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Introduccion
Los meétodos tradicionales de conservacion traen asociados efectos mdeseados sobre los

EVALUACION DE PURE DE PALTA TRATADO CON ALTAS PRESIONES
HIDROSTATICAS CON AGREGADO DE EXTRACTO DE CAROZO DE PALTA.
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Materiales y Métodos
Preparacion del extracto de cebolla: Se pesaron 5g de cebolla deshidratada en polvo y se

productos que se desea conservar. Hoy en dia los que posean
de los frescos y es debldo a ello que i

junto con 15g del solvente de extraccion en tubos falcon de 50mL. Se ensayaron dos

de agua MilliQ y etanol absoluto en dilucién 1:1 con agua MilliQ. Para la

han a para su . Entre ellas la
de altas presiones hidrostaticas (APH), que consiste en exponer al producto envasado a un nivel
de presion en el rango de 100 a 900MPa durante un tiempo corto (del orden de minutos). Dxcho

se utilizé un bafio (Testlab) y se dos tiempos de extraccion: 20
minutos y 40 minutos. Luego del proceso de sonicado las mezclas se centrifugaron a 5000 rpm
durante 10 minutos a 20°C y finalmente se filtraron por vacio a través de papel Whatman banda

preservacion se ve magnificada cuando se aplica al producto una segunda barrera como lo es el
descenso del pH o la il de sobre los p antes del
tratamiento por APH [2]. Flnalmente se ha reponado el empleo de un extracto obtenido de las
semillas de palta como agente y [3]. El objetivo del p trabajo es:
evaluar la posibilidad del empleo de dos extractos naturales (cebolla y otro obtenido de las
semillas de palta) en combinacién con APH para la preservacion del puré de palta envasado
al vacio.

Resultados y Discusion

de las de on: Para el solvente de extraccion y
el tiempo de sonicado se realizé la cuantificacion de polifenoles totales (PFT) y la actividad
antioxidante por el método ABTS:

Capacidad Capacidad

Pollfluolu mm; rlon.- bt e MBS Polifenoles Totales Folin- | o0 " BTS

Clocalten (mg equivalentes | " 4 g0y OX Clocalteu (mg equivalentes | . ;. rRoLOX

Solventede| dedcido gilicomL de | 0 T || Solventede|  de dcido galico/mL de . P
0 tractode cebolla. . ¢ jibsnscimipeeig
extraccion, | ex - extractode cobolla). || xtraccion. | extractode carozo de palta. | " 0T L

Tiempo de sonicado Tiempo de sonicado
20 min. 4Omis. | 0mis. | 40min. 0min. | 40min. | 20 min. | 40 min.
Agua 0082002 | 0,124001 | 6107 741 Agua 0212002 |0,18620,005| 11%2 |7
EtOH/Agua| 0,1620,01 [ 0,16+0,04 | 6106 7+2 | EtOH/Agua| 0285005 | 029003 [140203 [

<

Al no encontrar diferencias significativas en los resultados, se decidié emplear como
solvente de extraccién agua MilliQ y un tiempo de sonicado de 20 minutos.

Anlisis de cambios cromaticos por captura de imagenes con camara digital:
Dia 1 Dia.

(!

Puré de palta con extracto de carozo y APH.
A partir de las il se ob valores pi dio (sobre 70200
pixeles) de las coordenadas a*, b* y L* para las 4 muestras de puré de palta

durante el almacenamiento (D1 y D30) con y sin tratamiento por APH.

Cambio en color total entre el dia30y el |

Muestra de puré de palta clad
AE = (Aa*+Ab*+AL*)(0.5)
Sin APH [ Con APH
Con acido ascérbico 5,59 1,70
Con extracto de carozo 5,72 5,22
Con extracto de cebolla 9,83 | 4,22
Control 3,52 4,79

En todos los casos se observan cambios pequefios (AE < 10) en la variacion del color total
D30y D1. Ademas, el por APH mejora la conservacién del color
elal i | mejor doen el caso del puré
con acido ascérbico como agente antioxidante.

original d

Conclusiones y Perspectivas:

la industria.

puré de palta durante el aimacenamiento refrigerado.
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tratamiento, tiene la ventaja de reducir la carga e inactivar que

reacciones de deterioro tales como las i o las p sin alterar los "9

compuestos nutricionales o del flavor [1]. La eficacia del proceso de APH como jia de Prep, del de carozo de palta: Los carozos p de paltas d
Hass) fueron cortados en ; y fueron en agua hirviendo durante 2

minutos y luego enfriados en bafio de hielo hasta que Se
m(rodu;eron los trozos de carozo en una procesadora y se molieron hasta obtener una
para la i0 i para la ion se 6 de modo
similara lo descnpto para el extracto de cebolla.
Preparacion de las muestras de puré de palta: El puré de palta se obtuvo por procesado de
las pulpas de palta (variedad Hass), junto con el extracto que correspondia a cada muestra. A
todas las muestras se adiciond acido citrico como acidulante hasta alcanzar un valor de pH
cercano a 4,50. Se prepararon 4 tipos de muestras de puré de palta: A) Puré de palta control
(solo con acido citrico, 0,54% p/p), B) Puré de palta control con acido ascérbico como
antioxidante (0,02% p/p), C) Puré de palta con extracto de cebolla (15% p/p) y D) Puré de palta
con extracto de carozo de palta (15% p/p). Las muestras fueron envasadas al vacio en bolsas
CRYOVAC BB2620 (OTR: 6-14cc/m?/24hs) para posterior tratamiento por APH.
Procesamiento por APH: Las bolsas con el puré de palta fueron procesadas por triplicado por
APH en un equipo Stansted Fluid Power (INTA, Castelar), a una presion de 600 MPa durante un
tiempo de mantenimiento de 3 minutos. Se dejaron sin procesar 3 muestras de cada tipo para
emplearlas como control sin APH. Todas las se fueron a de
refrigeracion (4°C) hasta su analisis. Se las p que se
describen a continuacion, durante el dia 1 (D1) y en el dia 30 (D30), luego del tratamiento por
APH,

Muestras tratadas por APH
% de pérdida de % de pérdida de
Muestras de puré de | polifenoles totales capacidad
palta entre D30y D1 antioxidante entre
(Método Folin- D30 y D1 (Método
Ciocalteu) ABTS)
Con &cido ascérbico 5,50 24,6
Con extracto de 7,36 31,4
carozo
Con extracto de 9,96 42,5
cebolla
Control 30,0 43,6

La pérdida de polifenoles totales y capacidad antioxidante fue maxima en las
muestras control.

Las menores pérdidas se
ascoérbico como agente antioxidante.

El extracto de carozo de palta tuvo un p i
ligeramente inferior al acido ascérbico.

* las con gado de exti de cebolla tuvieron incluso un
comportamiento mfermr al extracto de carozo de palta.

h

en las

con agregado de acido

como anti

oy

v El extracto de carozo de palta es una fuente emergente de compuestos antioxidantes y puede ser aprovechado como ingrediente en

¥¥ El proceso de APH en combinacion con el empleo de agentes antioxidantes es una alternativa interesante para la conservacion de
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