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1. Introduccidon

Uno de los mayores problemas que presenta la elaboracion de frutas minimamente procesadas es el nivel de dano provocado a los
tejidos durante las operaciones como el pelado o el cortado, las cuales desencadenan procesos como el ablandamiento, el incremento
del metabolismo y de la susceptibilidad al pardeamiento enzimatico, limitandose de manera importante su vida util. En este sentido,
resulta critico realizar una evaluacion detallada de distintas alternativas de corte, a fin de optimizar esta etapa y obtener un producto
final con alta aceptabilidad y calidad, y vida util extendida. El objetivo de este trabajo fue evaluardistintas variables sensoriales y de
calidad, a lo largo de la frigoconservacion de duraznos minimamente procesados, utilizando para su procesamiento distintos
sistemas de corte.

2. Metodologias

1. MATERIA PRIMA 2. Alternativas de Corte

COSECHA de DURAZNOS | 26 Feb. 2019 Cuchillo de metal (CM) ESSEN

San Pedro
CORTE
firmeza:5.5kgf Cuchillo de ceramica (CC) Tramontina
Ceramic Design Collection de Cocina, de 6"
LAVADO y DESINFECCION Cortadora de fiambre manual (CF) Rasfel

Modelo 181

=G 18 5. CARACTERIZACION

"o 3 ALTERNTATIVAS DE CORTE

(en rodajas con piel) < Medicion de Color superficial CIEL*a*b*

3. ALMACENAMIENTO

(colorimetro — datos no mostrados) vy
- ENVASADO “ ” Conservacion a 4°C. Muestras Textura (texturometro)
(en bandejas plasticas con film “Cryovac evaluadas a los 7, 14 y 21 dias < Evaluaciéon sensorial

de baja permeabilidad al O, y CO,)

3. Resultados y discusion

Evolucion de la firmeza

OBSERVACIONES GENERALES

v'Los frutos cortados con CC preservaron mejor forma
su textura, mostrando un aspecto mas liso de su
superficie y una menor tendencia a cambiar la
intensidad de color inicial, siendo en general también
menor su susceptibilidad al pardeamiento.

v'El corte con cerdmica causé un menor nivel de
alteraciéon, lograndose preservar la calidad de este
producto por un periodo de tiempo considerablemente
e CF M —eCC largo.

T

s LSD (p<0.05)

Figura 2: Firmeza medida con texturometro durante los
21 dias de almacenamiento:

(A ) CF: Cortadora Fiambre, (m ) CM: Cuchillo
Metalico, (7)) CC: Cuchillo de Ceramica .

- 21): Cuchillo Metalico (CM1y 21); y Cuchillo de Ceramica (CC1y 21).

4. Conclusiones

Los resultados muestran la importante influencia del sistema de corte sobre la calidad y vida util de los duraznos minimamente procesadosque. Los frutos
cortados con CC preservaron de mejor forma su textura y aspectos general, mostrando una menor su susceptibilidad al pardeamiento. Mediante la
combinacion del sistema de corte, lavado y envasado en film de baja permeabilidad se logro preservar la calidad de este producto por un periodo de tiempo

considerablemente largo. ) . o | 5 »
PICT 2016-0178 “Bases tecnolbogicas, bioquimicas y sensoriales para la obtencion de un producto minimamente

procesado con vida util extendida a base de duraznos y nectrarines tratados por Altas Presiones Hidrostaticas (APH)”.
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