METODOS COMBINADOS PARA PRESERVAR EL COLOR DE PURE DE MANGO
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Introducciéon. La intensa demanda de alimentos que sean
procesados de manera menos severa, con menos aditivos,
naturales y con caracteristicas similares a los frescos,
propicia que los procesadores de alimentos seleccionen
técnicas de preservacion mas ligeras (1). Los métodos
combinados intentan satisfacer estas demandas, mediante la
disminucion del pH y actividad de agua (ay), adicion de
agentes antimicrobianos, antioxidantes y tratamientos
térmicos ligeros (1, 2). Sin embargo, € color que es una
caracteristica sensorial que permite identificar a los
alimentos puede verse afectada a aplicar los métodos
combinados (1).

El objetivo del presente trabgjo se plantea con el fin de
buscar la estabilidad en los cambios de color de puré de
mango durante su amacenamiento a 35°C, utilizando
métodos combinados formulados con distintos valores de a,
concentracién de sulfito de sodio y tiempos de tratamiento
térmico a 75°C.

Materiales y méodos. Se utilizd6 mango Manila, de
madurez optima. Se prepard €l puré con un batidor (Braun,
México), y se hizo pasar a través de una mala #8. Se
determiné e pH por inmersion del electrodo (Beckman
Instruments, Inc., E.U.A.), y los sélidos solubles (°Bx) con
un refractometro (ATAGO Co., LTD., Japbn). Se empled un
disefio experimenta BoxBenhenken teniendo como
factores. a, (0.95-0.98), Na,SO3; (0-150 ppm), tratamiento
térmico (TT) (0-10 min). Después de agjustar a, () y la
[Na;SOs], los sistemas de puré de mango se sellaron
térmicamente (Foodsaver Tilia Trust, Italia) en bolsas
plasticas, logrando formar una placa de 23 mm de espesor,
las cuales se sometieron a un TT a 75°C en agua, y se
enfriaron rgpidamente. Los purés se amacenaron a 35°C
durante 120h, realizando determinaciones de color en el
colorimetro Colorgard System (BYK Gardner, Inc., EU.A))
en la escala de Hunter, y calculando €l tono, |a saturacion, la
diferencia neta de color y €l indice de oscurecimiento (10)
(4), diariamente. Las respuestas de color se evaluaron
estadisticamente con el programa Design Expert V5.0.3.
(Stat-Ease, Co., MN).

Resultados y Discusion. A partir de las funciones de color
(4) obtenidas, se observé que €l 1O describia mejor los
cambios en color en €l puré de mango. Se obtuvo un
polinomio cuadrético (Ec.1), para describir a 10 como
respuesta, incluyendo solo las variables significativas
(p<0.2), obteniéndose superficies de respuesta cono la
mostradaen laFig.1.

10 = 41638.10 — 0.59 * [Na,SO4] —84609.05 * a, —10.62 * TT
+2.43E-03 * [Na,SO;)? +43193.33 * 3,,2+0.46 * TT? (Ec.1)
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Fig. 1.Indice de oscurecimiento (10) en puré de mango, con TT de
10min, después de 120h de almacenamiento a 35°C.

Para elegir la combinacién de factores de preservacion mas
satisfactorio es importante considerar que la aceptabilidad
del consumidor defini6 el valor de I0O0150.

Conclusiones. Se obtuvo un modelo de prediccion para el
IO con el cua es posible determinar combinaciones de &y,
Na,SO; y TT para obtener un puré de mango con cambios
minimos en el color y aceptabl e sensorialmente.

Bibliografia.

1. Barbosa-Cénovas C.G., Pothankamury, R.U., Palou, E.,
Swanson, G.B. 1998. Conservacién no térmica de alimentos.
Zaragoza. Marcel Dekker. p.239.

2. Leistner, L. 2000. Hurdle Technology in the Design of
Minimally Processed Foods. En: Minimally Processed Fruitsand
Vegetables. Fundamental Aspects and Applications Alzamora,
S.M., Tapia, M.S., Lépez-Malo, A. (eds.) AspenPu.lnc., EU.A.
p.13-28.

3. Tapiade Daza, M.S., Alzamora, S.M., Welti-Chanes, J. 1996.
Combination of preservation factors applied to minimal
processing of foods. Crit. Rev. Food Sci. Nut. 36(6):629-659.

4. Castanoén, S., Argaiz, A. Lopez-Malo, A. 1999. Effect of storege
temperature on the microbial and color stability of banana puree
with adition of vainillin or potassium sorbate. Food Sci. Tech.
Int. 5(1): 51-58.



