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Introduccion

El color constituye un factor determinante de la calidad para la eleccién de un alimento por
parte de los consumidores. En la frambuesa el atractivo color rojo estd también
relacionado con atributos de calidad nutricional, debido a la presencia de compuestos con
actividad antioxidante como las antocianinas y otros compuestos fenodlicos. Estos
compuestos pueden degradarse durante el procesamiento y almacenamiento, lo cual
puede impactar negativamente sobre la calidad del color y afectar las propiedades
nutricionales del producto (Wrolstad, 2005). La técnica de infusion con azlcares
constituye una alternativa interesante para generar un producto deshidratado en base a
estas frutas, minimizando el impacto sobre estos atributos.

El objetivo del presente trabajo fue analizar la estabilidad de compuestos fendlicos vy
pigmentos antocianicos, asi como también su relacion con el color y el poder
antiradicalario en frambuesas osmotizadas mediante infusion hiimeda (IH) e infusién seca
(IS), con diferentes aditivos. Los resultados se interpretaron mediante el andlisis de la
varianza y de componentes principales.

Materiales y métodos

Se trabaj6 con frambuesas congeladas (var. Autumn Bliss) de 85% (p/p, b.h.) de
humedad, a,, = 0,97 y 8,8 °Brix, cultivadas en Plottier (Neuquén, Argentina). Se realizaron
tratamientos de Infusion seca (IS) e infusion hiimeda (IH). En el caso de IS se utiliz6 una
mezcla seca de sacarosa con agentes antioxidantes y antimicrobianos (sorbato de
potasio, bisulfito de sodio y acido citrico) y la fruta. En el caso de IH se formul6 una
soluciéon y luego de sumergi6 la fruta. Los sistemas utilizados fueron: sin aditivos (1S, 1H),
con agregado de bisulfito de sodio (IS-B, IH-B), con agregado de acido citrico (IS-AC, IH-
AC) y con agregado de bisulfito de sodio y acido citrico (IS-BAC, IH-BAC). En todos los
casos los solutos fueron calculados para alcanzar una a,, final en el sistema osmotizado
de 0,85. Se determiné el color superficial midiendo los parametros L*, a* y b* del espacio
CIELAB con un fotocolorimetro y se calcularon distintas funciones de color: angulo de
tono (ha), croma (C*,,) y cambio global de color (AE*,,). Se evalud la concentracion de
antocianinas monoméricas (Acy) mediante el método de pH diferencial y el color
polimérico (%CP) segun Giusti y Wrolstad (2001). El contenido de compuestos fendlicos
totales (FT) se determiné mediante la técnica de Folin-Ciocalteau (Singleton and Rossi,
1965). El poder antirradicalario (ECsg) se evalué por el método de decoloracion del radical
libre estable 2,2-difenil-1-1picril-hidracilo (DPPH’) (Brand-Williams y col., 1995). Los
resultados se evaluaron estadisticamente mediante el analisis de componentes



principales (ACP) y mediante un ANOVA multifactorial (factores: “tratamiento” y “aditivo”).
Se realiz6 el test de comparaciones mdltiples (test de Tuckey, p<0,05) para analizar las
diferencias entre los distintos tratamientos.

Resultados y discusion

Del ACP pudo observarse una alta correlacion (p<0,05) entre las variables AE*,,, L*,b* hy,
obteniéndose la mayor correlacion entre AE*,, y b* (0,987). Esto indicaria que las
muestras que sufrieron mayor cambio de color global, se debe a incrementos en L* y en
b*, desplazando el angulo de tono h,, a valores mayores (corrimiento hacia tonos mas
amarillos). Cabe destacar que el %CP no presenté correlaciones significativas con
ninguna de las otras variables estudiadas. Los aditivos provocaron diferentes efectos
sobre el color de las muestras. Por un lado el agregado de bisulfito de sodio produjo un
pequefio incremento en L* y hy, mientras que la adicibn de acido provocé grandes
cambios de color global con incrementos en b* (efecto magnificado cuando se trata de IH,
obteniéndose un valor de b* de 22+1 y 9+2 para IH-AC y IS-AC, respectivamente). En
comparacion con las frutas con infusiones humedas, las que fueron sometidas a
infusiones secas conservaron mas los tonos rojos (>a*,<h,,) Yy retuvieron un mayor
contenido de compuestos bioactivos (antocianinas y polifenoles).Teniendo en cuenta el
comportamiento de las distintas variables sobre el plano de componentes principales, en
forma global podria trazarse una nueva variable llamada “calidad” que tendria direccion y
sentido similares a las variables ACY y a*, y segln la cual las muestras IS-BAC tendrian
mayor calidad.

Los resultados obtenidos a través del ANOVA mostraron interaccién entre los factores
infusion y aditivo para las variables FT, ECsq, ha,, L*, a* y b*. Se observéd que el sistema
IH-B difiere significativamente del resto (p<0,05) por tener menor contenido fendlico y
poder antiradicalario y mayores cambios en los parametros de color (>h,,, >L*, <a* y >b*).
Sobre las variables ACY y AE*,, resultaron significativos los efectos principales de ambos
factores. Las IS retuvieron mas ACY y sufrieron menor AE*,, que las IH (p<0,05); el
agregado de acido provocd un menor contenido de ACY, mientras que el agregado de
bisulfito de sodio provocé el mayor AE*,, sélo en los sistemas combinados con acido (IS-
BAC, IH-BAC). Resulto significativo el tipo de aditivo para la variable C*,, consiguiéndose
mayor saturacion de color en los sistemas BAC. No se observaron diferencias
significativas en %CP independientemente del aditivo y el tipo de infusién aplicada. Sin
embargo se duplicé el valor del color polimérico debido al tratamiento de las muestras
(47+3% en IH, 44£7% en IS y 23£3% en C).

Conclusiones:

El andlisis de componentes principales resulté una herramienta Util para la evaluacion
integral de la calidad. Las frambuesas tratadas con IS presentaron mejores atributos que
las tratadas con IH, principalmente por el efecto de dilucién al medio. La adicion de
bisulfito de sodio y acido por separado perjudicé la calidad final de las frutas en ambas
infusiones, mientras que su combinacién mejord notablemente el color y la retencién de
compuesto bioactivos.
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