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Introduccion

La aplicacion de tratamientos térmicos suaves a frutas y hortalizas enteras puede ayudar a mantener la calidad en sus productos derivados minimamente procesados, a
través de la inhibicién del pardeamiento enzimatico, reduccién de la pérdida de firmeza e incremento del contenido de compuestos bioactivos. Kim et al. (1993) estudiaron
el efecto de los tratamientos térmicos suaves sobre 11 variedades de manzana. Encontraron que el desarrollo de pardeamiento dependia de la variedad y la temperatura
del tratamiento y que las manzanas tratadas a 45°C generaban trozos con menos pardeamiento y textura mas firme que las manzanas no tratadas. Abreu et al. (2003)
reportaron que los tratamientos térmicos suaves a 35-45°C por 40-150 minutos redujeron o mantuvieron el pardeamiento de cuartos de peras ‘Rocha’. La exposicién de
frutas y hortalizas a diferentes estreses abidticos controlados (como el shock térmico) tiene un impacto significativo sobre la calidad y potencial saludable de frutas y
hortalizas cortadas. Estos afectan la biosintesis de los tres principales grupos de metabolitos secundarios: terpenos, compuestos fenélicos y compuestos nitrogenados
(Cisneros-Zevallos, 2003).

Objetivo

Modelar y analizar el efecto de los tratamientos térmicos suaves por inmersion en agua sobre la calidad de manzanas frescas cortadas de
tres variedades con bajo requerimiento de horas de frio.

Materiales y métodos
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Factores:
Temperatura (T): 40, 45y 50°C.
Tiempo (t): 20, 55 y 90 min. Los resultados se expresaron como:
- Cambio porcentual de color, por ejemplo:

COLOR: L*, a*, b*, Cab* y hab, con espectrofotémetro Minolta CM 508-d, angulo del observador 10° y componente SL*=[(L*r-L*c)/L*c]x100
especular excluido. 10 réplicas por muestra. - % retencion firmeza (%RF) = (Fr/Fc)x100
FIRMEZA: penetracion con punta de 11 mm con penetrometro Penefel DFT 14. 2 réplicas por octavo de la manzana. - % retencion polifenoles (%PT) =
POLIFENOLES TOTALES: método de Folin-Ciocalteu adapatado por Singleton y Rossi (1965). 3 réplicas por muestra. (PTr/PTc)x100

Resultados y discusion
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incrementaron el contenido de PT en las tres variedades.
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