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Introduccion. La industria procesadora de alimentos se
desarrollatomando en cuenta las demandas y necesidades de
los consumidores, mismas que son conocidas a través de
pruebas sensoriales (1). La variacion en el color de la papa
frita es el producto de una serie de reacciones quimicas
denominadas Reacciones de Maillard que se pueden
controlar aplicando métodos quimicos (2), ademas por la
adicion de cloruro de calcio promueve la formacién de
pectatos de @lcio en vegetales mejorando su textura si se
adicionapreviamente a freido (3).

Los objetivos del presente trabajo fueron disefiar un método
de pre-acondicionamiento de la papa en rebanada a
diferentes tiempos y temperaturas con concentracion fija de
cloruro de calcio y evaluar el efecto sobre el control de color
y latexturade la papa después del freido.

M etodologia. Papas (Solanum tuberosum) con una gravedad
especifica de 1.075-1.100 (4), se amacenaron una semana a
5, 10 y 15°C determinandoseles azlicares reductores. Se
acondicionaron a 60°C a 0, 4, 6 y 8 minutos, se rebanaron a
un grosor de 1.35 mm y se trataron con cloruro de calcio al
1.5% previamente a proceso de freido a 170-180°C por 1.5-
2 minutos, envasandose en bolsas de polipropileno hasta la
determinacion instrumental de color por colorimetria
triestimulo (parametros L* y a*) y la textura en un
texturometro TAXT2i y por evaluacion sensorial con
pruebas triangulares por jueces semi-entrenados. Los datos
en disefio trifactorial se analizaron estadisticamente con el
programa Statisticaversion 4.2.

Resultados y Discusion. Los resultados muestran que a
menor temperatura de almacenamiento, menor cantidad de
azUcares reductores en papa, lo que se refleja solamente en €l
pardmetro a* en papas almacenadas a 10°C y escal dadas por
8 minutos, obteniéndose tonalidades mas claras en la papa.
La textura (grado de crujido) se incrementd
significativamente a mayor tiempo de escaldado a 10°C de
amacenamiento y el cloruro de calcio potencia el efecto de
las temperaturas de amacenamiento y escaldado
mostréndose el efecto combinado de los tratamientos en la
figura 1. Sin embargo, las pruebas sensoriales realizadas por
un panel de jueces semi-entrenados no muestran esta
diferenciaen las papas fritas tratadas.
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Fig.1 Efecto combinado del escaldadoy cloruro de calcio sobrela
textura de papas fritas.

Conclusiones. El megjoramiento del color se ve influenciado
solamente por temperatura de amacenamiento, y la
inmersién en cloruro de calcio indiscutiblemente potencia el
efecto de los demés tratamientos incrementando la textura
debido al aumento de la concentracion de iones calcio en la
célula de papay la formacién de pectatos que proporcionan
un tejido con mayor resistencia a la temperatura tipica de
freido. No hubo gran sensibilidad de |os jueces para detectar
sensorialmente estadiferencia.
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