Poo.

Congreso Mgenhno G .

de Blologea y Tecnalogia

Postcosecha

Efecto de la desinfeccion con agua electroactivada sobre
la calidad de tomates

e oo O Wl b M o B ¢ O 0 o B W

& "INTA, Instituto Tecnologia de Alimentos, De los Reseros y N. Repetto s/n, Hurlingham, Bs As, Argentina. 2ICyTSAS, UEDD INTA
N CONICET, De los Reseros y Las Cabanas, Hurlingham, Bs As, Argentina. 3CONICET, Godoy Cruz 2290, CABA, Argentina.
[ CYTES AS Direccion de correo: denoya.gabriela@inta.gob.ar
Introduccion

El agua electroactivada (AE) puede utilizarse en frutas y hortalizas como desinfectante, preservando mejor la calidad poscosecha que los tratamientos
convencionales. Ademas, el AE es facil de producir y aplicar, de bajo costo y amigable con el ambiente, ya que puede generarse mediante la electrolisis
de una solucion salina diluida (comunmente de cloruro de sodio) en una celda electrolitica generando agua electroactivada acida-oxidante (AEA) en la
zona del anodo, la cual contiene alta concentracion de oxigeno disuelto, cloro libre y se caracteriza por un pH bajo (2,3-2,7) y un alto potencial de oxido-
reduccion (ORP > 1000 mV) (Hao J & Wang Q, 2019)

Objetivo
Estudiar y evaluar el efecto de la desinfeccidon de tomates con agua electroactivada en la calidad de los frutos para evaluar su potencial implementacion
en los galpones de empaque en Argentina.

Materiales y métodos Resultados y discusion

Valores obtenidos para A) Firmeza B) Recuento de HyL y C) Prueba Tetrada de Analisis Sensorial para

Material VeQEtaI' frutos de tomate (Solanum choperSIcum) apariencia y flavor de tomates de V1 y V2 control y tratados con 50 ppm agua electroactivada

variedad: Yigido (V1) y Alamina (V2)
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En A), las letras minusculas indican diferencias significativas al efecto “tratamiento” para cada
variedad segun test de Tukey p=0,05 n=20

En C): El numero de respuestas correctas para declarar diferencias estadisticamente
significativas bajo los parametros seleccionados con un total de 36 respuestas es de 15.

‘/La firmeza de los tomates tratados de V1 fue mayor (p<0.05) que la de los
tomates control. En el caso de V2, si bien los tomates tratados presentaron
una tendencia a tener mayor firmeza, la diferencia no fue significativa con
respecto al control.

Determinaciones

** Recuento de mohos y levaduras (MyL): en medio Cloranfenicol
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Glucosa Agar. Las placas fueran incubadas a 25°C por 5 dias. Si bien se observo una reduccion de MyL para ambas variedades luego del

tratamiento con AEA, la mayor diferencia se observdO macroscopicamente
durante el almacenamiento. Los tomates control al final del almacenamiento
presentaron desarrollo de hongos en toda su superficie mientras que los
tratados se encontraban sin evidencia de infeccion para ambas variedades.

“* Firmeza con un texturometro: prueba de puncion
con un analizador de textura (TA-XT Plus, Stable
Microsystem Ltd, Reino Unido) con una sonda
cilindrica de 2 mm de diametro. Velocidad de
sonda 1.5 mm/s y la distancia de penetracion:
7,5 mm en la zona ecuatorial de los frutos. Se
registraron las curvas fuerza-distancia y se
utilizo la fuerza maxima pico (N) como indicador
de la firmeza.

‘/En cuanto a las pruebas sensoriales, en el caso de V1, no se hallaron
diferencias significativas ni para apariencia ni para flavor. Sin embargo, para
V2, se encontraron diferencias significativas para ambos atributos, aunque el
motivo asociado reveld diferencias relacionadas al grado de madurez de las
muestras.

“* Prueba discriminativa sensorial: tétrada (ASTM-E3009-15) para
determinar la similitud en apariencia y en flavor. Considerando los
parametros seleccionados para la prueba B= 0,05 y o= 0,20 y
0=1,25. Se reclutaron 36 evaluadores semi entrenados,
consumidores habituales de tomate. Todas las muestras se lavaron|
con agua potable antes de las pruebas sensoriales.

“» Se determind macroscopicamente el desarrollo de hongos en

Sesion de evaluacion visual — prueba tetrada Sesion de evaluacion en cabina de degustacion

muestras almacenadas a 37°C durante 15 dias. para evaluar apariencia _ prueba tétrada para evaluar flavor

Analisis estadistico Conclusiones

El AEA fue efectiva para controlar hongos y no causo deterioro en la firmeza de los
En el caso de firmeza, para determinar la existencia de diferencias tomates luego de la aplicacion, incluso los frutos tratados mostraron una
significativas las medias de cada variedad fueron sometidas al test t de tendencia a tener mayor firmeza lo que podria indicar que la firmeza se preserva
student (p<0,05). El tratamiento de los datos sensoriales se llevd a mejor luego del tratamiento. Ademas, la utilizacidn de AEA no podria asociarse a
cabo considerando el modelo Thurstoniano para pruebas tétradas una modificacion perjudicial en aspectos sensoriales de los tomates como son la
orientadas a un atributo. apariencia y el flavor.
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