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Introduccion. El tomate (Lycopersicon esculentum Mill.)
es la hortaliza de mayor produccién y demanda en el
mundo. El incremento de demanda y consumo de tomate
se debe entre otras cosas a su alto contenido de
nutrientes, frescura y atributos sensoriales (1). Estas
caracteristicas han impulsado la demanda de tomate
fresco cortado (IV gama). Sin embargo, durante el
procesado tanto la inocuidad como los atributos
fisicoquimicas y sensoriales se ven afectados, impactando
negativamente en la preferencia del consumidor por estos
productos. Los pulsos de luz (PL) han mostrado se
efectivos en la reduccion de las cuentas microbianas (2),
pero también manteniendo los atributos sensoriales de
diferentes productos frescos cortados (3). Por ello, el
objetivo principal de este trabajo fue evaluar el efecto de
los tratamientos de PL sobre la inocuidad y atributos
sensoriales del tomate fresco cortado y almacenado
durante 10 dias.

Metodologia. Se utilizaron tomates (jitomate rojo) de la
variedad long-life, en madurez de consumo y comprados
en un supermercado local. Los frutos fueron lavados,
desinfectados y laminados en rodajas de 0.5 cm. Los
tomates laminados fueron expuestos a PL (100-1200 nm)
a densidades energéticas (@) de 4, 6 y 8 J.cm™. Las
muestras se mantuvieron a 4°C por 10 dias y se
contabilizaron los microorganismos psicrofilos (ISP 4833)
asi como los mohos y levaduras (ISO 7954). Se realizaron
pruebas de preferencia (ISO 4120-1983) y se utilizo el
modelo de Thurston para determinar la preferencia por el
producto. Finalmente, se utilizd un modelo multilineal
acoplado a una regresion en retroceso paso a paso para
describir la aceptacién del tomate laminado en base a sus
atributos sensoriales.

Resultados. Los PL influyeron en la reduccién de los
recuentos microbianos, siendo mayor conforme se
incrementé la densidad energética de tratamiento. Los
tomates laminados expuestos a PL (©®=8 J-cm?)
mostraron reducciones cercanas a los 2 log (UFC g™') con
respecto a los no tratados (Fig. 1a y 1b). Los resultados
sensoriales mostraron que durante los primeros 5 dias de
almacenamiento, los consumidores no fueron capaces de
detectar diferencias entre los tomates expuestos a PL y los

no tratados. Sin embargo, los tomates laminados
expuestos a 8 Jcm™? mostraron mayor aceptabilidad que
los no tratados, después de 10 dias de almacenamiento
(Fig. 2). Los atributos sensoriales que contribuyeron a la
aceptacion fueron olor, color y sabor.
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Fig. 1. Cambio en el recuento de a) mohos y levaduras; y b) bacterias
psicréfilas en el tomate fresco cortado. Los puntos son las medias de 6
determinaciones + DE. Las lineas representan los ajustes segun
ecuaciones gompertzianas.
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Fig. 2. Escala de preferencia por tomate laminado sin tratamiento y
expuesto a PL durante 10 dias de almacenamiento a 4 °C. Realizado
mediante escalamiento de Thurstone.

Conclusiones. Los PL fueron capaces de reducir las cargas
microbioldgicas del tomate fresco cortado, alargando su vida de
anaquel. Los PL no influyeron negativamente en los atributos
sensoriales del tomate laminado. De hecho, los tratamientos de
PL intensificaron algunas caracteristicas sensoriales, como color
sabor y olor, que dieron lugar a una mayor aceptacion después
de 10 dias de almacenamiento del tomate laminado.
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