974). En las cuatro pruebas 
se utilizó un diseño experimental completamente 
aleatorio y los análisis de varianza y las pruebas 
de separación de medias se efectuaron con el 
paquete estadístico SAS 6.03 (SASInstitute, 1988). 

RESULTADOS Y DISCUSION 

La apariencia de un fruto es el primer atributo 
que atrae al consumidor y en el caso del pistacho 
es la primera variable para definir calidad 
(Ferguson etal., 1995); esta característica depende 
de la variedad y del manejo de poscosecha dado 
a los frutos . El descascarado y secado rápidos 
permite nueces sin manchas, y cuando esto se 
hace mecánicamente, el endocarpio (cáscara) 
queda limpio y pulido (Woodroof, 1979). 

Las nueces de la variedad Sfax son pequeñas y 
se caracterizan por no presentar desórdenes 
fisiológicos (Joley, 1975); lo que significa, en 
parte, que su endocarpio no se mancha antes de 
la cosecha. En el Cuadro 1 se muestran los 
resultados de la comparación de Sfax. 

En la apariencia del pistacho con cáscara se 
consideró tamaño, color y limpieza de la cáscara. 
La nuez de California tendió a sobresalir por su 
tamaño y el color claro y sin manchas de su 
endocarpio. Estadísticamente el pistacho de 
California tuvo mejor apariencia que el de Irán, 
y las nueces de Delicias fueron iguales a ambas 
(Cuadro 1); no obstante, calificó en segundo 
lugar. Se observó que el tamaño pequeño de Sfax 
la hizo menos atractiva para algunos jueces, pero 
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Cuadro 1. Calificación* de pistachos Sfax de Delicias 
y de los tradicionales californianos e iranÍes. 

Apariencia 
Procedencia Con cáscara De almendra Sabor 

California 2.4 a** 2.1 ab 2.1 a 
D elicias 2.1 ab 1.4 b 2.0 a 
Irán 1.5 b 2.5 a 1.9 a 
Pr >F 0.041 0.006 0.873 

* 3= muy buena, 2= buena, 1 = regular. 
** Medias con la misma letra son iguales a l 0.05 (Tukey). 

el color claro y limpio de su cáscara fue una 
característica notable y apreciada por otros. El 
pistacho de Irán tuvo como desventaja para su 
apariencia, el color oscuro de su endocarpio. 

La apariencia del pistacho con cáscara depende 
en mucho del manejo poscosecha; sin embargo, 
el salado con salmuera y el tostado desuniforme 
causa cierto manchado, lo que afecfa esta 
característica. En cuanto al tamaño del pistacho 
Sfax en la región ,es 15 % menor que el logrado 
por la variedad de California, pero se considera 
que con buen manejo cultural de los árboles, con 
énfasis en riegos eficientes, es posible mejorar 
(Goldhamer et al., 1990). Respecto ala apariencia 
de la almendra, los jueces consideraron difícil de 
calificar; sin embargo, sobresalió el pistacho de 
Irán por su almendra regordeta y poco arrugada, 
seguida por la de California por su tamaño. Sfax 
fue calificada baja debido a su almendra pequeña 
y alargada, aunque su color resultó más uniforme 
que el de las otras dos. 

Cuando se evalúa calidad de pistachos el sabor 
es la segunda variable a calificar (F erguson et al. , 
1995). En este atributo no hubo diferencia 
estadística entre procedencias. No iguales. El 
pistacho de California tuvo el sabor típico. Sfax se 
consideró con ún sabor fresco y agradable 
(almendra crujiente, aunque algunos 
degustadores opinaron que le faltó sal). En el 
caso de Irán hubo comentarios de que estaba 
demasiado tostado. Lo anterior mostró que el 
sabor dado por la región (Woodroof, 1979) 
puede modificarse al procesar las nueces, 
específicamente por el salado con salmuera y el 
tostado. Al respecto, Kashani y Valadon (1984) 
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encontraron que este último influye en el sabor 
de los pistachos iraníes. 

Esta variedad Kerman tiende a desarrollar 
manchas oscuras en el endocarpio (Joley, 1975), 
lo que afecta su apariencia. En California el 
descascarado mecánico deja limpia y pulida la 
cáscara (Woodroof, 1979), lo cual minimiza dicho 
defecto. En el Cuadro 2 se presentan los resultados 
de la comparación de Kerman. 

Aunque para apariencia con cáscara no hubo 
diferencia estadística, los pistachos Kerman de 
Delicias obtuvieron la mayor calificación 
promedio; su tamaño fue uniforme y su cáscara 
limpia. De las nueces de California destacó su 
tamaño, para Irán se repitieron los comentarios 
sobre el color oscuro de su endocarpio. 

En la apariencia de almendra se observó 
diferencia significativa; el pistacho de Irán resultó 
ser el mejor calificado, por la consistencia de su 
almendra regordeta y con escasas arrugas. La 
almendra de Kerman se consideró demasiado 
arrugada, ypequeña (30 % menor que el alcanzado 
en California); aunque en este caso se estima que 
un buen manejo de los árboles mejoraría dicha 
característica, pues tales almendras fueron 
producidas por pistacheros con cosecha mínima 
(Tarango, 1995). 

En sabor no hubo diferencia estadística. Las 
medias de Irán y California fueron similares. 
Numéricamente Kerman se ubicó al final, Y se 
señaló que aun cuando su sabor es bueno, le faltó 
sal y tostado; lo que demostró que el sabor final 
se relacionó con el procesado de las nueces. 

Red Aleppo es una de las primeras variedades 
evaluadas en Estados Unidos la cual es menos 
, ' 
productiva que Kerman (Joley, 1975). (Cuadro 3). 

Fue la de mejor apariencia con cáscara por su 
endocarpio limpio y uniformidad en tamaño. La 
variedad de Irán se colocó al final por el manchado 
oscuro; por elcontrario, la almendra bien llena de 
Irán repite como la más vistosa, aunque sin 
diferencia estadística con las otras dos. Elpistacho 
de Delicias nuevamente se advirtió como de 

58 

Cuadro 2. Calificación* de pistachos Kerman de 
Delicias y de los tradicionales 
californianos e iraníes. 

Apariencia 
Procedencia Con cáscara De almendra Sabor 

Delicias 
California 
Irán 
Pr>F 

2.3 a 
2.1 a 
1.6 a 
0.152 

'3 = muy buena, 2 = buena, 1 = regular. 

1.5 b** 
1.8 b 
2.7 a 
0.001 

"Medias con mis~a letra son iguales al 0.05 (T ukey). 

1.8 a 
2.1 a 
2.1 a 
0.662 

Cuadro 3. Calificación* de pistachos Red Aleppo de 
Delicias Chihuahua y de los materiales 
tradicionales californianos e iraníes. 

Apariencia 
Procedencia Con cáscara De almendra Sabor 

Delicias 
California 
Irán 
Pr>F 

2.5 a** 
2.0 ab 
1.5 b 
0.ü20 

*3 = muy buena, 2 = buena, 1 = regular. 

1.6 a 
2.1 a 
2.3 a 
0.152 

"Medias con misma letra son iguales al 0.05 (Tukey) . 

1.6 a 
2.2 a 
2.2 a 
0.178 

almendra más pequeña y arrugada, característica 
que deberá verificarse si se debe a condiciones de 
manejo delos árboles o a respuestas de adaptación 
intrínseca de las variedades. En lo que respecta a 
sabor, no hubo diferencia estadística' sin embargo , , 
Irán y California tienden a ser mejores. 

Finalmente, se compararon las tres variedades 
producidasloca1mente, los resultados se muestran 
en el Cuadro 4. 

En apariencia con cáscara, la variedad Kerman 
quedó como la más atractiva, aunque 
estadísticamente esigual a RedAleppo; en apariencia 
de almendra también resultaron similares. En ambas 
características el pistacho Sfax calificó al final, por su 
tamaño pequeño; sin embargo, resultó más uniforme 
yel color de su endocarpio más c1aroylimpio que las 
primeras dos variedades. En el saborno se encontró 
significanciaestadística,RedAleppoySfaxtendieron 
a ser preferidas por este atributo. Esto coincide con 
lo reportado por Kader et al. (1982), quien señaló . 
que el sabor total es prácticamente igual entre 
distintas variedades de una misma procedencia. 



Cuadro 4. Calificación* de tres atributos de pistachos 
de tres variedades producidos en Delicias, 
Chihuahua. 

Apariencia 

Procedencia Con cáscara De almendra Sabor 

Kerman 2.5 a** 2.1 a 1.6 a 
Red Aleppo 2.0 ab 2.6 a 2.0 a 
Sfax 1.5 b l.3b 2.4 a 
Pr >F 0.020 0.0005 0.095 

"3 = muy buena, 2 = buena, 1 = regular. 
"" Medias con misma letra son iguales al 0.05 (Tukey). 

CONCLUSIONES 

1. La apariencia con cáscara de los pistachos 
producidos en Delicias, Chihuahua, es similar 
a la de los producidos en California (EVA) e 
Irán. 

2. El pistacho de Irán tiene la mejor apariencia de 
almendra,yeldeDelicias, Chihuahua, la menos 
atractiva. 

3. El sabor es similar en los pistachos de las tres 
procedencias. 

4. El procesado de los pistachos influye en la 
apariencia y sabor finales. 

5. Entre las variedades producidas localmente, 
Red Aleppo fue la de mejor calidad. 

6. Los pistachos producidos en Delicias, 
Chihuahua, son competitivos en calidad con 
los de California (EVA) e Irán. 
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