
Introducción

Argentina es el mayor productor de manzanas en Sudamérica. Sin embargo, el crecimiento de manzanos en regiones templadas, ha estado limitado históricamente por el mínimo

requerido de horas de frío (mayor a 700). Como resultado del mejoramiento genético, actualmente existen variedades con menor requerimiento de horas de frío (menos de 400 al año) que

permitieron la expansión de la producción de manzanas a zonas más cálidas (Castro et al., 2016). La aplicación de estreses abióticos, como los tratamientos de inmersión en agua

caliente, a frutas y hortalizas induce la biosíntesis de metabolitos que pueden afectar favorablemente el potencial saludable y la calidad del producto (Cisneros-Zevallos, 2003).

Los objetivos del presente trabajo fueron estudiar la aplicación de tratamientos térmicos suaves (TT) a variedades de manzana con bajo requerimiento de horas de frío, y modelar el efecto

del tiempo (t) y temperatura (T) del tratamiento en las características fisicoquímicas y el contenido de polifenoles totales (PT) de las manzanas frescas cortadas, inmediatamente después

del procesamiento y luego de 7 días de almacenamiento refrigerado.
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Figura 1. Gráfica de efectos principales para %R Firmeza de ‘Eva’ al día 0.

Conclusiones

El TT en las condiciones estudiadas fue efectivo en incrementar el contenido de PT de

manzanas ‘Eva’ frescas cortadas y en reducir el desarrollo de pardeamiento luego de 7

días a 2ºC.
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Materiales y métodos

Diseño factorial completo 23

FACTORES y NIVELES:

- T: 40, 45 y 50ºC

- t: 20, 55 y 90 min

Almacenamiento en 

cámara a 2ºC por 24 h, 

junto con manzanas sin 

tratar térmicamente 

(control).

- FIRMEZA (N, FTA TATX Plus )

- COLOR (Espectro colorímetro 

Minolta): L*, a*, b*, Cab* y hab.

- FENOLES TOTALES (PT -

método de Folin-Ciocalteu

modificado por Singleton y Rossi, 

1965).

Los resultados se expresaron en 

porcentaje de retención (%R) 

respecto del control.

Resultados y discusión

‘EVA’ ‘CARICIA’ ‘PRINCESA’

DÍA 0

Pelado, descorazonado, 

cortado en octavos y envasado 

en bandejas de PET.

La mitad se analizó 

inmediatamente (día 0) y la 

otra mitad luego de 7 días de 

almacenamiento a 2ºC (día 7).

 La firmeza desciende con t y es independiente de T 

(Fig. 1).

• Los TT redujeron el pardeamiento (L*TT > L*control).

• PT de tratadas 30% > control.

DÍA 7

• Firmeza de tratadas 16% < control.

• Todos los δL* fueron positivos (L*TT > L*control), el 

tratamiento redujo el pardeamiento.

• PT de manzanas tratadas 70% > control. PT de las 

manzanas tratadas aumentó 23% durante el 

almacenamiento.

DÍA 0

• A bajas T, la firmeza es independiente del t.

T=40-45ºC → incremento de hasta 11%.

A altas T el %R Firmeza disminuye con el tiempo.

• Ningún TT evita el pardeamiento. Aumenta con t,

principalmente a bajas T.

• PT: dependencia con T (Fig. 2).

T > 45ºC → incrementos de hasta 8%.

Figura 2. Superficie de respuesta obtenida para %R PT de ‘Caricia’ al día 0.

DÍA 7

• %R Firmeza > 100 para: t= 20-55 min, T= 40-45ºC.

• L*, Cab* y hab cambiaron menos de 1% respecto al 

control.

• PT tratadas 15% < PT control.

DÍA 0

• Los TT redujeron ligeramente la firmeza (1,7%.)

• Ningún TT evita el pardeamiento. Aumenta con t.

• En promedio, los TT aumentaron los PT en 13%.

DÍA 7

• Firmeza de tratadas 11% < control.

• Las muestras tratadas fueron más oscuras que el

control (Fig. 3).

• PT de manzanas tratadas 20% < control, en

promedio.

Figura 3. Superficie de respuesta obtenida para %δL* de ‘Princesa’ al día 7.
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