
La es uno de los alimentos más consumidos en el papa 

mundo. 

Durante su procesamiento sufre  superficial, pardeamiento

lo cual disminuye su valor comercial.

Esto se debe, en parte, a la actividad de la enzima 

peroxidasa (POD).

Inactivar POD como estrategia antipardeamiento con 

aditivos no sintéticos expone la necesidad de herramientas 

de rápidas aplicables a mezclas complejas screening 

naturales.

ENSAYO AUTOGRÁFICO SIMPLE PARA LA DETECCIÓN DE 
INHIBIDORES DE PEROXIDASA

Análisis CieL*a*b*
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Detección de quercetina en Solidago chilensis Meyen Detección de inhibidor en Cichorium intybus L. 

CONCLUSIONES
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E l  s i s tema puede detec ta r  

inhibidores de POD de papa en 

mezclas complejas, y diferenciar 

entre inhibidores de POD puros y 
.+

captadores de ABTS . 

Es útil para tomar decisiones 

operativas ahorrando tiempo y 

recursos. 

Este ensayo puede ampliarse para 

b u s c a r  i n h i b i d o r e s  d e 

pardeamiento en otros vegetales y 

productos alimenticios derivados. 
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