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1. Introduccidon

Las operaciones mecanicas como el cortado y pelado, limitan la vida util de las frutas minimamente procesadas, al acelerarse el proceso de
maduracion e incrementarse la susceptibilidad al pardeamiento enzimatico y a la contaminacion microbiana. Para prevenir estos problemas, la
aplicacion de tecnologias no térmicas representa una activa area de investigacion. Por otra parte, se ha probado exitosamente la aplicacion
de irradiacion gamma en productos frutihorticolas, para la inhibicion de la brotacion y del desarrollo microbiano, y el retraso de la maduracion
y senescencia. El Codigo Alimentario Argentino se modificd recientemente, promoviéndose la aplicacion de esta tecnologia en distintos
productos, incluidas las frutas y hortalizas frescas (Cap. Ill, Art. 174, Resolucion 13-E/2017). Sin embargo, evaluando esta aplicacion, las
experiencias son todavia escasas. Sumado a esto, los consumidores en general desconocen el uso y beneficios de la irradiacion de
alimentos, y algunos lo relacionan con efectos negativos sobre la salud, asociandolo con la radioactividad medicinal o actividad nuclear. Asi, el
objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de |la aplicacion de irradiacion sobre la calidad y vida util de duraznos minimamente
procesados paraluego poder difundir los beneficios de la tecnologia al consumidor.

2. Metodologias

1. ESQUEMA DE PROCESO 2. TRATAMIENTO DE 3. ALMACENAMIENTO
IRRADIACION
COSECHA de DOS Dic. 2018 . . .,
VARIEDADES DE EEA San Pedro CONTROL (sin irradiar) Conservacion a 4°C
DURAZNOS Lotes Variedad F
Forastero — F Ruby Prince — R " Dosis: 1,0 kGy
firmeza:4,9kgf firmeza:3,6kgf IRRADIACION - Tasa 1.89

) kGy/h ! 4
LAVADO y DESINFECCION -

l

CORTADO
(en rodajas con piel)

Lotes Variedad R

CONTROL (sin irradiar)

4. CARACTERIZACION

“* Medicion de Color superficial CIEL*a*b* (colorimetro) y aproximacion
ENVASADO iInstrumental a la textura mediante test de puncidon con texturometro: Dia 0, 7 y
(en bandejas plasticas con film | | ‘ 14 de almacenamiento. ) o ,
“Cryovac” de baja permeabilidad al X I\/Ilcroestr_uctura: I\/Iuestr_as de te_J_ldo parenqu_lmatlco _de dl_Jrazno (dia 7 de
almacenamiento) se examinaron utilizando un microscopio optico.
O,y COy) “*Perfil sensorial con panel entrenado, hasta dia 14 de almacenamiento.

3. Resultados y discusion
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F Irradiado, 10 Tiempo de almacenamiento (dias) , .
&) R Control, (D) R B dia 7 de almacenamiento.
(C) rradiad ’ 9- Figura 3: Firmeza de duraznos durante 28 (A) R Control (B) R tratado.
rradiado. ;. dias de almacenamiento: (m) F Control, (=) Amplificacion: 40x
F irradiado,

> 77 (=) R control, (m) R irradiado.

Figura 2: Evaluacion sensorial de
duraznos durante 14 dias de
almacenamiento.

(A) Sabor a durazno (B)

OBSERVACIONES GENERALES

La irradiacion constituyo un aspecto positivo:
Jugosidad v Ablandamiento de tejidos para ambas variedades.

(e) F Control, (V) F irradiado, v Color constante con respecto al cont,rol. | N “ ”
(=) R control, () R irradiado. 2- v  Aumento en la percepcién de parametros sensoriales positivos como “sabor a durazno” y
“‘jugosidad”.

, v Se evitd el desarrollo fangico, con respecto a las muestras control, “no aptas por su consumo”
(") Al dia 14, las muestras controles NO 0= ' ' ' ' por tornarse visible este crecimiento. Se contrasta con los estudios micrograficos, observandose la
fueron evaluadas por la presencia de ? 5 7 9 * 14 _ _ ) _ ,

hongos. . o presencia de hifas en el producto no tratado al dia 7 de almacenamiento, cuando aun no era
Tiempo de amacenamiento (dias) perceptible macroscopicamente.

Percepcion Sensorial (0-10)
w ~ (@]
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4. Conclusiones

La irradiacion representa una tecnologia promisoria para mejorar la calidad y aumentar la vida util del producto. A través de
estas Investigaciones, se pretende educar y revertir la actitud del consumidor, con la expectativa de que, en un futuro
cercano, se creen programas educacionales para aumentar la comprension del consumidor sobre esta tecnologia segura, y
de esta forma junto al avance en la factibilidad industrial, la aceptacion de los alimentos irradiados.
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