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“El consumo de frutas retarda el envejecimiento y disminuye la 
incidencia de enfermedades”

Compuestos antioxidantesCompuestos antioxidantes

Alternativas rápidas de alimentación con 
garantías de inocuidad y calidad funcional

Frutas mínimamente procesadas en fresco Frutas mínimamente procesadas en fresco 
(MPF)(MPF)

“64“64�� Congreso Sociedad Agronómica de Chile”Congreso Sociedad Agronómica de Chile”

Atmósfera controlada

Incorporación de O2, CO2 y N2 en forma estable

Reduce la tasa respiratoria, producción de etileno, pardeamiento de la 
zona de corte prolongando la vida útil del producto

Nectarines
Uva de mesa 
Manzanas

Nectarines
Uva de mesa 
Manzanas

Ensalada de frutas

“64 Congreso Sociedad Agronómica de Chile”

Maduración acelerada, pardeamiento, pérdida de compuestos 
fenólicos

Objetivo

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

“64� Congreso Sociedad Agronómica de Chile”

Tratamientos

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

Evaluaciones

� Tasa respiratoria (TR)

� Contenido de fenoles totales (CFT)
� Actividad enzimática de PPO (APPO)
� Capacidad antioxidante total (CAT)

“64� Congreso Sociedad Agronómica de Chile”
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ResultadosResultados

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

Conclusión

• Concentraciones entre 5 y 10% CO2 aumentan
la TR de la ensalada de frutas

• Concentraciones de 5% O2 + 10% CO2
aumentan el CFT y CAT de la ensalada de
frutas

• Concentraciones de 21 % O2 + 10 % CO2
mantienen la apariencia de la ensalada por 11
días
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