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1. Introduccion

La vida util de las frutas y hortalizas minimamente procesadas resulta en general limitada debido a la aceleracion del proceso de maduracion y al
aumento en la susceptibilidad al pardeamiento enzimatico y a la contaminacion microbiana, asociadas a la manipulacion y a las operaciones mecanicas.
Para prevenir estos problemas, la aplicacion de tecnologias emergentes no-térmicas constituye una activa area de investigacion. Entre estas, la
aplicacion de irradiacion gamma ha mostrado resultados promisorios en productos frutihorticolas, para fines tales como la inhibicion de la brotacion, la
descontaminacion microbiana, y el retraso de la maduracion y senescencia. EI CAA ha sido recientemente modificado (Cap. lll, Art. 174, Resolucion N°
13 -E/2017), promoviéndose la aplicacion de esta tecnologia en distintos productos, incluidas las frutas y hortalizas frescas. (Limites maximos permitidos:
1.0 y 2.5 KGy para retraso de la maduracion y senescencia, y control de microorganismos alterantes respectivamente).

El objetivo del trabajo fue evaluar el efecto de distintas dosis de irradiacion sobre la calidad y vida util de duraznos minimamente procesados y
envasados.

2. Metodologias

1. ESQUEMA DE PROCESO 2. TRATAMIENTO DE IRRADIACION 3. ALMACENAMIENTO
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Variedad Granada (Uso industrial) EEA San Pedro 1as, congeladas con N, 1Iquido en
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- Descontaminacion superficial:

LAVADO y DESINFECCION  solucion 20 ppm de NaCiO, 2 min. | 4. CARACTERIZACION

1% de acido ascorbico y 0,5% de acido ContrOI _ _

clirico, 2min. (Sin irradiar) v Aproximacion instrumental a la textura mediante

CORTADO 0,1 20 0.05 test de puncion  (texturometro TA-XT plus,

(en rodajas con piel) Stable Micro Systems Ltd., Surrey, Inglaterra):

0,3 2,0 0,15 Medicion dias 0, 7 y 14 de almacenamiento.
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ENVASADO Bolsas Cryovac BB2620 V4 I\/Iedlc,lon de | Color superf|C|aI_ CIEL_a b

(en bandejas plasticas con film “Cryovac” _ (tasa de transmision de O, 2,5 1,9 1,33 (colorimetro Minolta CR-400 Konica Minolta
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3. Resultados y discusion

L* representa “Luminosidad”, con una escala que va del 0-negro al 100-blanco.

) W Gy .D Ligh. h° es el tono o angulo de color (0°= purpura-rojizo y 90°= amarillo).
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Figura 1: Muestras de duraznos: I o
(A) Control, (B) 0,17kGy (C) 0,3kGy (D) 1,0kGy (E) 2,5 kGy ¥
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500 Figura 3: Color de duraznos durante 14 dias de almacenamiento:
| (A) Color L* (B) Color h* (m) Control, (=) 0,1kGy, (=) 0,3kGy (m) 1,0kGy, (m) 2,5kGy
{20
JOO _ ] ] ] LI 4 ] L} ] [ L] ’
Los tratamientos de irradiacion indujeron el ablandamiento de los tejidos a medida que aumento la
20 | dosis de irradiacion, manteniendose esta relacion a lo largo de la conservacion. Esto podria
constituir un aspecto positivo para el consumidor, dada la necesidad de cosechar a la fruta con un
0 ; . y alto nivel de firmeza, para permitir su adecuada manipulacion.

o Hay una disminucion de los parametros L* durante el almacenamiento, en las muestras sometidas

Figura 2: Firmeza de duraznos durante 14 dias de almacenamiento: a la mayor dosis de irradiacion (2,5 kGy).
(m) Control, (=) 0,1kGy, (=) 0,3kGy (m) 1,0kGy, (m) 2,5kGy

4. Conclusiones

Las dosis entre 0,3 y 1,0 kGy no afectaron negativamente los parametros de calidad evaluados en duraznos minimamente procesados. Se propone optimizar este valor con
investigaciones futuras considerando otros criterios de calidad e inocuidad: retraso de la maduracion y senescencia, y control de microorganismos alterantes. Se concluye que la
iIrradiacion representa una tecnologia promisoria para mejorar la calidad y aumentar la vida util del producto, contribuyendo a garantizar su inocuidad.
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