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Estimacién del contenido de sorbato
de potasio residual en ciruela tiernizada

WORLOCK, J.%; URFALINO, D. P.2

RESUMEN

El propdsito del presente trabajo fue generar una tabla para que los elaboradores de ciruela tiernizada
estimen el contenido de sorbato de potasio residual en funcién de la concentracién de conservante utilizada
y del tipo de aplicacién realizada (inmersion o aspersién). Se cosechd ciruela de calibre mediano (35 a 48
unidades frescas por kg) con una madurez promedio superior a 20°Brix y se deshidraté en horno hasta una
humedad promedio de 21 + 1% y una actividad acuosa promedio (a,) de 0,682 + 0,013. Posteriormente, se
tiernizé en un autoclave hasta una humedad de 30 + 2% y una a, de 0,782 + 0,020, se escurrio y se descaro-
z6. El rendimiento promedio de ciruela de calibre mediano fue de 1,08 + 0,01 kg de ciruela deshidratada para
obtener 1,00 kg de ciruela tiernizada sin carozo. El residuo promedio de carozos fue de 14 + 1%. Se realizaron
8 tratamientos con 4 repeticiones de 20 unidades de ciruela tiernizada, en las cuales se aplicé sorbato de po-
tasio en las siguientes concentraciones; 1,25; 1,50; 1,75; 2,00; 2,25; 2,50; 2,75 y 3,00% mediante inmersion y
aspersién. Las muestras se estabilizaron en recipientes herméticos durante veinticuatro horas. Se determiné
sorbato de potasio residual con la técnica ISO 5519:2008 y se efectué una tabla con los datos obtenidos.
Para los métodos de inmersion y aspersion los residuos de sorbato de potasio obtenidos en funcién de las
concentraciones utilizadas se ajustaron a modelos lineales y se agruparon mediante rangos. Ambos métodos
presentaron diferencias significativas de residuos de sorbato de potasio. EI Cédigo Alimentario Argentino es-
tablece un contenido residual maximo de 100 ppm, el cual es insuficiente para conservar el producto final ya
gue se constaté que la accién antimicrobiana de los sorbatos se produce entre 200 y 600 ppm (0,02 y 0,06%),
dependiendo del contenido de humedad. Esto se corrobora en el Codex Alimentarius International Food Stan-
dards, el cual permite la utilizacién de sorbatos con un nivel méximo de 500 ppm en fruta deshidratada.

Palabras clave: ciruela d’Agen; Prunus domestica; (2E,4E)-hexa-2,4-dienoato de potasio.

ABSTRACT

The purpose of this study was to generate a table for high moisture prune makers to be able to estimate
the residual potassium sorbate content depending on the concentration of preservative used and the type of
application made (immersion or spraying). Medium size plums (35 to 48 fresh units per kg) were harvested
with an average maturity over 20°Brix and dehydrated in oven until they reached an average humidity of 21
* 1% and an average water activity (a ) of 0,682 + 0,013. Subsequently, the softening process was done in
an autoclave reaching a humidity of 30 + 2% and a a, of 0,782 + 0,020, prunes were drained and pitted. The
average performance of medium size prunes was 1,08 + 0,01 kg of prunes to obtain 1,00 kg of pitted high
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moisture prunes. The average residue of pits was 14 + 1%. 8 treatments were carried out with 4 repetitions of
20 units of high moisture prunes, in which potassium sorbate was applied using the following concentrations;
1,25; 1,50; 1,75; 2,00; 2,25; 2,50; 2,75 and 3,00% through immersion and spraying. Samples were stabilized in
hermetic containers for twenty-four hours. Residual potassium sorbate was determined using 1ISO 5519:2008
analytical technique and a table was made with the data obtained. In both methods, immersion and spray, the
residual potassium sorbate obtained, depending on the concentrations used, adjusted to linear models and
were grouped by ranges. Both methods showed significant differences in residual potassium sorbate. The
Argentinean Alimentary Code establishes a residual maximum content of 100 ppm, which is not enough to pre-
serve the final product, since it was found that the antimicrobial action of sorbates occurs between 200 and 600
ppm (0,02 and 0,06%) depending on the moisture content. This was corroborated in the Codex Alimentarius
International Food Standards, which allows the use of sorbates with a maximum level of 500 ppm in dried fruit.

Keywords: D’agen plum; Prunus domestica; (2E, 4E)-hexa-2, potassium 4-dienoate.

INTRODUCCION

La ciruela d’Agen es destinada principalmente a la des-
hidratacién debido a su elevado contenido de azucares y
excelente sabor. A nivel mundial, las principales regiones
productoras son California (EE. UU.), O'Higgins (Chile),
Lot-Et-Garonne (Francia) y Mendoza (Argentina). La pro-
vincia de Mendoza posee una superficie productiva de
15.055 hectareas (ha) de las 18.280,9 ha implantadas y
una produccion de ciruela deshidratada promedio de en-
tre 15 y 40 mil toneladas (t). La gran variabilidad en los
volumenes de produccion se debe a la ocurrencia de con-
tingencias climaticas (heladas, viento, lluvia y granizo) y a
mancha roja. En el mercado interno no hay practicamen-
te consumo de ciruela deshidratada, se consumen unas
3.500 t aproximadamente, el 89% restante se exporta a
paises tales como Rusia, Alemania, Brasil y Japén (Insti-
tuto de Desarrollo Rural, 2015). Esta situacion hace que la
ciruela deshidratada sea un producto de gran importancia
econdmica para la region.

Durante la elaboracion de ciruela deshidratada la fruta
se somete a un proceso de secado al sol o en horno que
finaliza al alcanzar una humedad del 21% o inferior. Pos-
teriormente, se realiza el tiernizado, por exposicion a va-
por o agua caliente, con el objetivo de adquirir una textura
agradable para el consumidor, eliminar microorganismos
y facilitar el descarozado. En esta etapa se le incorpora
humedad a la fruta, alcanzando un 30-34% de humedad
final, por lo cual es necesario emplear un conservante para
protegerla del deterioro por hongos y levaduras.

El acido sorbico (acido 2,4-hexadienoico; CH,-CH=CH-
CH=CH-COOH) y sus sales de calcio y potasio, comun-
mente denominados sorbatos, inhiben o retardan el creci-
miento de hongos, levaduras y ciertas bacterias (Chichester
y Tanner, 1973; Sofos et al., 1986; Sofos, 2000; Stopforth,
et al., 2005). Se emplean ampliamente debido a su inercia
fisiolégica, efectividad antimicrobiana en pequefias con-

centraciones y por su elevado umbral de percepcion de
sabor (Guadagni y Schade, 1973; Lick y Jager, 1997; So-
fos, 2000; Stopforth, et al., 2005). Se consideran inocuos
para uso alimentario cuando se utilizan empleando buenas
practicas de manufactura (Bolin et al., 1980; Stopforth et
al., 2005) ya que se metabolizan en el organismo a través
de un mecanismo similar al de los &cidos grasos, la mayor
parte se oxida a diéxido de carbono y agua, aportando 6,6
Kcal/g (Bolin et al., 1980; Chichester y Tanner, 1973; Sto-
pforth et al., 2005).

Los sorbatos cumplen un rol fundamental en la conserva-
cién de alimentos de humedad intermedia como la ciruela
tiernizada. Habitualmente, se utilizan en concentraciones
comprendidas entre 0,02 y 0,05% (Chichester y Tanner,
1973; Stopforth et al., 2005). Su efectividad depende del
contenido de humedad y pH del alimento; cuanto mas alta
la humedad y el pH, mas conservante se requerira para
inhibir la proliferacién microbiana (Bolin y Boyle, 1967).

En la etapa de sorbatado, se aplica el conservante a la
ciruela con un contenido de humedad superior a 29% (a,,
mayor a 0,700) mediante aspersion o inmersion (Morales
Friette, 1971; Somogyi, 2005).

El método de inmersion consiste en sumergir la ciruela
rehidratada en una solucién de sorbato de potasio durante
un cierto tiempo, a una concentracién y temperatura de-
terminada.

Uno de los principales inconvenientes que presenta la
aplicacion de sorbato de potasio por el método de inmersion
es que los azlcares contenidos en la ciruela se solubilizan
en la solucion y a su vez la fruta absorbe agua (Morales
Friette, 1971). Esta situacion dificulta la estandarizacion del
contenido de humedad final de la ciruela, y por lo tanto, la
dosis residual de sorbato de potasio puede ser menor a la
requerida en el producto, ocasionando el desarrollo de hon-
gos y levaduras con su consiguiente pérdida de calidad.
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En el método “spray” o por aspersion, el conservante se
aplica en forma vaporizada (reducido a gotas muy peque-
fas). Este sistema asegura una aplicacion del sorbato de
potasio en el porcentaje residual requerido ya que no afec-
ta el contenido de humedad final de la ciruela.

Generalmente, las concentraciones de las soluciones
aplicadas por inmersion o aspersion estan comprendidas
entre 2% y 5% (Morales Friette, 1971; Bolin y Boyle, 1967;
Stopforth et al., 2005). Normalmente se utilizan a tempera-
tura ambiente.

El Cdédigo Alimentario Argentino (C.A.A.) en el Articulo 916
bis expresa que: “Se permite el tratamiento superficial de fru-
tas desecadas con &cido sorbico o sorbato de potasio, siem-
pre que el contenido residual (expresado en acido s6rbico)
no exceda los 100 mg/kg o ppm de fruto entero”. Este articulo
se encuentra incorrectamente redactado, le falta un cero al li-
mite residual. Para ciruela tiernizada, industrias elaboradoras
y normativas internacionales siempre han empleado como li-
mite 1.000 ppm. Esto se debe a que la accién antimicrobiana
del sorbato se observa entre los 200 y 600 ppm dependiendo
del contenido de humedad de la fruta a conservar (Alagéz,
et al., 2015; Chichester y Tanner, 1973; Stafford, 1976; Sto-
pforth, et al., 2005). Actualmente, el Codex Alimentarius en la
Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios ha
reducido el limite maximo a 500 ppm.

Para asegurar que la ciruela tiernizada posea una ade-
cuada cantidad del conservante, para prevenir su deterioro
microbiano o para cumplir con parametros solicitados por
el pais de destino (0 - 1.000 ppm), se realizan determina-
ciones de sorbato de potasio a través de diversas técni-
cas analiticas. Para ello es necesario contar con el equi-
pamiento y personal idéneos. Sin embargo, no todos los
productores y empresas elaboradoras cuentan con estos
recursos. Es por ello, que el presente trabajo de investiga-
cién pretende generar una herramienta que permita a los
elaboradores estimar el contenido de sorbato de potasio en
ciruela d’Agen tiernizada, segun dosis aplicada y método
de aplicacién (inmersién y aspersion).

MATERIALES Y METODOS
Materia prima

La ciruela (Prunus domestica) variedad d’Agen calibre
mediano (35 a 48 unidades frescas por kg) se cosech6 de
los cultivos de la Estacion Experimental Agropecuaria (EEA)
Rama Caida (georreferencia: 34°40'03.93” S 68°23'37.80”
O) con un contenido de sélidos solubles mayor a 20% y una
firmeza de pulpa entre 0,211 y 0,281 kgf/cm? (equivalente a
3 - 4 libras de presién por pulgada cuadrada) El proceso
de deshidratacion se efectud a una temperatura de 82 °C,
con una humedad relativa promedio de 60% durante 21
horas, en el horno de la planta piloto de la EEA Rama
Caida.

Ala ciruela deshidratada utilizada para realizar los ensayos
se le determino contenido de a,, humedad (método de Dean
Stark) y calibre (unidades de ciruela seca contenidas en 1 kg).

Estandarizacion del tiernizado (rehidratacién) de la
ciruela

El tiernizado de la ciruela deshidratada se realiz6 con
agua y vapor a presion en una autoclave (olla a presion).
Para estandarizar el proceso se realiz6 el siguiente pro-
cedimiento: se coloco 1 L de agua en el recipiente, se lle-
vo a ebullicion y se colocaron veinte unidades de ciruela
pesadas. El tiempo total del tratamiento térmico fue de 10
minutos. Posteriormente, la ciruela tiernizada se escurrio y
se descarozo en forma manual, se pesaron los carozosy la
ciruela se conservé en un envase cerrado herméticamente
durante 24 horas para estabilizar la humedad. Se evalué la
a,, humedad, residuos de carozos y rendimiento.

Tratamientos aplicados

Cada tratamiento tuvo 4 repeticiones con 20 unidades pe-
sadas de ciruela tiernizada con una humedad de 30 + 2%.

Para efectuar los ensayos se emple6 sorbato de potasio
p.a. (titulo minimo 99%).

Luego de efectuar los tratamientos, la ciruela se colocé
en recipientes cerrados herméticamente durante 24 horas
para su estabilizacion.

Se evaluo el contenido de sorbato de potasio residual.

Técnica analitica utilizada para la determinacion de
sorbato de potasio

Se empledé la técnica International Standard 1SO
5519:2008 Fruits, vegetables and derived products - Deter-
mination of sorbic acid content. Modificada por el Instituto
Nacional de Tecnologia Industrial Mendoza.

Durante la aplicacion de la técnica se redujeron los volu-
menes de las soluciones utilizadas para disminuir la canti-
dad de insumos empleados, los costos y la contaminacion
generada al medioambiente.

Principio
Se homogeneizo la ciruela tiernizada y se extrajo cuanti-

tativamente el sorbato de potasio por destilacion con arras-
tre de vapor.

El sorbato de potasio presente en el destilado se determi-
né mediante una lectura espectrofotométrica en el rango UV.

Alcance

La técnica se aplico para la determinacion de 70 a 2.000
ppm de sorbato de potasio en ciruela tiernizada.

Andlisis de los resultados

Los resultados obtenidos se analizaron mediante el
software estadistico InfoStat (Di Rienzo et al., 2016). Se
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Tratamiento

Concentracion de sorbato de potasio (%)

Método de Aplicacion

1 1,25
2 1,50
3 1,75 L
Inmersién en 400 ml
4 2,00 de solucion de sorbato de potasio
5 2,25 por 30 segundos a temperatura
ambiente.

6 2,50
7 2,75
8 3,00
1 1,25
2 1,50
3 1,75
4 2,00 A_s’persién de 10 ml _

- de solucién de sorbato de potasio
5 2,25 a temperatura ambiente.
6’ 2,50
7 2,75
g 3,00

Tabla 1. Tratamientos aplicados a la ciruela tiernizada.

efectuaron los siguientes analisis estadisticos: analisis de
correlacion, analisis de regresion lineal simple y analisis de
la varianza (ANAVA) (Balzarini et al., 2011).

RESULTADOS
Materia prima

La a, promedio de la ciruela d’Agen deshidratada durante
su conservacion en parva fue de 0,682 £ 0,013 (19,9 £ 0,1 °C)
y su humedad promedio de 21 + 1%. Este parametro cumple
con el C.A.A. articulo 904 bis, el cual expresa que la fruta
desecada no debera contener mas de 25% de agua.

El nimero de unidades de ciruela deshidratada conteni-
das en 1 kg de fruta de acuerdo a la escala del C.A.A. arti-
culo 906 correspondié a 110/132 unidades/kg. Segun el Co-
mité de Exportadores de Ciruela de Mendoza se denomina
calibre “Mediano” a 110/132 - 132/154 unidades de ciruela
secal/kg (equivalente a 50/60 — 60/70 unidades por libra).

Estandarizacion del tiernizado (rehidratacion) de la
ciruela

Luego del tiernizado y estabilizado, la ciruela alcanz6
una a, promedio de 0,782 + 0,020 (19,1 £ 0,9 °C) y una hu-
medad promedio del 30 + 2%. Este contenido de humedad
final cumple con el C.A.A. articulo 904 bis, el cual regula un
contenido de agua maximo de 35% para empacar fruta en
envases herméticos.

El rendimiento promedio durante el tiernizado de ciruela
de calibre mediano fue de 1,08 + 0,01 kg de ciruela deshi-
dratada para obtener 1,00 kg de ciruela tiernizada sin caro-

zo. El rendimiento depende de varios factores, entre ellos
se pueden mencionar: tipo de secado al cual fue sometida
la ciruela (sol u horno), calibre, contenido de sélidos solu-
bles, humedad, descarte por defectos y tecnologia emplea-
da durante la etapa de descarozado.

El residuo promedio de carozos fue de 14 *+ 1% con res-
pecto al peso de la ciruela deshidratada.

Determinacién de sorbato de potasio

Se llevo a cabo un andlisis de correlacion para determi-
nar si existia una asociacion entre la concentracion de las
soluciones aplicadas por inmersion y aspersion y el residuo
de sorbato de potasio obtenido en la ciruela tiernizada. El
coeficiente de correlacion de Pearson (r) fue positivo para
ambos métodos, presentando un valor de r = 0,93 para el
método de inmersion y r = 0,94 para el de aspersion. Estos
coeficientes de correlacion fueron similares a los obtenidos
por Alagdz et al. (2015) quienes evaluaron la correlacion
entre soluciones de sorbato de potasio aplicados a damas-
cos rehidratados y los contenidos residuales del conser-
vante en las muestras.

Estos resultados condujeron a la evaluacion del ajuste
de modelos de regresion lineal a los datos obtenidos para
cada método de aplicacion.

Métodos de aplicacion de sorbato de potasio por in-
mersion y aspersion

Se efectuaron analisis de regresion lineal simple con la fi-
nalidad de construir modelos para la estimacion de las me-
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dias del contenido de sorbato de potasio residual en ciruela
tiernizada a partir de soluciones con distintas concentracio-
nes del conservante (figuras 1y 2).

Los coeficientes de determinacion (R?) para ambos méto-
dos de aplicacion fueron elevados, 0,86 para inmersiony 0,88
para aspersion, los cuales indican que las concentraciones
de las soluciones de sorbato de potasio aplicadas, explican
el 86% y 88% de la variabilidad observada en el sorbato de
potasio residual determinado en la ciruela tiernizada.

Se efectuaron pruebas de falta de ajuste (lack of fit) para
ambos métodos de aplicacién. Se obtuvo un valor de p =
0,1041 para inmersion y p = 0,7258 para aspersion. Por lo
tanto, al ser los valores de p>0,05 en ambos casos, los mo-

delos lineales son apropiados para los conjuntos de datos
obtenidos.

Se realizaron ANAVA (prueba DGC utilizando a = 0,01)
de los residuos de sorbato de potasio obtenidos en cirue-
la tiernizada en funcion de las concentraciones utilizadas.
Para ambos métodos de aplicacion, se obtuvo un valor de
p = 0,0001, por lo tanto, al ser p<0,01, existieron diferen-
cias significativas, las cuales podian agruparse mediante
rangos. Para el método de inmersion: soluciones con una
concentracion entre 1,25-1,75% generan residuos compren-
didos entre 489 y 641 ppm; 2,00-2,25% entre 855 y 926
ppm; 2,50-2,75% entre 1126 y 1143 ppm y por Gltimo, 3,00%
un residuo promedio de 1473 ppm (figura 3). Para el método
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Figura 1. Regresion lineal simple para el método de aplicacion de sorbato de potasio por inmersién.
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Figura 2. Regresion lineal simple para el método de aplicacién de sorbato de potasio por aspersion.




ARTICULOS

1650
1500
1350
1200
1050
900
750
600

450
300

Residuo sorbato de potasio (ppm)

150

1,25 1,50 1,75

RIA / Vol. 44 / N.22

2,00 2,25 2,50 2,75 3,00

Concentracion sorbato de potasio (%)

Figura 3. ANAVA entre la concentracion de sorbato p.a. utilizado y el residuo obtenido en la ciruela tiernizada para el método de inmersion.
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Figura 4. ANAVA entre la concentracién de sorbato p.a. utilizado y el residuo obtenido en la ciruela tiernizada para el método de aspersion.

de aspersion: una solucioén con una concentracion de 1,25%
gener6 un residuo promedio de 390 ppm; 1,50-2,00% entre
598y 735 ppm; 2,25-2,50% entre 862 y 1006 ppm y por Ulti-
mo, 2,75-3,00% entre 1166 y 1327 ppm (figura 4).

Al comparar los resultados obtenidos en los ANAVA para
los métodos de aplicacion por inmersion y aspersion, pudo
observarse que al emplear inmersion se obtenian residuos
de sorbato de potasio en la ciruela méas elevados que uti-
lizando aspersion. Por lo tanto, se efectu6 un ANAVA para
comparar si las diferencias entre métodos de aplicacion
eran significativas.

Comparacion entre métodos de aplicacién de sorba-
to de potasio

Se realizé un ANAVA (prueba LSD de Fisher utilizando a =
0,05) y se obtuvo un valor de p = 0,0272, por lo tanto, al ser
p<0,05, existieron diferencias significativas entre los métodos
de aplicacién de sorbato de potasio. EI método de aplicacion
por inmersion obtuvo un valor de media (909,47 ppm) mayor
que la del método de aspersion (844,11 ppm) (figura 5). Por lo
tanto, este resultado permitié concluir que al emplear el méto-
do de inmersién, se obtiene una mayor concentracion residual
de sorbato de potasio en la ciruela tiernizada.

Estimacion del contenido de sorbato de potasio residual en ciruela tiernizada
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Figura 5. ANAVA entre los métodos de aplicacion de sorbato de potasio.

Tabla para estimar el contenido de sorbato de pota-
sio residual

En la tabla 2 se observan los datos obtenidos para esti-
mar el contenido de sorbato de potasio residual en ciruela
tiernizada en funciéon de la concentracion y aplicacion de
conservante utilizado. La tabla es valida exclusivamente
para ciruela procesada con una humedad final de 30 %
2% - a, 0,782 + 0,020. Este aspecto es importante, como

expusieron Alag6z et al. (2015), quienes observaron que
en frutas con diferentes contenidos de humedad inmersas
en soluciones de sorbato de potasio a igual concentracion,
aquella que poseia mayor contenido de humedad absorbia
mas cantidad de conservante. Este fendmeno se debia a
gue la fruta con mayor contenido de humedad tenia menor
contenido de materia seca, por lo tanto, el flujo de la solu-
cion de sorbato de potasio era mayor que en la muestra
con un menor porcentaje de humedad.

Tratamiento

Concentracion de sorbato de potasio (%)

Método de Aplicacion

1 1,25
2 1,50
3 1,75
4 200 Inmersién en 400 ml
de solucién de sorbato de potasio

5 2,25 por 30 segundos a temperatura ambiente.
6 2,50
7 2,75
8 3,00
1 1,25
2 1,50
3 1,75
& 200 Aspersion de 10 ml

- de solucién de sorbato de potasio
S 2,25 a temperatura ambiente.
6’ 2,50
7 2,75
8 3,00

Tabla 2. Tabla para estimar el contenido de sorbato de potasio residual en ciruela tiernizada en funcién de la concentracion y aplicacion

de conservante utilizado.

WORLOCK, J.; URFALING, D. P.
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DISCUSION Y CONCLUSIONES

Existe una fuerte correlacion entre el contenido de sor-
bato de potasio residual en ciruela tiernizada con respecto
a la concentracién y forma de aplicacion del conservante.

Para los métodos de aplicacién por inmersién y asper-
sion, los residuos de sorbato de potasio obtenidos en
funcién de las concentraciones utilizadas, se ajustaron a
modelos lineales y se agruparon mediante rangos. Para el
método de aplicaciéon por inmersion; soluciones con una
concentracion entre 1,25-1,75% generan residuos com-
prendidos entre 489 y 641 ppm; 2,00-2,25% entre 855 y
926 ppm; 2,50-2,75% entre 1126 y 1143 ppm y por ultimo,
3,00% un residuo promedio de 1473 ppm. En el caso del
método de aspersion; una solucién con una concentracion
de 1,25% generd un residuo promedio de 390 ppm; 1,50-
2,00% entre 598 y 735 ppm; 2,25-2,50% entre 862 y 1006
ppm y por Gltimo, 2,75-3,00% entre 1166 y 1327 ppm.

Los métodos de aplicacion mediante inmersion y asper-
sion presentaron diferencias significativas en cuanto a los
residuos de sorbato de potasio obtenidos en el producto.
El método de aplicacion por inmersién obtuvo un valor de
media (909,47 ppm) mayor que el del método de aspersion
(844,11 ppm). Este resultado permitié concluir que, al em-
plear el método de inmersién, se obtiene una mayor con-
centracion residual de sorbato de potasio en la ciruela tier-
nizada. Es decir, en la aplicacion por inmersién se requiere
una menor dosis para obtener la misma concentracion final
de sorbato en el producto; sin embargo, se recomienda la
aplicacion de conservante mediante aspersion ya que esta
no modifica la humedad final de la ciruela tiernizada y es
mas aséptica.

La tabla obtenida serviria como herramienta de referen-
cia a elaboradores para estimar el contenido residual de
sorbato de potasio en ciruela tiernizada, con una humedad
de 30 £ 2% - a 0,782 + 0,020, en funcion de la concentra-
cion y del tipo de aplicacién de conservante utilizado.

Asimismo, el presente trabajo de investigacion podria
considerarse como un precedente para la modificacion del
articulo 916 bis del C.A.A., el cual regula el tratamiento su-
perficial de frutas desecadas con acido sérbico o sorbato
de potasio, siempre que el contenido residual (expresado
en acido sorbico) no exceda los 100 ppm de fruto entero.
Concentracion que resulta insuficiente para lograr la con-
servacion del producto final. Mediante el analisis bibliogra-
fico llevado adelante se puso de manifiesto que la accion
antimicrobiana de los sorbatos se produce entre los 200
y 600 ppm dependiendo del contenido de humedad de la
fruta a conservar. Esto se pudo corroborar en el Codex Ali-
mentarius International Food Standards, el cual establece
en la “Norma General del Codex para los Aditivos Alimen-
tarios” (NGAA, CODEX STAN 192-1995) que se permite la
utilizacién de sorbatos (INS 200-203) con un nivel maximo
de 500 ppm en fruta deshidratada.

Una futura linea de investigaciéon en la elaboracion de
ciruela tiernizada deberia orientarse a la obtencién nuevos
métodos de conservacion que no impliquen la adicién de

RIA/ Vol. 44 /N.22

sorbato de potasio. Esto permitiria satisfacer la tendencia
del mercado actual que demanda cada vez mas productos
naturales u organicos.
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