
L’estil modern de vida i l’interès dels consumidors per la seua salut, unit a l’augment del poder adquisitiu, ha incrementat la demanada de fruita i verdura mínimament processada en el mercat. No obstant això, els canvis en el metabolisme del producte tallat requereix l’ús de distintes tecnologies per a mantenir la qualitat i estendre la vida útil.

L’objectiu d’aquest treball ha sigut el desenvolupament de recobriments comestibles a base de proteïna de soia amb activitat antioxidant i l’avaluació del seu efecte combinat amb un envasat en atmosfera modificada (AM) per allargar la vida útil de productes altament susceptibles al pardetjament enzimàtic com la carxofa ‘Blanca de Tudela’, albergínia ‘Telma’ i caqui ‘Rojo Brillante’ mínimament processat i emmagatzemats a 5 ºC.

En primer lloc, es va estudiar l’efectivitat de diferents concentracions d’àcid ascòrbic (AA), àcid cítric (CA), àcid peracètic (PA), clorur càlcic (CaCl2), ciclodextrina (CD), cisteïna (Cys), hexametafosfat (HMF), 4-hexilresorcinol (Hexyl) a diferents concentracions per a controlar el pardetjament enzimàtic en extractes i precipitats (estudis in vitro). Seguidament, es van seleccionar els antioxidants a la seua concentració més efectiva per a la seua aplicació en carxofa, albergínia i caqui mínimament processat i emmagatzemat a 5 ºC (estudis in vivo).

Entre els diferents antioxidants aplicats, las Cys va ser la més efectiva controlant el pardetjament enzimàtic en carxofes i albergínies tallades en fresc. La vida útil va aconseguir un màxim de 4 i 9 dies d’emmagatzemament a 5 ºC per a carxofa i albergínia quan es va aplicar 0,5% i 1% Cys, respectivament. L’aplicació de 1,12% de AA i 0,21% de CA va allargar la vida útil del caqui ‘Rojo Brillante’ tallat fins a 5-7 dies d’emmagatzemament a 5 ºC; mentre que el CaCl2, va contribuir allargant la vida útil en menor mesura. 

Els recobriments comestibles a base de proteïna de soia (SPI) van ser preparats en combinació amb els agents antioxidants més efectius en els estudis in vivo, que van reduir el pardetjament enzimàtic i van allargar la vida útil dels productes seleccionats. En carxofa mínimament processada, l’optimització del recobriment comestible SPI:cera d’abella (BW) es va realitzar en base al contingut de BW i Cys. L’increment en BW del 20 al 40% (base seca) va permetre reduir la concentració en Cys en les formulacions del 0,5 al 0,3%, contribuint així a la disminució del color groguenc proporcionat per l’aplicació de Cys al teixit de carxofa. Aquest recobriment també va ser efectiu al control del pardetjament enzimàtic de la carxofa ‘Blanca de Tudela’ mínimament processada, la qual va aconseguir una vida útil de 4 dies a 5 ºC sense induir l’aparició de mals olors. L’aplicació de la Cys, sola o incorporada amb el recobriment, va ajudar a controlar el pardetjament enzimàtic i a allargar la vida útil comercial de l’albergínia tallada en fresc. L’avaluació visual de les mostres recobertes amb SPI-BW-1% Cys presentaren menys pardetjament que la resta de tractaments i aconseguiren un màxim de 9 dies de vida útil comercial a 5 ºC. Per al caqui ‘Rojo Brillante’ mínimament processat es va incorporar un 1% CA i 0,3% CaCl2 al recobriment comestible a base de SPI. L’aplicació d’aquest recobriment no va tenir un efecte negatiu en el sabor global del producte, resultant així un tractament efectiu per allargar la vida útil del caqui ‘Rojo Brillante’ tallat en fresc.

Finalment, es va avaluar la combinació dels recobriments comestibles seleccionats i el envasat en AM en la qualitat i la vida útil dels productes tallats. Les condicions del envasat en AM, incloent una AM activa (5 kPa O2 + 15 kPa CO2), una AM passiva i una AM alta en O2 (>50 kPa), van ser comparades amb un control que va mantindré les condicions atmosfèriques durant l’emmagatzemament. L’envasat en AM activa o passiva amb baixa concentració de O2 y alta en CO2 va danyar el teixit de albergínies i carxofes tallades, mentre que la AM amb alta concentració d’O2 (>30-50 kPa) no va ser efectiva per al emmagatzemament de caqui fresc tallat. La combinació dels recobriments comestibles optimitzats i les distintes AMs no va allargar la vida útil de la carxofa, però si va ajudar a mantenir la capacitat antioxidant del producte quan es compara amb l’envasat en aire. Igualment, el recobriment SPI-Cys envasat en aire va resultar ser el millor i el més econòmic tractament per allargar la vida útil de les albergínies tallades fins a 9 dies d’emmagatzemament. Per el contrari, la combinació del recobriment a base de SPI-CA-CaCl2 i combinat amb l’envasat en AM activa (5 kPa O2 + 15 kPa CO2) va mostrar un efecte sinèrgic en el control del pardetjament enzimàtic de caqui ‘Rojo Brillante’, mantenint la qualitat visual per damunt del límit de comercialització durant 8-10 dies d’emmagatzemament a 5 ºC.

