ESTUDIO DE LA CALIDAD DE NARANJAS Y MANDARINAS
MINIMAMENTE PROCESADAS. INFLUENCIA DE VARIABLES DEL PROCESO

RESUMEN

El procesamiento minimo en la Argentina es unarateva en la comercializacion de
frutos citricos para la diferenciacion del prodycéotravés del agregado de valor o
practicidad para su consumo. Por tal motivo eltolmelel presente trabajo fue estudiar la
influencia de tres méetodos de pelado (manual, itfus vacio,600 mm Hg a 55 °Cy
enzimatico, cort0 mg.L*, 600 mm Hg a 45 9&n la calidad de naranjas de las variedades
Navelina y Salustina, y mandarinas Nova y Ellend&e analizaron caracteristicas
fisicoquimicas (indice de madurez, color, conterddocompuestos volatiles y firmeza) y
atributos sensoriales desarrollados en el presexiiajo. Las determinaciones se realizaron
luego de 24 h de refrigeracibn a 5 °C del proceso pdlado. Se seleccionaron
microorganismos alterantes de gajos minimamenteepanlos y se analizaron distintos
métodos de desinfeccidn y sus combinaciones paranglol. Los atributos visuales como
el color y la humedad exterior, fueron los que @négron mayor influencia del método de
pelado, tanto en las mediciones instrumentales cggngoriales. Las variables evaluadas
integramente demuestran que el pelado enzimaticporyinfusion térmica, imparten
caracteristicas de calidad similares en los gdjfsrenciandose del pelado manual, efecto
gue es influenciado por el estado de madurez. &stgortamiento se observa tanto en
naranjas como en mandarinas. Se identifico a ladienaRhodotorula glutinis como una
flora alterante de importancia en este tipo de yetab, obteniendo buenos controles de
este microorganismo con tratamientos combinadotesdagbtriples de hipoclorito de sodio
50 pg.Lt, UVC 20 kJ.(cm)™ e inmersion de 1 minuto en agua a 60 °C. El tratatoide
hipoclorito de sodio a 5Qg.L™* + UVC 20 (kJ.crA)™* es méas adecuado debido a que no se
detectan diferencia apreciables en la calidadnateefecto que debe ser considerado de
cuidado cuando se utiliza agua a 60 °C como médedtesinfeccion en las combinaciones.



