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1. Introduccion

La susceptibilidad al pardeamiento enzimatico resulta limitante para la preservacion de frutas minimamente procesadas. Su desarrollo depende
principalmente de la presencia de tres componentes: enzimas (Polifenoloxidasas -PPO y Peroxidasas -POX), sustratos (mayormente compuestos
fendlicos), y oxigeno, por lo que las estrategias de prevencion buscan, en general, limitar a alguno de ellos. La forma mas efectiva de limitar la presencia
de oxigeno es el envasado en films de baja permeabilidad, aunque presenta el riesgo de inducir un metabolismo anaerdbico, el cual produciria etanol y
otros metabolitos, con la concomitante alteracion de tejidos y desarrollo de off-flavors. La irradiacion gamma (Cap. lll, Art. 174, Resolucion N° 13
-E/2017) constituye un tratamiento potencialmente efectivo para estos productos, presentando la ventaja de ser un tratamiento fisico que puede aplicarse
directamente sobre el producto envasado. El objetivo del trabajo fue evaluar el efecto de la radiacion gamma sobre la capacidad antioxidante que
se desarrolla en los duraznos.

2. Metodologias
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5. CARACTERIZACION
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3. Resultados y discusion
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Figura 1: Muestras de duraznos: 550 500 dias de almacenamiento a 4°C.
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El| efecto de la irradiacion efectivamente incremento la actividad antioxidante PICT 2016-0178 “Bases tecnoldgicas, bioquimicas y sensoriales para la obtencion
en duraznos, y se resalta la necesidad de eleccion de la aptitud varietal para el de un producto minimamente procesado con vida util extendida a base de
desarrollo de este tipo de producto. duraznos y nectarines tratados por Altas Presiones Hidrostaticas (APH)".
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