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Codigo CAPITULO XI
ALIMENTOS VEGETALES

Argentino

=== B HORTALIZAS

Articulo 819 — (Resolucidon Conjunta SPRel N° 169/2013 y SAGyP
N° 230/2013) Con el nombre genérico de Hortaliza, se entiende
a toda planta herbacea producida en la huerta, de la que una o

mas partes pueden utilizarse como alimento.

FRUTAS
Articulo 887 - (Resolucién Conjunta SPRel N° 169/2013 y SAGyP N° 230/2013)
“Se entiende por Fruta destinada al consumo, el fruto maduro procedente de la

fructificacion de
una planta sana.

\_ /
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INTRODUCCION

Las frutas y hortalizas forman un grupo muy variables de
alimentos y una fuente importante de vitaminas para la
alimentacion humana.

La mayoria de las frutas y hortalizas se puede comer en
estado fresco. La vida util de producto fresco se prolonga por
almacenamiento refrigerado.

Los CO y nutricionales dependen de factores como: especie,
variedad, condiciones de cultivo, estado de maduracion,
vlmacenamiento, tratamientos tecnolégicos
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FUNCION NUTRICIONAL

Imp: no soélo por la
composicion gca.
También por la
CANTIDAD Y DIVERSIDAD

Aportan 10% cal.




FRUTAS

La ‘fruta” procede de FRUTO, que es la parte
comestible del vegetal que se desarrolla a partir
de la flor y que contiene las semillas en su

interior. /




Asi, se denomina frutas a los frutos
comestibles de naturaleza carnosa, que se
pueden comer sin preparacion.

/




Frutas —clasificacion:

1-Fruta Fresca: Es la que habiendo alcanzado su madurez fisioldgica, presenta las
caracteristicas organolépticas adecuadas para su consumo al estado natural. Se hace
extensiva esta denominacion a las que reuniendo las condiciones citadas se han
preservado en camaras frigorificas.

2-Fruta Seca: Es aquella que presenta, en su estado natural de maduraciéon un contenido
de humedad tal, que permite su conservacion sin necesidad de un tratamiento especial.
Se presentan con endocarpio mas o menos lignificados, siendo la semilla la parte
comestible (nuez, avellana, almendra, castafia, pistacho, entre otras).




3-Fruta desecada: Es la fruta fresca,
sana, limpia, con un grado de madurez 4
apropiada, entera o fraccionada, cono

sin epicarpio, carozo o semillas, que ha
sido sometida a desecacidn en
condiciones ambientales naturales
para privarlas de la mayor parte del
agua que contienen.

4-Fruta deshidratada: Es la que
reuniendo las caracteristicas citadas
precedentemente, se ha sometido
principalmente a la accion del calor
artificial por empleo de distintos
procesos controlados, para privarlas
de la mayor parte del agua que
contienen.”
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1- FRUTAS FRESCAS

Madurez fisioloégica: Es el estado de desarrollo del fruto que le permite iniciar
los procesos del programa genético conducente a la madurez organolépticay
lograr asi los atributos de calidad aceptables para el consumo.

Madurez organoléptica o de consumo: Es aquel estado de desarrollo en el cual
un fruto tiene el color, la textura, el aroma y el sabor que lo vuelven deseable
para su consumo, en la percepcion promedio de los consumidores.

Madurez comercial o de cosecha: Se situa entre los dos estados antes
mencionados y se consigue cuando el fruto, habiendo alcanzado su madurez
fisiologica, se puede separar de la planta madre y, segun la especie, ya tener
los atributos para su consumo, o continuar su evolucion hasta adquirirlos.”

\_ /
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2-Frutas secas

Se permite el blanqueo y preservacion de los frutas
secas con anhidrido sulfuroso, siempre que el contenido
en anhidrido sulfuroso total residual (expresado en SO2)
no exceda de 50mg/kg (50 ppm).”

“Se permite el tratamiento superficial de frutas secas
con acido sorbico o sorbato de potasio, siempre que el
contenido residual (expresado en acido sorbico) no
exceda de 100 mg/kg de fruto entero (100 ppm).”

\_ /




/B.-Fruta desecada: Es la fruta fresca, sana, limpia, con un grado de madurb

apropiada, entera o fraccionada, con o sin epicarpio, carozo o semillas, que
ha sido sometida a desecacion en condiciones ambientales naturales para
privarlas de la mayor parte del agua que contienen.

Queda prohibido desecar frutas de descarte, de
tamafo muy pequeno, enfermas, golpeadas,
danadas por cualquier otro motivo o
insuficientemente maduras.

Empleando frutas libres de sales arsenicales o de
cualquier producto empleado como insecticida o
fungicida,

La fruta desecada en el momento del empaque,
no debera contener mas de 25% de agua, excepto
para ciruela Tierna y Tipo francés en que se
admitira hasta 27%.

Cuando la fruta desecada se empaque en envases
herméticos, se permitira un contenido de agua

Qéximo: de 35%. /
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CLASIFICACION FRUTAS

™~

Frutas de hueso o carozo

4

., '3} son aquellas que tienen
SAMEaE una semilla grande y de
' cascara dura



http://www.cfired.org.ar/panel/repositorio/subidas/noticias/2008/2/o/4A98DE04C528B0E7D8E5C88A482D13C9.jpg
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Fruta citrica

Frutas de pepita

!

son las frutas que tienen
varias semillas pequenas
y de cascara menos dura

: Naranja Limdn
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Bayas y otras frutas pequeinas (Frutos del bosque )

Frambuesas Zarzamoras Endrinas
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Frutas tropicales y subtropicales

1 |

Piel comestible ::> Piel no comestible

. Banano Coco
Breva-higo , |

\ 7 | Y ‘ ;
/j L & = ——

quinoto o
Kiwi

aceituna




HORTALIZAS

Son un conjunto de plantas cultivadas
generalmente en huertas o regadios, que se
consumen como alimento, ya sea de forma
\ cruda o preparada culinariamente

/




HORTALIZAS

Son alimentos que contribuyen a hidratar nuestro
organismo por su alto contenido de agua, ademas de
ser nutritivas y saludables. Son ricas en vitaminas,
minerales, fibra y, en menor medida, en almiddn y
azucares, hecho que explica su bajo aporte calorico.

/




/EI nombre de hortaliza desecada
se empleara para la obtenida por
exposicion al aire y al sol, y el de
deshidratada, para la que se
obtiene por medios artificiales.
En las hortalizas desecadas y en
las deshidratadas podran
utilizarse los aditivos permitidos
por el presente Cadigo.

Bome : |
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& g - A Uns racién de 10g contiene: =

e g
rdar. Siempre a puntg, | ©

| b:'\:; usar y 4@

No presentaran un contenido de agua superior al 7%,

\determinado a 100-105° C.” /
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CLASIFICACION DE LAS HORTALIZAS

een funcion de la parte de la planta a la que pertenecen

Berenjena y pimientos r ‘
S~

C

Frutos

Bulbos
(Organos
subterraneos
Almacenamien
to)

Ajo, cebolla, cebolla en rama

\

o’

Tubérculos
(Tallos subt)




CLASIFICACION DE LAS HORTALIZAS

Col Repollo, brdocoli, coles de Bruselas y coliflor.
oles

Hojas y tallos
tiernos

Acelga, espinacas y lechuga.

R
f or

4
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CLASIFICACION DE LAS HORTALIZAS

\_

Inflorescencia

Pepdnides
(ovario
infero)
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CLASIFICACION DE LAS HORTALIZAS

Rabanos, remolacha de mesa y zanahoria

Raices

Tallos jovenes




/ een funcion de su forma de presentacion al consumidor. \

Pri Hortalizas frescas y otros
rimera gama productos conservados mediante

métodos tradicionales como la
deshidratacion, salazon y
fermentacion.




Incluye a las conservas que

han sido sometidas a un

Segunda gama - - tratamiento  térmico  que
garantiza una mayor vida util

N

AW
M

AN

LR\

Se incluyen en este grupo las
Tercera gama :
hortalizas congeladas

\_
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Cuarta gama _

Son hortalizas la.adas, peladas,
cortadas y envasadas en
condiciones especiales (atmosferas
modificadas o controladas) y listas
para su consumo (por ejemplo,
ensaladas variadas).

Se refiere a los productos cocinados (salsas
Quinta Gama de hortalizas, sofritos) o a una mezcla de
cocinados con hortalizas frescas







COMPOSICION QUIMICA DE LAS
FRUTAS

La composicion quimica
de las frutas depende
sobre todo del tipo de
fruta y de su grado de
_; maduracion.




Mas del 80% y hasta el 90% de la composicion
de la fruta es agua. Debido a este alto
porcentaje de agua y a los aromas de su
composicion, la fruta es muy refrescante.

/
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EL SABOR Y AROMA

Azucares

Acidos

Taninos (astringencia)
Compuestos volatiles (ésteres,
alcoholes, terpenos, etc.)
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COLOR

Pigmentos en plastos vacuolas y
liquido citoplasmatico
Clorofilas (verdes, liposolubles)
Carotenoides (amarillo, naranja,
liposolubles)

B-caroteno (Res. Calor pH,
sensib. Oxidacion)

licopeno

xantofilas

\_

N

B-caroteno

N
\\\\\\\\\\ N

Licopeno

OR;

estructura general de las antocianinas
R1y R2 pueden ser H o azicares R
pueden ser OH o H.

antocianinas (rojas, azules, hidrosolubles, inestables)

/
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TEXTURA

* Rigidez: microfibrillas A. células
cristalinas de celulosa, lmasde
hemicelulosa, xilanos, mf"l:.mitm
lignina)

lumen
celular

e Turgencia: agua (hasta 96%)

lumen
celular

e Textura: también geles de
almidon, geles de pectinas (aminilla medis

\de la laminilla media

paredes primarias

/
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Cuales son los factores que afectan la Calidad de Frutas y Hortalizas?

PROCESOS
RECOLECCION \ DEGRADATIVOS

b~ ."ﬁ | I i'e Reacciones quimicas
/ ;,"}’ Enzimas

s ! ; a,\ Microorganismos

ﬁ. /l ‘_' = L E— — _— =

\\ ’ l/ \ 7 l
/e e

’

- LY
' 4 ]

i

PERDIDA DE

CALIDAD

Sensorial Nutricional Comercial Higiénica
Apariencia Vitaminas Vida util Microorganismos

Color
Aroma, sabor
Textura
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Cuales son los factores que afectan la Calidad de Frutas y Hortalizas?

™

1- Madurez

Contenido en fitoquimicos (mg/kg)

Estado madurez  Licopeno [—caroteno clogcég?\ico cgcf:cie(ijgo Quercetina
30 % amarillo 453 339 4,- 19 0,74 0,46
50 % naranja 2232 713 3,26 0,51 0,45
> 90% naranja 4510 898 2.3 0,35 0,37
100 % rojo 10440 1073 0,91 0,13 0,12

/
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2- Conservacion post recoleccion
———" Refrigeracion

™

L G ——

Atmosferas Protectoras y &




3- Tratamientos tecnologicos

congelados

e

Contenido en carotenoides (mg/100 g)

Producto derivado p—caroteno  Licopeno
Guayaba madura fresca 536 4820
Rodajas en almibar l 192 2780 l
65% 45-50%
Mermelada 175 2320
Zumo 486 4060 l 10-15%

Guayaba



4- Tratamientos culinarios

Contenido en fenoles (mg/100 g)

Método cocinado  Flavonoides Derivados cafeico

Sin cocinado 7| 17

Hervido 4,0

Al vapor 4,0 8,4 45-50%

Microondas 3 65%1
Papa




RESPIRACION TRANSPIRACION

co,

0,

CH,=CH,

ENFERMEDADES
Y DESORDENES ENVEJECIMIENTO




__. DIOXIDO DE
CARBONO (Fotoslntesis)

OXIGENG

DIOXIDO DE
\ CARBONQO
(Respiracion)

sj

CALOR
UOSECHA
-"'/ (9 1 LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS VI-
VAS CONTIENEN
ALMIDON, AzU- f ENERGIA

CAR Y AGUA

AGUA f

AGUA
(Transpiracidn)




/ POLISACARIDOS

Manchas pardas/negras

Oxidacion de los H de C,

¢

~

HIDROLISIS 18
GRASAS-PROTEINAS |~ »| GLUCOSA | | pérdida de M,
i T - disminucién del dulzor
ATP . .
GLICOLISIS | A IMP: disponib.
02, para evitar
anaerobiosis
V ATP CO,
ACIDO A AV
_PIRUVICO HER | ATP
//' T g ' ’Hzo
V4 CICLO Y
DE KREB ALOR i
FERMENTAC!ON// A\ : Tra.nlspl
LAcnc,;/ | od /0 o racion
; B FERMENTAGIGH - XIDACION RESPIRATORIA
/ ALCOHOLICA
LR 4y
ACIDO ¢ ventilar Mcg
_LACTICO . ETANOL

HR 85 95% ev. pérd
turgencia /

Respiracion después de cosecha: “factor limitante” en conservacion



RESPIRACION

:: Proceso metabdlico mas importante en pérdida de calidad
602—}6[:DE+6H20
mducﬂén de calor: ciclo retroalimentacién

Consumo de reservas
azlcares, almidon, acidos organicos, proteinas, etc.

a 59C
Tasa respiratoria (mg CO.,/kg h) Productos Vida (il
Muy baja <5 frutos secos Muy larga
Media 10 - 20 pera Media

Muy alta > 60 esparrago, brécol Muy corta
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1.Tipo de producto

\_

20-25 °C
Productos Tasa respiratoria (mg CO,/kg h)
Palta 120 - 300
Platano maduro 100 - 200
Papa 10 - 50
MNaranja 25 - 40
Platano verde 30
Hombre en reposo (37°C) 500

2. Grado de desarrollo
organos jovenes (en crecimiento activo) > drganos maduros fisiologiamente

credmiento activo > frutos > vegetativos > de reserva
esparrago > manzana > lechuga > papa

/
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Tasa respiratoria

\.

3- Climaterio

Madurez

Fruto climatérico f comercial

Madurez

fisiologica x
£

ii wPico climatérico

»

Fruto no climatérico

———

Tiempo
< e « >
Crecimiento Maduracion Senescencia

~

J



Manzana
Albaricoque
Aguacate
Platano
Chirimoya
Higo
Meldn
Melocoton
Pera
Tomate
Sandia

Cosechan antes de maduracion

NO CLIMATERICOS ., N
Cereza %\? -
Calabaza A

L\

Uva \ '
Pomelo g |
Pina ’
Limon
Naranja

Mandarina
Fresa

Se las deja madurar sobre la planta




TRANSPIRACION

Proceso fisico muy sencillo: de mucha importancia en la postcosecha

Diferencia en la presion de vapor de agua entre:

- interior del producto hortofruticola almacenado
- entorno

Pérdida de peso fresco
Disminucion de la calidad: aceleracion del envejecimiento

Disminucion de la vida comercial

Peso fresco perdido Procesos
0,5% Activacion enzimas degradacion pared celular
1-2% Aumenta la produccion de etileno

Aumenta la respiracion
> 3% Flaccidez: pérdida de turgencia
>4 -5% Pérdida de vitamina C




SENSORIAL

METABOLISMO

CAMBIOS DURANTE LA MADURACION

« Pérdida de clorofila
« Acumulacion de carotenoides
« Sintesis de pigmentos antocidnicos

» Alteraciones en la composicion de las paredes celulares
» Solubilizacion de celulosa y pectinas
« Degradacion del almidon

« Acumulacion de aztcares y disminucion de la acidez
« Produccién de compuestos volatiles

« Aumento respiratorio

« Sintesis y produccion de etileno

« Metabolismo del almidon y de los acidos grasos
» Alteracion en la reqgulacion de rutas metabdlicas




Composicion de Frutas y Hortalizas

32 keal/100 g

91 % |

1,2 %

0,3 %

53 %

2,2 %

HORTALIZAS
Cebolla

FRUTAS
Naranja

Aporte calodrico

45 kcal/100
< 70 keal/100 g 1000

Agua i
75 — 95 % %
Proteinas B B
1-5% 0/8°%
Grasas N
<1% 0, &%
Hidratos de carbono ~——
10,5 %
<15% == °

Vitaminas, Minerales,
Fibra, Fitoquimicos — 1,5 %
< 10 %



¢Porqué se deteriora la calidad?

™~




MICROB.

ENZIMATICO

Escherichia coli
Salmonella spp.
Listeria, etc.

POD LOX
PPO B-Galacturonasa
PME Poligalacturonasa

=)

=)

« Contaminacion microbiana
« Produccion de toxinas
« Sabores y olores extrafios

« Degradacion de pigmentos

« Pardeamiento enzimatico

« Sabores y olores extrafios

« Pérdida de firmeza

« Pérdida de capacidad antioxidante




ENZIMAS IMPLICADAS EN EL DETERIORO DE LA CALIDAD

Enzima

Problema de calidad

Mecanismo

Enzimas pécticas

Poligalacturonasa (PG)
Pectin-metil esterasa (PME)

B-Galactosidasa
Celulasa

Modificacion de la textura

Hidroliza los enlaces glicosi-
dicos a acido galacturénico

De-esterificacion de galactu-
ronanos

Hidroliza galactanos
Degradacion de celulosa

Polifenoloxidasa (PPO)

Pardeamiento
Pérdida de vitaminas

Oxidacion de fenoles

Peroxidasa (POD)

Desarrollo de sabores y olores
extrafos

Lipoxigenasa (LOX)

Desarrollo de sabores y olores
extrafos

Destruccion de acidos grasos y
pro-vitamina A

Oxidacion de lipidos

Ascorbato oxidasa

Destruccion de vitamina C

Oxidacion del acido ascorbico




Escherichia coli
Salmonella spp.
Listeria, etc.

MICROB.

POD LOX
PPO B-Galacturonasa
PME Poligalacturonasa

ENZIMATICO

Oxidacion-reduccion

QUIMICO

Transpiracion
Dano por frio

=)

=)

=)

=)

« Contaminacion microbiana
« Produccion de toxinas
« Sabores y olores extrafios

« Degradacion de pigmentos

« Pardeamiento enzimatico

« Sabores y olores extrafios

« Pérdida de firmeza

« Pérdida de capacidad antioxidante

 Pérdida de nutrientes

« Enranciamiento

« Pardeamiento no enzimatico
 Decoloracion oxidoreductiva

« Pérdida de pigmentos

 Pérdida de azlcares

« Pérdida de vitaminas hidrosolubles
« Modificacion de la textura
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PARAMETROS INDICADORES DE CALIDAD

~




ESTADO FISIOLOGICO

[ 11 fomcmadics
| -

| l‘ X N -
=%
\‘v, \ \ \ l‘f(‘ Pico camals e
s? —

rwae ) e Tasa respiratoria
« Produccion de etileno

\-\\

~

APARIENCIA M0

Tamafio y forma
Color y brillo
« Deshidratacion

 Defectos: internos y externos
- Morfoldgicos
- Fisicos y mecanicos
- Fisioldgicos

ST\ FIRMEZA
: ' /& o NS

NUTRICIONAL

\ ¢

- Lipidos

« Hidratos de carbono
« Proteinas

« Contenido en agua
» Fibra

» Vitaminas

» Minerales




APARIENCIA |
/ VISUAL o

« Tamafio y forma

Medidas Morfoldgicas

Longitud
Diametro
Peso




APARIENCIA
VISUAL

“« Color'y brillo

Evaluacion visual

~




APARIENCIA [

VISUAL

. Color'y brillo

Evaluacion visual

Madurez recoleccion




0 = Aceitunas cuya piel es de color verde oscuro

1 = Aceitunas cuya piel es de color amarillo o verde amarillento

2 = Aceitunas cuya piel es de color amarillento con motas rojizas

3 = Aceitunas cuya piel es de color rojizo o violeta claro

4 = Aceitunas cuya piel es de color negro pero la pulpa es todavia completamente verde

5 = Aceitunas cuya piel es de color negro y la pulpa es de color violeta hasta la mitad

6 = Aceitunas cuya piel es de color negro y la pulpa es de color violeta hasta casi el hueso

7 = Aceitunas cuya piel es de color negro y la pulpa es completamente oscura
99 ‘00 00

Aceitunas "manzanillo”




APARIENCIA 0
/ VISUAL \

« Colory brillo” Colorimetria

Sistema CIELAB (L a* b*)

L*a*b* color space

I .. A TFa
= el
e .
S Wi om e
[T N I T
W= LMs lo




APARIENCIA =

VISUAL
~« Color? COLORIMETRIA
claro Vivo
¢Qué luminosidad tiene? ¢Qué intensidad tiene?
0SCcuro apagado

Luminosidad Matiz Cromaticidad



APARIENCIA ©
VISUAL

COLORIMETRIA

Blanco Blanco

Negro

Luminosidad

[ LumINOSIDAD |

Define la claridad de un color

B claridad

—

Negro



APARIENCIA |
VISUAL

~« Colory :I_D_rillo_? COLORIMETRIA

MATIZ I

Define como se percibe el color de un objeto

TIreE:

Angulo hue (h©)




APARIENCIA =
VISUAL -

COLORIMETRIA

| CROMATICIDAD |

Define lo llamativo o apagado de un color o
lo cerca que esta el color del gris o del matiz puro

* Menos
. . colorido

Saturacion apagado Vivo
sucio limpio




APARIENCIA |
VISUAL

« Deshidratacion

EVALUACION VISUAL

‘/

Se produce por transpiracion y se evidencia en:
- Pérdida de peso

- Pérdida de turgencia

EVALUACION VISUAL
MEDIDA DE LA PERDIDA DE PESO

MEDIDA DEL CONTENIDO EN AGUA




APARIENCIA |
VISUAL

"« Deshidrataci

EVALUACION VISUAL



APARIENCIA
VISUAL

 « Deshidratacion

MEDIDA DE LA PERDIDA DE PESO

MEDIDA DEL CONTENIDO EN AGUA

Secado de la muestra de alimento:
- horno a vacio 70°C (tiempo variable = 18 - 24 h)
- horno a presion atmosférica 100°C (tiempo variable = 18 - 24 h)
- microondas 800 W (tiempo variable, algunos minutos)

hasta peso constante

Frutas deshidratadas AOAC 934.06
- horno a vacio (< 13,3 kPa), 70°C, 6 h



Sabor se expresa como combinacion de principios:
- Dulces
- Acidos
- Astringentes Sensacion de pérdida de lubricacion en boca

l EVALUACION SENSORIAL
Dulzor: relacionado con el contenido en azucares
Acidez: relacionado con el contenido en acidos organicos ‘

SOLIDOS SOLUBLES TOTALES ACIDEZ TITULABLE

DETERMINACION DE AZUCARES DETERMINACION DE ACIDOS

Astringencia: relacionada con el contenido en taninos

I Indicadores de madurez y calidad gustativa

DETERMINACION DE TANINOS

|h



Solucion de Muestra

Luz

Pequena Refraccion

Refraccion
Grande

Prisma

Solidos solubles totales
Refractometria
°Brix

Técnica que se basa en:
la capacidad de los sdlidos para desviar la luz

Disolucion de azicar
concentrada

Agua

| ,,|
\\_‘_:_Q/

Escala Vista con una Vista con una
Solucién de baja Solucién de alta
Concentracion. Concentracion

- ——




Sdlidos solubles totales
Refractometria
°Brix

Correlacion con contenido en azlcares
también contribuyen: - acidos organicos
- amino acidos
- compuestos fenolicos
- pectinas solubles

Medida afectada por la temperatura:
- compensacion automatica de cambios de temperatura
- calibracion a temperaturas de trabajo
- factor de correccion: tablas




DETERMINACION DE AZUCARES

CROMATOGRAFIA DE LIQUIDOS

Extraccion con disolventes: etanol 80%

Eliminacion de interferencias: extraccion en fase sdlida (SPE)
Adsorbente RP-Cg

Extraccion azucares: SPE
Adsorbente: intercambiador anionico IRA-400 CI

Determinacion:

Cromatografia de liquidos (CL)
Fase estacionaria: intercambio ionico
Fase movil: agua
Temperatura separacion: controlada 80°C
Detector: Indice de refraccion (RID)




raf sac

gal
” glu

DETERMINACION DE AZUCARES
CROMATOGRAFIA DE LIQUIDOS

AzUicares

sacarosa rafinosa
glucosa galactosa
fructosa

fru R ﬂ

JuU L L

| | | | 1 |

12 14 16 18 20 22



ACIDEZ TITULABLE \

VALORACION ACIDO - BASE
mg acido mayoritario/100 g
AOAC 942.15
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DETERMINACION DE ACIDOS ORGANICOS

CROMATOGRAFIA DE LIQUIDOS

Extraccion con disolventes: etanol 80%
Eliminacion de interferencias: extraccion en fase solida (SPE)
Adsorbente RP-C g

10

——
S OBNDNB DN -

Oxalic acd
Tartanc acid
Formic acd
Malic acd
isoCitne acd
Lactc acd
Acetc acd
Citnc acid
Succinic acd
Fumanc acd

15

Determinacion: CL

Fase estacionaria: intercambio ionico
Fase movil: 0,1% acido ortofosférico
Detector: UV-visible L = 210 nm

Acidos organicos

citrico oxalico
malico tartarico
succinico fumarico



RELACION AZUCARES/ACIDOS

Azucares
5 Bajo Alto
Acidos
Bajo Insipido Dulce
Moderado e Combinacion
2 Al Agrio, acido Sptima

Fruta SST minimo (%)

Maxima acidez titulable (%)

Uva
Albaricoque
Mandarina y naranja

Nectarina y melocoton

Pina
Fresa

SST/AT superior a 20

0,8

SST/AT superior a 6

0,6
1,0
0,8




DETERMINACION DE TANINOS

ESPECTROFOTOMETRIA UV-VISIBLE

Extraccion con disolventes: acetona 70%
Eliminacion de interferencias: SPE
Sephadex LH-20

Determinacion: Método de Folin-Ciocalteau

Reactivo Folin-Ciocalteau: iones poliméricos complejos
principal constituyente acido fosfomolibdotiingstico

color amarillo
l en medio basico
reducido por los grupos fendlicos
forma un complejo de color azul
Espectrofotometria UV-visible A = 765 nm

Limitaciones del método:
no discrimina entre taninos y resto de fenoles

dificultad para calibrado: no existen estandares comerciales



Textura se valora de forma distinta en productos diferentes:

Zanahoria, apio,
manzana

: au_senc_iéi :
|

. . Citricos, ciruela,
Guisantes » ,7.3- | pera




Evaluacion de la textura en frutas y hortalizas:

l EVALUACION SENSORIAL

Fuerza necesaria para comprimir una sustancia entre dos
molares (alimentos solidos) o entre la lengua vy el paladar
(alimentos semi-solidos) y producir:

- la deformacion (DUREZA), o
- la ruptura o penetracion (FIRMEZA)

EVALUACION DE DUREZA

EVALUACION DE FIRMEZA

Sensacion de derrame de liquidos en la boca cuando los
tejidos se mastican: JUGOSIDAD

EVALUACION DE JUGOSIDAD



EVALUACION DE LA DUREZA

Dureza: resistencia a la deformacion

evaluacion de la fuerza necesaria para
obtener una determinada deformacion

Durofel: se comprime un muelle en el alimento y se mide el desplazamiento de una punta

0 (blando) — 100 (duro)

ODurofel




EVALUACION DE LA FIRMEZA

Texturometro: evaluacion de la resistencia a la penetracion
de un émbolo de dimensiones conocidas

Penetracion en términos de:
- Maxima fuerza (N)
- Presion de penetracion (kgf/cm?, N/cm?)




N N TEXTURA
i 4

a2 e EVALUACION DE LA JUGOSIDAD

ml jugo/ml producto, ml jugo/g producto

Evaluacion del volumen de jugo facilmente extraible

Se utiliza fundamentalmente en citricos

Obtencion del jugo:
- extraccion
- presion

Chylofel

penetracion de un émbolo calibrado
en el producto

se mide el volumen de jugo que permea







