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Objetivo: estudiar si, tratamientos térmicos aplicados a duraznos minimamente procesados permiten > compuestos ‘

fendlicos y capacidad antioxidante sin provocar cambios fisicoquimicos en el producto

Material Vegetal: Prunus persicae cv, Rubyprince de EEA INTA San Pedro, Bs As, Argentina

" Cortado en cilindros disefio aleatorizado c/ arreglo ?eterm'n_ac'oneS:
'..;", o factorial de 3x3: tratamiento “* Contenido de fenoles totales (FT)
- A, s V. (40°C-1h, 50°C-1h y control) y ++ Capacidad antioxidante (ABTS, DPPH)
- W dias a5°C (1, 4y 7) ** Solidos solubles (°Brix)
- ' “» Andlisis de perfil de textura (TPA)
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Propiedades dpticas (CIE L*C*h°)
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Inmersion en 20 ppm HCIO y en 1% acido Envasado en bandejas con film
ascorbico y 0,5% acido citrico 2 min de 1 perm, al O,
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Resultados y discusion

Valores obtenidos para A) parametros del analisis de perfil de textura (masticabilidady cohesividad), sélidos solubles, B) fenoles
totales, capacidad antioxidante por los métodos ABTS y DPPHy C) pardmetros 6pticos L*, C*, h® de duraznos minimamente

procesados sometidos a diferentes tratamientos térmicos durante 7 dias de almacenamiento a 5°C
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En los graficos y tablas, las letras minUsculas indican diferencias
significativas al efecto “tratamiento” y las letras mayusculas al efecto
“dias de almacenamiento” segun test de Duncan p=0,05 n=3

FT = ABTS mDPPH
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= - T T T ¢ 1 T 2 v Ambos tratamientos térmicos I (p<0.05) el contenido de fenoles totales y
0 solidos solubles durante todo el almacenamiento.
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o

Valor parametro
o

o

aA
bA

50 A
a0 ol ME
3 I
2 tratadas con respecto al control durante todo el almacenamiento.
! Los valores de h° fueron similares para todas las muestras.

1d  1d  1d v Parametros texturales: Las muestras tratadas presentaron valores (p<0.05)
ctrl laore-lsoe| ctrt laocsore-| cert laoce|sovc. > de cohesividad y masticabilidad y de resilencia, elasticidad (datos no

c o e mostrados) que los controles durante todo el almacenamiento,.... —
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Conclusidn: Los tratamientos térmicos provocaron un ‘I significativo en los compuestos fendlicos y e = gt
capacidad antioxidante, en especial el de 40°C-1h, y los cambios observados a nivel fisicoquimico podrian

constituir un atributo +, siendo importante realizar a futuro una evaluacidn sensorial de los mismos.
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