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ANALISIS BIOQUIMICO Y ORGANOLEPTICO DE FRUTOS DE DURAZNOS
MINIMAMENTE PROCESADOS DURANTE SU CONSERVACION
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INTRODUCCION MATERIALES Y METODOS

Los duraznos (Prunus persica) son uno de los cultivos

frutales de clima templado mas importantes del mundo

en base a su produccidon y sus caracteristicas

organolépticas, pudiendo consumirse frescos o0 e Corte en rodaias con cascara
LAVADO Y :

procesados en diversas formas. CORTADO de 15 mm de espesor
e Solucion 20 ppm HCIO, 2 min

e Variedad cv. Ruby Prince
e ICYTESAS - INTA Castelar

El ritmo de vida actual genera una demanda de

productos vegetales naturales, frescos, saludables vy TRATAMIENTO e 1% de acido ascorbico

listos para consumir, como los minimamente ANTIOXIDANTE e 0.5% de acido citrico, 2 min
procesados (MP). Los alimentos MP son naturales y

sOlo han sufrido modificaciones muy leves como
lavado, pelado, secado y cortado. El fruto MP ofrece
comodidad y funcionalidad a los consumidores vy
garantiza la seguridad alimentaria.

 Bandejas PET

ENVASADO e Film Cryovac BB2620, tasa de
transmision de O,: 6-14 cm>*/m?/24
hs. a 22-24 °C y a 33% RH, 1 atm

ALMACENAMIENTO

e Conservacion a4°C

OBJETIVO

Evaluar los cambios bioquimicos y organolepticos de
duraznos c¢v “Ruby Prince” MP durante su MEDICIONES o Color superficial (colorimetro La*b*)?

e Muestreoa Oy 7 dias

conservacion.

e Analisis bioquimico®*

RESULTADOS Y DISCUSION

El analisis de color mostro una reduccion
: en b* (dimension azul-amarillo) tras 7 dias

] de conservacion, indicando una
disminucion en la tonalidad amarilla (Fig.

% 1 & 2), en concordancia con la
disminucion del 30% en carotenoides (Fig.
' ! J ' 3). Sin embargo, los valores de a*

0 7 0 7 0 7
Tiempo (dias) Tiempo (dias) Tiempo (dias) (dimenSién rOjO-Verde) y L* (IuminOSidad)

. _ Figura 2. Duraznos cv. Ruby Prince MP a dia 0
Figura 1. Parametros cromaticos duraznos cv. Ruby Prince (Fig. 1 & 2) se mantuvieron estables (izquierda) y luego de 7 dias de conservacion a

durante 7 dias de almacenamiento: Luminosidad (L) y durante el periodo de almacenamiento. 4°C (derecha).
coordenadas a* y b* (P<0,05).

La actividad antioxidante determinada por el método DPPH (Fig. 3) se redujo un 46 % luego de 7 dias de conservacion, acompanando la
reduccion de los carotenoides (Fig. 3), mientras que la medida por ABTS (Fig. 3) aumenté un 60 %, lo cual se relaciono con incrementos del
86% de los compuestos fendlicos totales (CFT), del 21 % de los flavonoides y del 25 % del acido ascorbico (AsA) (Fig. 3).
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b Figura 4. Cuantificacion de azucares y acidos organicos. Se muestran los valores promedios
con su desviacion estandar de cada determinacion en funcion de los gramos de peso fresco
b (PF). Se indican con letras distintas, diferencias estadisticas significativas segun t- test (P<0,05).
a
| ] | | \ glucosa (Fig. 4), su precursor. También se registré6 un aumento en los valores
. i 0 ! Y ‘ del sorbitol (Fig. 4), posiblemente por una redistribucién del flujo de carbono
Ti di Tiempo (dias) Ti di , . . .,
empo (diaz) SHpRRs) desde la glucosa. Por otra parte, se observé una disminuciéon del 13 % del
Figura 3. Determinacion de capacidad antioxidante y cuantificacion de contenido del malato (Fig. 4), lo que sugiere su utilizaciéon como fuente de
compuestos bioactivos. Se muestran los valores promedios con su , . . ,
energia o precursor de otros compuestos carbonados. Esta disminucion podria

desviacion estandar de cada determinacion en funcion de los gramos de
peso fresco (PF). Se indican con letras distintas, diferencias estadisticas compensarse con el incremento del AsA, sin afectar en forma significativa la

significativas segun t- test (P<0,05). acidez del durazno MP
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La sacarosa se mantuvo estable en torno a 200 umol/g (Fig. 4), lo que sugiere
gue no existirian cambios en la dulzura durante la conservacion. El aumento
del AsA (Fig. 3) se relacion6 con una disminucion del 31 % en los niveles de la
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CONCLUSION Y PERSPECTIVAS
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