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Introduccién Materiales y métodos

Las frutas y hortalizas minimamente procesadas o frescas cortadas se pueden definir como aquellas que en su preparacion
para el consumo, han sufrido un procesamiento minimo que incluye las etapas de lavado, acondicionamiento, pelado y
cortado, entre otras. Los consumidores tienen una imagen favorable de las manzanas, y un alto consumo esté asociado a un
menor riesgo de contraer enfermedades cardiovasculares y algunos tipos de cancer. Algunos de estos beneficios podrian
derivar de la presencia de polifenoles, y su actividad antioxidante asociada. Por lo tanto, las manzanas son una excelente
materia prima para la produccién de alimentos frescos cortados, innovadores y funcionales. Por su alto contenido de
polifenoles y capacidad antioxidante, la yerba mate puede utilizarse como un aditivo natural que aumente el potencial
saludable de manzanas frescas cortadas.

*INFUSIONES DE YERBA MATE

Se prepararon infusiones en agua al 1, 2,
3y 4%, utilizando yerba mate de origen
argentino, adquirida en un comercio de la
ciudad de Santa Fe.

00 *MANZANAS FRESCAS CORTADAS
Obijetivos

MP: manzanas

Lavad
Granny Smith avaco

Evaluar la aplicacién de una solucién con yerba mate (YM) a manzanas Granny Smith frescas cortadas, para incrementar su

potencial saludable. /' &\ <
L

« Determinar el contenido de polifenoles totales (PT) y capacidad antioxidante (CAO) de infusiones de YM de distinta Pelado
concentracion. o Descorazonado
+ Comparar el potencial saludable de manzanas Granny Smith frescas y minimamente procesadas tratadas con agua y con 1 y cortado en
una solucién de YM, &cido citrico (AC) y acido ascérbico (AA), seleccionada anteriormente para disminuir el pardeamiento octavos.
enzimatico, sin pérdida de calidad sensorial. P

Resultados y discusion Tratamiento quimico:
C — Agua

T — 1,2%YM+0,9%
250

AC+1,0%AA
. 200 1o4.a¢
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En la figura 1 se presentan los resultados de polifenoles totales y actividad Sé 150 140.8°
antioxidante por DPPH* y FRAP, de las infusiones con 1 a 4% de YM. Como %é 109.4°
se puede observar, a medida que aumenta la concentraciéon de YM, aumenta 83 100 .
significativamente (p<0,05) el contenido de PT y la CAO. SE o 2
El elevado contenido de PT y la alta CAO de las infusiones de la YM la
convierten en un buen candidato para incrementar el potencial saludable de 0 i B A
manzanas frescas cortadas. % YM
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o 2684 infusiones de YM.

En la tabla 1 se presentan los resultados obtenidos para la materia prima y § 250 205,90 Método de Folin-Ciocalteu modificado por

manzanas frescas cortadas tratadas con agua (C) y con la solucién de yerba g 200 * Singleton y Rossi (1965). El resultado se

mate (T). o 150 expres6 en mg de 4cido galico

C presenta un contenido significativamente menor (p<0,05) de polifenoles S oo | ot equivalente (AGE)/100mL o 100g de fruta

totales que MP, lo que puede atribuirse a la lixiviacion de sustancias ricas en D s fresca.

PT, durante el lavado. No se detectaron diferencias significativas (p>0,05) en o

la CAO y el contenido de vitamina C entre las muestras MP y C. 1 2 gym 3 4 *ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE en MP, C,

La aplicacién de una solucién con YM le aport6 PT a las manzanas, lo que T e infusiones de YM.

se tradujo en una mayor CAO. T también presenté el mayor nivel de vitamina 600 Se determin6 por dos métodos:

C, que fue aportado por el &cido ascérbico presente en la solucién aplicada. 500 479,49 Método del radical DPPH*: se expres6
£ ¥ como capacidad antioxidante equivalente
§ 400 347,9° al acido ascorbico (AEAC), segln Lim et

Tabla 1. Contenido de polifenoles totales, capacidad antioxidante determinada por & 300 246,25 al. (2007), en mgAA/100mL o 100g.
DPPH y FRAP y contenido de vitamina C de MP, Cy T. é 200 =
g 121,12 Método de FRAP: método propuesto por
g 100 Benzie y Strain (1997), modificado. EL
E o resultado se expres6 en pmoles
MP 61,3+ 3,50 839+562 261,9 = 16,92 15+0,12 1 2 ym 3 4 Fe/100mL o 100g
C 557+282 718+1782% 251242732 10*0,1% | Fgura 1. Contenido de polifenoles totales y
T 88,2 +27¢ 106,6 + 14,1b 3749+ 368> 17,5+ 1,6> | capacidad antioxidante determinada por DPPH y *VITAMINACenMP,Cy T.
FRAP, de las infusiones de YM. Por HPLC (Van de Velde et al, 2012).
- - ) L Letras distintas entre barras indican diferencia
Letras distintas entre filas indican diferencia significativa (p<0,05) entre muestras. significativa (p<0,05).

Conclusiones Referencias ANOVA unifactorial y test de Tukey
(a=0,05). Software Statgraphics

« En las infusiones de YM, los PT y la CAO * Benzie I.FF y Strain J.J. (1?96). The ferric rec‘{ucmg ability plasma Centurion XV version15.2.06.
- . (FRAP) as a measure of “antioxidant power” the FRAP assay.
aumentaron con la concentracién de la misma.
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