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Introduccion

El creciente interés de los consumidores por adquirir productos frescos, saludables y convenientes y reducir el consumo de aditivos sintéticos, ha impulsado el
crecimiento del mercado de productos cuarta gama y la busqueda de compuestos naturales para prevenir la pérdida de calidad (Soliva-Fortuny et al., 2001;
Alandes et al., 2009) . La yerba mate (YM), por su alto contenido de compuestos polifendlicos, podria utilizarse como antioxidante natural para inhibir el desarrollo
de pardeamiento enzimatico, principal limitante de la vida util de las manzanas minimamente procesadas (Bravo et al., 2007; Rico et al., 2007).

Objetivo

Evaluar el efecto del tratamiento quimico (TQ) con una solucion de YM y &cidos citrico (AC) y ascérbico (AA) sobre las caracteristicas
fisicoquimicas y bioactivas de manzanas ‘Granny Smith’ frescas cortadas, durante el almacenamiento a diferentes temperaturas.
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ENSAYOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO:

= pH = Polifenoles totales (PT) Almacenamiento a
= Solidos solubles (SS) . (;a_pacidaq ar]tioxigiante’((?AO) . ’ 2y 10°C

= Firmeza (F) = Acido ascdrbico (AA) y acido ascorbico total (AAT)

= Parametros instrumentales de color: L*, a*, b*, C,,*y hy, = Composicion gaseosa dentro del envase
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