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1. Objetivo del Proyecto

El objetivo del trabajo es el relevamiento de las propiedades
sensoriales y nutricionales de genotipos reconocidos por la
literatura como de alto valor nutricional, con el fin de
identificar los mas destacables para su consumo en fresco o
como materia prima para su transformacién industrial.
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3. Logros y resultados del Proyecto

Aquellas variedades que presenten perfiles interesantes y
condiciones agronémicas favorables en la region, podran ser
posteriormente reevaluadas con la rigurosidad estadistica
pertinente para poder ser implantadas en el campo.

Se espera que la introduccién de parcelas productivas de
estas variedades, contribuya a la apertura de nuevos nichos
de mercado que ayudarian a diversificar la actividad
econdmica de la region y mejorar la salud de la poblacion.

2. Descripcion del Proyecto

El Banco de Germoplasma de la EEA Alto Valle es el
responsable de conservar, en Argentina, el material genético de
manzanos (Malus sp) y peras (Pyrus sp.). La coleccién actual
cuenta con 340 cultivares de manzanos y 120 cultivares de
perales. El método de conservacion es a campo y cuenta con
genotipos no tradicionales, y manzanos silvestres procedentes
de la zona cordillerana.

Luego de la cosecha y del tiempo de almacenaje adecuado para
cada variedad, se miden los parametros de madurez en el
estadio 6ptimo de consumo. Se realiza el Analisis Sensorial
descriptivo y los andlisis de Vitamina C, Polifenoles Totales y
Actividad Antioxidante (DPPH). Parte de los frutos son
congelados con nitrégeno liquido, y liofilizados para disponer de
material de analisis a lo largo del afio.

La evaluacion sensorial es realizada por 11 panelistas altamente
entrenados.

De aquellas variedades que presentan cantidad suficiente de
frutos, se realizan fermentaciones con levaduras comerciales
para obtener base de Perry (pera) y de sidras (manzanas). Las
mismas se ejecutan en escala de 10 litros, utilizando un
protocolo estandar desarrollado por INTI.

Se trabaja en la puesta a punto de nuevas técnicas analiticas
que permitan ampliar el perfil nutricional (fibras solubles e
insolubles, contenido de glucosa, fructosa y sacarosa ademas de
las requeridas por la legislacion para el rotulado).

Los datos obtenidos se integran, anualmente, a la base de datos
DB Germo Web junto con las variables agronémicas, fenolégicas
y moleculares.

Parametros Fisicoquimicos Peras

Vit. C mg/100g FF 1,74 2,03
Ac. Galicog/100g FF 0,12 0,16
DPPH % inhibicion 57,65 64,06
SS % 13,3 12,5
AT g/l 2 33
Firmeza lb/in? 5,5 5,7

Parametros Fisicoquimicos Manzanas

Vit. C mg/100g FF 1,70 0,72
Ac. Galico g/100g FF 0,18 0,30
DPPH % inhibicién 64,99 70,35
SS % 12,4 10,5
AT g/! 9 10

Firmeza Ib/in? 15 9,3
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