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Introduccion:

El raleo es una practica que consiste en quitar el exceso de frutos en estado inicial de desarrollo para obtener, principalmente, un tamafo y maduracion
adecuada de la fruta a la cosecha. Sin embargo, los frutos raleados son un recurso vegetal subvalorado dado que son descartados en el monte frutal. En
linea con las metas de desarrollo sostenible de las Naciones Unidas —a las que adhiere Argentina-, urge la necesidad de caracterizar |la potencialidad de
esta fuente respecto a sus capacidades.

Objetivo: optimizar la extraccion de fenoles totales (FT) de los frutos raleados.
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Figura 3: contenido de FT expresados en mg EAG/ g bh de 1 Procesado en licuadora
extraccion, 1 min en licuadora y 1/10 (S/L).

Incubacion en bano

No se hallaron diferencias
significativas (p>0,05) entre 2
v 3 min de procesado.

o o O
o N B o

Minutos
Figura 4: contenido de FT expresados en mg EAG/ g
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equivalentes de acido galico (EAG) por gramo en base humeda (bh).

Se obtuvo el 88% del
contenidode FT en las dos
primeras extracciones.
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Analisis estadistico

Se realizaron ANOVAs para analizar los efectos de los cultivares y ano de
raleo sobre los distintos parametros. Posteriormente, se utilizo el test de
Tukey para comparar las medias. En todos los casos se empled un nivel de
significancia de 0,05.
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Figura 7: contenido de FT expresados en mg EAG/ g bh
de 5 min 80°C 1 extraccion, 2 min en licuadora y 1/8

(S/L).

Resultados: Conclusion:
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Figura 2: contenido de FT expresados en mg EAG/ g bh de 1 extraccion, 1 min en licuadora y 1/8 relacién
S/L, durante agitacion horizontal (a), agitacion orbital (b) y agitacion magnética (c). Detalle 2c: se utilizaron 2
min en licuadora.
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