El estilo moderno de vida y el interés de los consumidores por su salud, unido al aumento del poder adquisitivo, ha incrementado la demanda de fruta y verdura mínimamente procesada en el mercado. Sin embargo, los cambios en el metabolismo de producto cortado requiere el uso de distintas tecnologías para mantener la calidad y extender su vida útil.

El objetivo de este trabajo ha sido el desarrollo de recubrimientos comestibles a base de proteína de soja con actividad antioxidante y la evaluación de su efecto combinado con un envasado en atmósfera modificada (AM) para alargar la vida útil de productos altamente susceptibles al pardeamiento enzimático como la alcachofa ´Blanca de Tudela’, berenjena ‘Telma’ y caqui ‘Rojo Brillante’ mínimamente procesados almacenados a 5 ºC.

En primer lugar, se estudió la efectividad de diferentes concentraciones de ácido ascórbico (AA), ácido cítrico (CA), ácido peracético (PA), cloruro calcico (CaCl2), ciclodextrina (CD), cisteina (Cys), hexametafosfato (HMF), 4-hexilresorcinol (Hexyl) a diferentes concentraciones para controlar el pardeamiento enzimático en extractos y precipitados (estudios in vitro). Seguidamente, se seleccionaron los antioxidantes a su concentración mas efectiva para su aplicación en alcachofa, berenjena y caqui mínimamente procesados almacenados a 5 ºC (estudios in vivo).

Entre los diferentes antioxidantes aplicados, la Cys fue la mas efectiva controlando el pardeamiento enzimático en alcachofas y berenjenas frescas cortadas. La vida útil alcanzó un máximo de 4 y 9 días de almacenamiento a 5 ºC para alcachofa y berenjena cuando se aplicó 0,5% y 1% Cys, respectivamente. La aplicación de 1,12% de AA y 0,21% de CA extendió la vida útil del caqui ‘Rojo Brillante’ cortado hasta 5-7 días de almacenamiento a 5 ºC; mientras, el CaCl2 contribuyó a alargar su vida útil en menor medida.

Los recubrimientos comestibles a base de proteína de soja (SPI) fueron preparados en combinación con los agentes antioxidantes más efectivos en los estudios in vivo para la reducción del pardeamiento enzimático y extender la vida útil de los productos seleccionados. En alcachofa mínimamente procesada, la optimización del recubrimiento comestible SPI:cera de abeja (BW) se realizó en base al contenido de BW y Cys. El incremento en BW del 20 al 40% (base seca) permitió reducir la concentración de Cys en las formulación del 0,5 al 0,3%, contribuyendo así a la disminución del color amarillento proporcionado por la aplicación de Cys al tejido de alcachofa. Este recubrimiento también resultó efectivo controlando el pardeamiento enzimático de la alcachofa ‘Blanca de Tudela’ mínimamente procesada, la cual alcanzó una vida útil de 4 días a 5 ºC sin inducir la aparición de malos olores. La aplicación de la Cys, sola o incorporada en el recubrimiento, ayudó a controlar el pardeamiento enzimático y alargar la vida útil comercial de la berenjena cortada en fresco. La evaluación visual de las muestras recubiertas con SPI-BW-1% Cys presentaron menos pardeamiento que el resto de tratamientos y alcanzaron un máximo de 9 días de vida útil comercial a 5 ºC. Para el caqui ‘Rojo Brillante’ mínimamente procesado se incorporó un 1% CA y 0.3% CaCl2 al recubrimiento comestible a base de SPI. La aplicación de este recubrimiento no tuvo un efecto negativo en el sabor global del producto, resultando así un tratamiento efectivo para extender la vida útil del caqui ‘Rojo Brillante’ fresco cortado.
Finalmente, se evaluó la combinación de los recubrimientos comestibles seleccionados y el envasado en AM en la calidad y vida útil de los productos cortados. Las condiciones del envasado en AM, incluyendo una AM activa (5 kPa O2 + 15 kPa CO2), una AM pasiva y una AM alta en O2 (>50 kPa), fueron comparadas con un control que mantuvo condiciones atmosféricas durante el almacenamiento. El envasado en AM activa o pasiva con baja concentración de O2 y alta en CO2, dañó el tejido de las berenjenas y las alcachofas cortadas, mientras que la AM con alta concentración de O2 (>30-50 kPa) no fue efectiva para el almacenamiento del caqui  fresco cortado. La combinación de los recubrimientos comestibles optimizados y las distintas AMs no extendió la vida útil de la alcachofa, pero ayudó a mantener la capacidad antioxidante del producto cuando se compara con el envasado en aire. Igualmente, el recubrimiento SPI-Cys envasado en aire resultó ser el mejor y el mas económico tratamiento para extender la vida útil de las berenjenas cortadas hasta 9 días de almacenamiento. Por lo contrario, la combinación del recubrimiento a base de SPI-CA-CaCl2 y combinado con el envasado en AM activa (5 kPa O2 + 15 kPa CO2) mostró un efecto sinérgico en el control del pardeamiento enzimático de caqui ‘Rojo Brillante’, manteniendo la calidad visual por encima del limite de comercialización durante 8-10 días de almacenamiento a 5 ºC.

