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Palabras Claves: CIELab, secado, antioxidantes.

Los consumidores manifiestan preferencia por productos de apariencia atractiva y elcolor es
el primer atributo que se juzga en los alimentos. El pardeamiento es uno de los principales
problemas que afecta la calidad de frutas y hortalizas frescas y también condiciona su proceso
de deshidratacion. El secado de alimentos es una técnica de conservacion que genera
productos con importantes nichos de mercado, pero influye en el color. La manzana es unas
de las frutas mas consumidas en Argentina y es un ejemplo clasico de susceptibilidad al
pardeamiento enzimatico. Existe un gran interés por encontrar alternativas naturales para
inhibir el oscurecimiento de frutas. Para aportar nuevas soluciones al problema del
oscurecimiento de alimentos facilmente oxidables, se aplicaron en rodajas de manzana frescas
tratamientos antipardeantes reportados en bibliografia y extractos naturales preparados a partir
de residuos agroinduatriales (orujo de oliva y orujo de vid) y se evaluo el color luego de un
proceso de secado. Se cortaron rodajas de manzanas de 0,3 cm de espesor, se aplicaron 16
tratamientos, por triplicado, con soluciones inhibidoras del pardeamiento y se sometieron a
60° C en tanel de secadoconvectivo, hasta alcanzar una humedad del 12%. El color de la
superficie de las muestras fue determinado través de la medicion de las coordenadas
cromaticas rectangulares (L*, a* y b*), con colorimetro de reflectancia Minolta. Se calculd el
indice de pardeamiento (BIl) y la variacion del color (AE). Al analizar L*, a* y b* por
separado, se observo que los tratamientos difirieron significativamente en al menos uno de los

valores obtenidos para rodajas de manzana fresca. La aplicacion de los tratamientos con
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tiosulfato de sodio y acido ascorbico a distintas concentraciones, le confirieron a las rodajas
de manzanas deshidratadas tonalidades verdes y rojas, respectivamente, atributos indeseables
tomando como referencia a la pulpa de manzana fresca. Los Bl registrados para las manzanas
frescas y los tratamientos con &cido citrico 1,5%, resorcinol 1,2% Yy extracto natural de
alperujo de oliva Arbequina, no presentaron diferencias significativas entre si. En cuanto a la
AE, bajo las condiciones del ensayo, no se observaron diferencias significativas entre los
tratamientos citados y el testigo.No obstante, los valores calculados para los blancos reflejan
cualitativamente lo visualmente observado: a mayor médulo de AE, mayor es la sensacion de
variacion del color con respecto a la referencia de manzana fresca. En conclusion, los
tratamientos con acido citrico 1,5% y extracto de alperujo de oliva Arbequina (lug acido
galico mL™ extracto), fueron las alternativas ensayadas que resultaron mas promisorias en la

prevencion del pardeamiento de rodajas de manzanas sometidas a proceso de secado.
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