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» Las hierbas culinarias son, en general, veg
foliaceos usados en pequenas cantidades
contribuir al aroma y sabor de los alimen

e Las que tienen mayor uso culinario so
romero, menta, estragon, salvia, cibo
(perennes), perejil y albahaca (anual

e En los ultimos anos la demanda d
frescas a aumentado considerabl
cambios en los habitos de consu
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e Latasa de crecimiento del mercado mu
hierbas aromaticas es de aproximadam
anual.

e La forma principal de comercializar |
culinarias es como productos Secos
pueden ser transportadas facilme
durante mas de un afo, en condi

e La demanda de hierbas culina
Incrementa constantemente d
sensorial superior.
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¢, Por gué es importante incor
hierbas aromaticas a la di

«Contienen gran cantidad de sustancias bio
previenen enfermedades degenerativas.

*Los componentes del sistema de defens
fenoles, acido ascorbico y carotenoides
antioxidante.

*E| proceso de secado genera cambio
composicion, durante el mismo hay
componentes volatiles y degradacio
bioactivos.

o
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» Los carotenoides tienen un rol importan
prevencion del cancer por su actividad
y anti radical. Ademas algunos de ello
provitamina A.

e EIl Acido Ascorbico es un poderos
realza la absorcion de hierro no

* Los polifenoles tienen poder an
enzimas responsables de la 0
presentan actividad antihemo
oxidacion de las lipoprotein
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Vegetales minimame
procesados

Los vegetales minimamente procesados s
han sido acondicionados y cortados obte
utilizable en un 100% que ha sido embol
para ofrecer a los consumidores alta ca
conveniencia y sabor, manteniendo au
(International Fresh-cut Produce Ass
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Etapas de produccion de veg
minimamente procesad

* Recepcion de la materia prima
o Selecciony limpieza seca

e Lavado

o Cortado

e Lavado desinfeccidon y enjuag
e Secado, escurrido
 Envasado

* Almacenamiento y comerci
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Caracteristicas de cal

e Apariencia fresca
e Textura aceptable
 Seguridad microbiologica
 Vida util suficientemente |
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Requerimientos en el proces

 Muy buena materia prima.
« Condiciones estrictas de higiene (B

e Bajas temperaturas durante la cos
proceso de produccion.

 Mantener temperaturas adecuac
el almacenamiento y comercia

« Asegurar una desinfeccion ac
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e Minimizar el deterioro durante ¢
procesamiento.

e Mantener la calidad nutricio
original.
« Alargar la vida util.
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Alteraciones durante el almace

e Sensoriales: sabor, color, aroma, t
e Nutricionales: vitaminas, antioxid
e Microbiologicas: desarrollo de

 Fisioldgicas: dafio por frio, au
respiratoria, aumento de la produ
pardeamiento.

o
-,
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Tecnologias poscose

* Refrigeracion

e Tratamientos térmicos
e Radiacion UV-C

e Tratamientos con 0zono
o AtmoOsferas modificadas
e Radiaciones ionizantes
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Estas tecnologias:

*No dejan residuos

Retrasan la senescencia

*Retrasan la aparicion de daino por frio
*Retrasa el desarrollo de microorganismc
*Disminuyen la perdida de peso

sAumenta el mecanismo de defensa
propio del vegetal

Aumentan la vida util
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. Vida util de Mentha pip

 La menta inglesa (Mentha = piperita)
hierbas aromaticas con mayor uso ¢

e Debido a su alta tasa de deterioro
aplicar alguna tecnologia poscos
su vida util.

» El objetivo del presente trabaj
vida util y los cambios fisicoq
piperita envasada en atmosf
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Vida util de Mentha pig

sConservacion de partes aéreas de Menta piper
bandejas envueltas en PVC a 0°C.

*Se realizaron los siguientes analisis
fisicoguimicos: fenoles totales, potencial
anti radical, perdida de peso, color,
clorofila y carotenoides totales.

*Se determino la vida util sensorial.
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Fenoles totales Potencial
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L* Chroma

Hue(°) Clorofila

total

126.5+1.4 21.0+1.9 1.54+0

Dia 21 39.6x 124.8+2.0 24.1+3.4
2.4

1.7
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Vida util sensorial
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*SI conservamos Mentha piperita e
envueltas en PVC a 0°C a los 18
aceptada por el 50% de los cons

eLa Mentha piperita conserva
antioxidantes al final de su vi
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Muchas graci
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