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Antecedentes

Las estrategias para preservar frutas minimamente procesadas representan un desafio
tecnoldgico, ya que deben mantener la frescura de las frutas enteras cuando el deterioro se
acelera por el procesamiento. Entonces, se propone como alternativa la tecnologia de plas-
mas frios. Aplicando energia eléctrica a un gas, se producen compuestos activos (radicales,
fotones UV y particulas cargadas) que pueden contribuir a la preservacion de estos produc-
tos.!

Metodologia

El objetivo del presente trabajo fue evaluar el efecto de la aplicacion de plasmas frios en la preservacion de la
calidad de manzanas frescas cortadas. Para ello, se pelaron manzanas y se cortaron en rodajas de 0,5 cm de
espesor. Posteriormente, se envasaron en bolsas Cryovac BB2620. El plasma fue generado empleando un
arreglo de descargas de barrera dieléctrica (DBD) en aire ambiente operadas con 100 mW/cm?. Las muestras
envasadas se sometieron a diferentes tratamientos: P3) DBD-3min, P1) DBD-Tminy C) control. En las muestras
se realizaron las siguientes determinaciones a 1,4y 7 dias de almacenamiento a 5°C: sélidos solubles, parame-
tros cromaticos y texturales, fenoles totales y capacidad antioxidante determinada por los métodos ABTS,
DPPH y FRAP. Se realizé, ademas, al dia 1, actividad polifenoloxidasa y microscopia 6¢ptica al dia 4.

Resultados destacados

En cuanto a las caracteristicas cromaticas, en las muestras control disminuyo la luminosidad durante el alma-
cenamiento, aunque no se diferencio de las muestras tratadas en ninguno de los dias estudiados. El parametro
a* (verde (-) al rojo (+)), fue significativamente mayor en las muestras C y a su vez, mayor en las P1 que en las
P3 al dia 7, evidenciando un mayor pardeamiento enzimatico en las C. En cuanto a los parametros texturales,
no se observaron diferencias entre los tratamientos, pero todas las muestras perdieron firmeza durante el
almacenamiento. Las manzanas tratadas con P1 fueron las que presentaron menor actividad polifenoloxidasa
(20% de reduccion respecto del control) y mayor contenido de fenoles totales y capacidad antioxidante por
todos los métodos estudiados al dia 1, pero esta diferencia con las demas muestras no se mantuvo durante el
almacenamiento. A partir del dia 4, el contenido de solidos solubles fue significativamente menor en el caso de
las muestras tratadas con respecto al control. En cuanto a la microestructura, las células se observaron bien
conservadas en las muestras correspondientes a todos los tratamientos, aunque en las tratadas se evidencia-
ron mas amiloplastos, lo que puede estar relacionado con la reduccion de solidos solubles o con la deshidrata-
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cion parcial de las muestras. La tecnologia de plasma frio permitid conservar las propiedades texturales y
cromaticas de la fruta, manteniendo la estructura tisular, pero con una disminucion en los solidos solubles
durante el almacenamiento. El tratamiento P1 fue el que permitié obtener rodajas de manzana con mayor
contenido de antioxidantes, de manera similar a lo reportado por Li et al. (2019)? para pitaya minimamente
procesada. Sin embargo, aunque la actividad de la polifenoloxidasa se redujo por el tratamiento, no fue
suficiente para estabilizar el contenido de antioxidantes durante el almacenamiento.
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Figura 1. Esquema del sistema de descarga de barrera dieléctrica (DBD) para el tratamiento con plasmas frios de las manzanas (especial-
mente los compuestos fendlicos (fig 2)
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Figura 2. Valores obtenidos para fenoles totales de manzanas minimamente procesadas sometidas a diferentes tratamientos de plasmas
frio durante el almacenamiento a 5°C.

Para cada dia de almacenamiento, diferentes letras minusculas indican diferencias al efecto “tratamiento” y para cada tratamiento,
diferentes letras mayusculas indican diferencias al efecto “tiempo de almacenemiento” segun test de Ducan p=0,05 n=3

Conclusiones y futuros estudios

Los tratamientos evaluados demostraron ser adecuados para preservar la calidad de las rodajas de manza-
na. Sin embargo, los tratamientos no lograron inactivar totalmente la polifenoloxidasa y, por tanto, tampoco
estabilizar el contenido de antioxidantes de las muestras durante el almacenamiento, por lo que se debe
evaluar la combinacion con otras estrategias de preservacion en futuros estudios
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