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minimamente procesada con distintos lavados.
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Resumen

Se ha estudiado, por primera vez hasta donde conocemos, la evolucion de la calidad
organoléptica y microbiologica en uva apirena ‘Crimson seedless’ tras su procesado
minimo en fresco y envasado en atmosfera modificada, para establecer su vida comercial
bajo esta nueva forma de presentacion. El lavado-desinfeccion se realiz6 a 5°C como
habitualmente se efectia en los productos minimamente procesados en fresco, con 100
ppm de NaClO, Como alternativa se aplic6 una ducha con agua ozonizada (0,6 ppm O3)
durante 2 min a 5°C. El testigo se lavo en agua de la red a 5°C. Se ha estudiado
igualmente el comportamiento de las bayas desgranadas con y sin pedunculo, no
encontrandose diferencias apreciables. Los recuentos microbiologicos fueron muy
reducidos bajo los distintos tipos de lavado, preservandose holgadamente la seguridad
alimentaria de estos nuevos elaborados. La atmosfera de equilibrio obtenida fue de 3-5
kPa CO, y 18-21 kPa O,. La calidad organoléptica se preservd hasta 23 dias de
conservacion a 5°C.

INTRODUCCION

La uva de mesa (Vitis vinifera L.) es uno de los cultivos mas producidos en las areas
costeras del Mediterraneo espafiol, en las que se adaptan muy bien a la climatologia. En
los ultimos afios se han desarrollado diversas variedades sin semillas, muy apreciadas por
los consumidores (Artés-Hernandez et al., 2006). Mas apetecibles serian si se ofrecieran
envasadas, desgranadas y lavadas, listas para consumir, y su procesado minimo en fresco
(denominado comercialmente “cuarta gama”) permitird que se pueda disponer de ellas en
el mercado en condiciones idoneas para ser consumidas en cualquier parte. Estos
alimentos vegetales minimamente procesados en fresco (MPF), tienen cada vez mas
demanda ante el creciente interés de los consumidores por la alimentacion saludable y su
facil preparacion (Artés-Hernandez y Artés, 2005). Debido a que no conocemos ningin
estudio previo sobre la uva MPF, el objetivo del presente trabajo fue establecer la vida
comercial de este nuevo elaborado tras su procesado minimo con distintos tipos de lavado
y envasado en atmdsfera modificada.

MATERIALES Y METODOS

Material vegetal y tratamientos postrecoleccion durante la conservacion

La variedad apirena utilizada fue ‘Crimson seedless’, procedente de las camaras de
conservacion de El Ciruelo S.L. donde estaba mantenida en conservacion 15 dias a 0°C,
con un generador de SO, de doble fase (Osku). Se transportd hasta la Planta Piloto de
Tecnologia de Alimentos en la UPCT donde se almaceno a 0°C. A la mafana siguiente se
realizd su procesado minimo en fresco a 8°C en una camara higienizada dotada del
equipamiento necesario. Se realizd un desgranado manual y se dispusieron 5 réplicas
homogéneas por tratamiento de bayas con pedunculo (CP) y sin pedunculo (SP). Las
bayas se lavaron con los siguientes tratamientos.
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e Testigo: lavado con agua de la red a 5°C durante 2 min.
e Hipoclorito: lavado con agua a 5°C conteniendo 100 ppm de Na CIO durante 2
min seguido de enjuague con agua de la red a 5°C.
e Ozono: Ducha con agua ozonizada libre de carga microbiana a 5°C (=900 mV de
potencial de oxidacion redox, equivalente a 0,6 ppm Os) durante 2 min.

Estos tratamientos se han ensayado al ser prometedores para preservar la calidad (Sarig et
al., 1996, Ahvenainen, 1996). Tras el lavado, en todos los casos se realiz6é un escurrido y
secado superficial de las bayas con aire ambiente de la camara de procesado. Las bayas
ligeramente humedas se envasaron (300 g) en barquetas rigidas de polipropileno (PP) de
750 mL que se termosellaron al borde (Barket, Befor Model, Chassieu, Francia),
mediante una pelicula de PP orientado de 35um de espesor con permeabilidad a 23°C y
75% HR de 5.500 mL O, m?2d'atm™ y 10.000 mL CO, m>d'atm™. Los envases se
conservaron a 5°C durante 23 dias, realizdndose una salida el dia 13 para determinar
igualmente los atributos de calidad.
Analisis y determinaciones
Evolucion de la atmdsfera en el interior de los envases. Se determind en un cromatégrafo
de gases (Thermo Finnigan Trace GC 2000, Rodano, Milan, Italia) provisto de detector de
conductividad térmica y equipado con una columna Porapack-N 80/100 (USA). Se utiliz6
He como gas portador.
Analisis sensorial. Se realizé un analisis sensorial en cada salida de conservacion por 5
catadores conocedores del producto. La presencia de aroma extrafio se evalu6 en una
escala de 1 a 5 en intensidad, desde ausencia a dafio extremo. La apariencia visual, el
sabor, la textura al masticar y la calificacion global se evaluaron en una escala de
intensidad 1 a09.
Anélisis microbiologico. Se empled el método de enumeracion estandar. Para ello se
tomaron 10 g del producto que se homogeneizaron 1 min en 90 mL de peptona salina
estéril en un stomacher Colworth 400 (Steward Laboratory, Londres, Reino Unido). Se
emplearon las siguientes condiciones de incubacion y medios de cultivo: los mesofilos se
sembraron en agar de recuento en placa (Scharlau, Barcelona, Espafia) y se incubaron a
30°C durante 48 h, las enterobacterias en agar rojo bilis violeta dextrosa (Scharlau,
Barcelona, Espana) en doble capa y se incubaron a 37°C durante 48 h. Las levaduras y
hongos se sembraron en agar de patata dextrosada (Scharlau, Barcelona, Espafia) con
estreptomicina a 0,1 g/L (Sigma-Aldrich) y se incubaron a 25°C durante 48 h y 7 dias
respectivamente.
RESULTADOS Y DISCUSION
Evolucion de la atmdsfera en el interior de los envases
La Fig 1 muestra la evolucion de la atmosfera en el interior de las distintas tarrinas. No se
observaron diferencias en la evolucion de la atmosfera para las bayas conservadas con y
sin pedinculo, lo que se asocia a que la tasa respiratoria de ambas fue similar. Este hecho
se contrasto, cuantificandose en 2-3 mg CO, kg™ h™' (datos no mostrados). Tampoco se
observaron diferencias entre los distintos tratamientos de lavado, por lo que se deduce que
éstos no modificaron notablemente la actividad respiratoria de las bayas. Las
concentraciones gaseosas se estabilizaron practicamente tras 8 dias a 5°C en 3-5 kPa CO,
y 18-21 kPa O,, recomendables para este fin segun Kader (1997).
Analisis sensorial
En la Tabla 1, que recoge el andlisis sensorial, se representa la media de las evaluaciones
de los catadores, dando una valoracion global en cada momento. Las evaluaciones
iniciales reflejan un color muy heterogéneo, propio de la variedad, contrastado con lo
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obtenido en las medidas objetivas de fotocolorimetria, cuyos parametros iniciales fueron
L= 28,643,8; a*=10,9+3,4 y b*= 5,842,8. Ademads se observo un ligero sabor inicial? a
SO, (mas destacado en las bayas lavadas con NaClO). Tras 13 dias a 5°C no se apreciaron
sabores ni aromas extrafios en ningun tratamiento. Tras 23 dias a 5°C todas las bayas se
evaluaron aceptables para el consumo, aunque muy proéximo a su limite, ya que en el
sabor se detectaron ligeros sabores picantes, sin duda debido a los relativamente elevados
niveles de CO,.

Analisis quimicos

Al inicio los s6lidos solubles fueron 19,4+0,2 ° Brix mientras que el pH y la acidez fue de
3,81+0,07 y 0,376+0,003 g &c. tartarico-100 mL! respectivamente. Dichos atributos de
calidad no registraron cambios significativos durante la conservacion.

Analisis microbiologico

Los bajos recuentos microbianos en los distintos tratamientos permanecieron en todo
momento muy inferiores al limite permitido por la legislacion (RD 3484/2000), sin que se
obtuvieran diferencias significativas entre bayas con y sin pedinculo. En el dia del
procesado se registrd un recuento de microorganismos aerobios mesofilos inferior a 2 log
UFC g, sin variaciones significativas tras 23 dias a 5°C. Al efectuar el recuento de
enterobacterias en el dia de procesado se contabilizaron valores cercanos a 1 log UFC g
sin que aumentase durante la conservacion. Los recuentos de levaduras y hongos
permanecieron en todo momento para todos los tratamientos por debajo de 0,5 log UFC g
! Estos bajos recuentos se asocian al tipo de fruta, cuya seguridad microbioldgica en su
procesado minimo en fresco fue muy elevada. Ello se correlaciona bien con lo observado
en el recuento visual de podredumbres, en el que apenas se registraron diferencias entre
los distintos sistemas de lavado ni entre las bayas con y sin pedinculo, tras 23 dias a 5°C,
sin sobrepasar el 1% del peso fresco inicial (datos no mostrados).

CONCLUSION

Es posible conservar uva de mesa MPF, con y sin pedunculo, preservando su seguridad

alimentaria y la calidad organoléptica hasta 23 dias a 5°C bajo 3-5 kPa CO, y 18-21 kPa

0O,. Debido a la baja carga microbiana inicial, no existieron diferencias en los conteos

entre los distintos lavados, por lo que un lavado en agua de la red para eliminar la

suciedad superficial podria ser suficiente.
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Fig 1.- Evolucion de la composicion gaseosa en el interior de los envases de uva
‘Crimson seddless’ minimamente procesada en fresco bajo diversos tratamientos.

Tabla 1. Evolucion de los atributos de calidad en uva ‘Crimson seddless’ minimamente
procesada en fresco bajo diversos tratamientos.

. , Apariencia Aromas Calificacion
Tratamiento Dia pVisual extrainos Sabor Global
. ) Inicial 7,00,0 1 5,5 6,5+0,3
H‘p"cci:’““’ 13da5°C 6802 1 6,0 6.3+0.2
23d a 5°C 6,0+0,3 2 6,0 6,0+0,2
. ) Inicial 7,0£0,0 1 5,5 6,5+0,3
H‘p"scll,"“t” 13d a 5°C 6,6+0,2 1 6,0 6,040,2
23da 5°C 6,010,3 2 6,0 6,010,2
Inicial 7,0£0,0 1 6,0 7,0%0,0
Ozono CP 13d a 5°C 6,8+0,2 2 6,0 6,5+0,3
23d a 5°C 6,5+0,3 2 6,0 6,010,3
Inicial 7,0+0,0 1 6,0 7,0£0,0
Ozono SP 13d a 5°C 6,5+0,3 1 6,0 6,5+0,3
23d a 5°C 6,0+0,3 2 6,0 6,0+0,2
Inicial 7,0£0,0 1 6,0 7,0%0,0
Testigo CP 13d a 5°C 6,010,3 1 6,0 6,01+0,2
23d a 5°C 6,010,3 2 6,0 6,010,2
Inicial 7,0£0,0 1 6,0 7,0%0,0
Testigo SP 13d a 5°C 6,0£0,3 1 5,5 6,0+0,2
23d a 5°C 6,010,3 2 6,0 6,010,3

CP = Con pedunculo. SP =Sin pedinculo. Escala para apariencia, sabor y global: 1: extremadamente pobre; 3: pobre; 5:
moderado (limite de comercializacion); 7: bueno y 9: excelente. Escala para aromas extrafios: 1: ausencia, 2 leve, 3:
moderada, 4 grave, 5 extrema
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