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RESUMEN

En este estudio se evaluan tres conservantes el dcido citrico, as-
corbico, y bisulfito de sodio, con el objetivo de determinar aquel
que logre controlar la presencia de tonalidades oscuras en la papa
amarilla minimamente procesada cortada en bastones y ldminas.
Para ello, una vez desinfectadas, peladas y cortadas, las papas
fueron sometidas por inmersién en soluciones que contenian
dcido citrico al 2%, dcido ascérbico al 2% y bisulfito de sodio al
0,5%. Seguidamente fueron escurridas, empacadas en bolsas de
polietileno y almacenadas a 5°C durante 15 dias, tiempo en el
que se llevaron a cabo andlisis de pH, acidez total, Brix, humedad
y pérdida de peso, durante el tiempo de almacenamiento y en el
dia cero. Se llega a la conclusién que el mejor método es el trata-
miento con dcido citrico, ya que este no afecta en la parte color,
y otras propiedades se mantienen, con una varianza minima a la
del dia cero.
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ABSTRACT

Three preservatives were evaluated in the study: citric acid, as-
corbic acid and sodium bisulfite in order to determine the one
that achieves to control the presence of dark hues in minimally
processed yellow potatoes cut into rods and plates. For this, once
they were disinfected, peeled and cut, potatoes were subjected to
immersion in solutions containing citric acid at 2%, ascorbic acid
at 2% and sodium bisulfite at 0.5%. Then, they were drained,
packed in polyethylene bags and stored at 5°C for 15 days, time
during which analysis were carried out of pH, total acidity, °Brix,
moisture and weight loss, during the storage time and on the zero
day. It is concluded that the best method is the treatment with
citric acid as this does not affect the color, and other properties

are maintained with a minimum variance to the zero day.

Keywords: conditioning, yellow potatoes, fourth range.

INTRODUCCION

El importante valor nutricional y econ6-
mico de las frutas y de las hortalizas frescos
es bien conocido. Las frutas y las hortalizas
son los mejores transportadores de vitami-
nas, minerales esenciales, fibra dietaria, an-
tioxidantes fenolicos, glucosinolatos y otras
sustancias bioactivas. Ademas, proveen de
carbohidratos, proteinas y calorias.

Las frutas y las hortalizas son productos
altamente perecederos. Cominmente, hasta
un 23 por ciento de las frutas y las hortalizas
mas perecederos se pierden debido a deterio-
ros microbioldgicos y fisioldgicos, pérdida
de agua, dafio mecanico durante la cosecha,
envasado y transporte, o a las inadecuadas
condiciones de traslado. Estas pérdidas as-
cienden a mas del 40-50 por ciento en las
regiones tropicales y subtropicales (FAO,
1995 a,b).

La reduccion de las altas pérdidas de
frutas y hortalizas requiere la adopcion de

varias medidas durante la cosecha, el mani-
puleo, el almacenamiento, el envasado y el
procesamiento de frutas y hortalizas frescas
para obtener productos adecuados con mejo-
res propiedades de almacenamiento.

Las técnicas de conservacion se aplican
para controlar el deterioro de la calidad de los
alimentos. Este deterioro puede ser causado
por microorganismos y/o por una variedad
de reacciones fisico-quimicas que ocurren
después de la cosecha.

El objetivo de este trabajo fue establecer
cudl operacion de acondicionamiento es la
que mads le conviene a la papa amarilla Sola-
num phureja en su conservacion de la calidad
fisicoquimica.
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MATERIALES Y METODOS

Se trabajo con 3 kg de papa amarilla (So-
lanum phuereja), luego se le hizo un lavado
por un tiempo de 3 minutos, y posteriormente
se le hizo una desinfeccion con Hipoclorito
de sodio a 200 ppm, durante un tiempo de 3
minutos.

Después de los tratamientos de limpieza
y desinfeccion, se hizo un lavado y pelado de
las muestras; para que asi se pudiera hacer, el
cortado se realizo en dos formas diferentes,
las cuales fueron en forma laminar y en forma
de baston; se deja unas muestras testigo de
cada forma de cortado y se prosiguid hacer
para cada una de las muestras tratamientos
con soluciones de bisulfito de sodio al 0.5%,
acido citrico 2% y con acido ascorbico 2%;
todo esto sucedié durante un tiempo de 5
minutos, que después de transcurridos se hizo
el secado y escurrido, para después pesarlos,
empacarlos almacenarlos durante 15 dias.

Antes y después se le hicieron analisis de
color, pH, acidez total y SO, para la muestra
testigo, y después de los 15 dias para cada una
de las muestras en los diferentes tratamientos.

RESULTADOS Y DISCUSION

El pH se calcul6 mediante el método de
potenciomeétrico, en el cual se licud la mues-
tra y se introdujo el pH-metro, en el cual se
observé el pH de las muestras.

La acidez total se hizo por el método
volumeétrico, utilizando como indicador la fe-
nolftaleina y la solucion titulante el NaOH, y
se hizo latitulacion hasta el viraje a color rosa.

El color se evalu6 por medio del espec-
trofotocolorimetro X-Rite Sp60, empledndose
el espacio CIELab, observador 10° e ilumi-
nantre D65. Las evaluaciones se llevaron a
cabo antes y después de los tratamientos.
También se hizo una determinacion de la
humedad por medio de balanza de humedad,
para lo cual fue necesario la puesta a punto
de latécnica con el fin de establecer el tiempo
de exposicion de la muestra.

Por ultimo se hizo la evaluacién de la
variacion de los solidos solubles totales, por
medio de refractometria.

En latabla 1 se observan los datos de las
muestras testigos en el dia 0 (cero).

Tabla 1
Analisis de las variables de las muestras testigo
en el dia cero
Variables Valores iniciales
0 Brix 5
%Acidez 2,56x10°
pH 6,21
% Humedad 77,41
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Para la determinacion de humedad, para
las muestras testigos antes de transcurrido el
tiempo, se hizo por el método de la balanza
de humedad (figura 1). Para determinar la
humedad de 3 gramos de papa amarilla se
requiere 30 minutos en exposicion a 110°C
en balanza OHAUS.
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Figura 1. Curva de humedad de la papa criolla en balanza de
humedad

La papa amarilla fresca presenta una
humedad del 79,95.

Los resultados de color se representan
en la tabla 2.

Tabla 2
Color de la papa amarilla en el dia 0 (cero)

Rl |R2 R3 Promedio * Desviacion Tipica

Luminosidad (L*) 60,06 | 613 | 61,63 | 60,99+0,83

Coordenadaa* | 938 9,68| 09,75/9,60+0,19

Coordenadab® | 3880 [ 39,60 | 39,33 |39,24:041

n=3

La papa amarilla se caracteriza por pre-
sentar una luminosidad promedio de 60,99 de
100 cuya tonalidad es amarilla-rojiza.

Después de transcurridos los 15 dias, se
realizaron los analisis fisicoquimicos (Tabla
3), donde se tiene que los tratamientos con
antioxidantes (especialmente el del acido
citrico ya que la pérdida de peso es menor
que los otros), el porcentaje de humedad se
mantiene casi estable.
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Tabla 3
Analisis de las variables después de 15 dias

Testigo Acido Citrico Acido Ascorbico, | Bisufito de Sodio

Variahle | Bastdn | Laminado | Baston | laminado |[Baston |laminado |Bastén | Laminado
YPérdida de 24,16 0| 2625 26,1 2187 3510 3N 123
Peso

Brix w20 150 200 150 [ 300 30
Acidez 12807 | 19200° | 3200° | 35107 32x10° | 3.2010° | 256x0° | 224x10°
P 660 671 650 635| 644 651 60| 645
wHumedad | 6122 6159 7348  mes| 7eo| eser| e8| 669
502 (ppm) 20| 800

n=3

En la figura 2 se muestra la evolucion
del color en la papa minimamente procesada
almacenada en refrigeracion.
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Luminosidad (L*) Coordenada a* Coordenada b*

o J

Figura 2. Variacion del color, con cada uno de los tratamientos
diferentes. n=3

De todos los tratamientos utilizados, el
que menos variacion tuvo con respecto a los
testigos del dia cero, fue el del acido citrico,
previene el pardeamiento enzimatico, ya que
inhibe la polifenoloxidasa reduciendo el pH
y secuestrando el cobre en el sitio activo de
la enzima, y por ser un medio acido, inhibe
microorganismos, y su actividad metabolica.
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También se puede observar que las
muestras testigos después de los 15 dias
variaron drasticamente en el color, ya que el

CONCLUSIONES

pardeamiento enzimatico se 1levo a cabo, ya
que la polifenoloxidasa, no tuvo un agente
quimico que la inhibiera.

El 4cido citrico empleado en la papa
amarilla, tanto laminada como en baston per-
mite controlar el pardeamiento enzimatico y
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