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“El consumo de frutas retarda el envejecimiento y disminuye la
incidencia de enfermedades”
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Alternativas rapidas de alimentacién con
garantias de inocuidad y calidad funcional

Frutas minimamente procesadas en fresco
(MPF)
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Objetivo

Evaluar el efecto de diferentes
concentraciones de oxigeno y dioxido de
carbono sobre la tasa respiratoria (TR),
actividad de polifenoloxidasa (APPO),
contenido de fenoles totales (CFT) vy
capacidad antioxidante total (CAT) de la
ensalada de frutas

“64 Congreso Sociedad Agronémica de Chile”




Lavado fruto entero agua
+NaCl (5°C) Almacenamiento en AC
(5°C, 11 d)
Corte en cascos y
desgranado manual Envasado
Lavado en agua + NaCl N . .
(5°C, 5 min) > Cuuin)

g

Tratamientos

Tratamientos

O2(%) CO2(%) N2(%)
21 0 79
0 0 100
5 5 90
5 0 95
21 10 69
5 10 85
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Evaluaciones

Tasa respiratoria (TR)

Contenido de fenoles totales (CFT)
Actividad enziméatica de PPO (APPO)
Capacidad antioxidante total (CAT)
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Resultados

Evolucion de la tasa respiratoria en la ensalada de frutas
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Evolucién de la actividad de la PPO en nectarines de la
ensalada de frutas
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Evolucién del contenido de fenoles totales de nectarines en la
ensalada de frutas
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Evolucion de la capacidad antioxidante total de nectarines en la

ensalada de frutas
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Evolucion de la apariencia de la ensalada de frutas
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» Concentraciones entre 5y 10% C&imentan
la TR de la ensalada de frutas

» Concentraciones de 5% ,0+ 10% CQ
aumentan el CFT y CAT de la ensalada d

frutas

» Concentraciones de 21 %,3 10 % CQ
mantienen la apariencia de la ensalada por

dias

Conclusioén

D

|1




Agradecimientos

Beca de financiamiento de Escuela de Postgrado de la
Universidad de Chile para asistencia a Congreso SACH
Proyecto 3130363 FONDECYT

Proyecto Mercosur “'Fortalecimiento de Grupos de
Investigacion en el Area de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos". CONICYT. Ref. PPCP 030 2011

Laboratorio de Poscosecha de la Universidad de La Republid
Montevideo, Uruguay

I

“64 Congreso Sociedad Agronémica de Chile”

Ensalada de frutas minimamente
procesadas compuesta por uva,
manzana y nectarin almacenadas
bajo atmdsfera controlada

Marta Gonzélez

Silveira, A.C., Luchsinger, L., Escalona, V.H.
marta.2.gonzalez@gmail.com

cepoc@uchile.cl — www.cepoc.cl




