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Resumen
La demanda por el agregado de valor a los prodwi#osrigen agropecuario ha generado
interés sobre la preservacion de productos minimeamngocesados (PMP). La vida util de
los PMP es disminuida por la reaccion de pardeamimzimatico, la cual causa una pérdida
en la calidad del alimento. En el presente tralsgoestudio el efecto de la adicion de
compuestos quimicos sobre el contenido de acidwlaso, fenoles totales, la actividad de la
enzima PPO y el color de los PMP de p&paldnum tuberosum.). Los tratamientos fueron
combinaciones de diferentes concentraciones debmeliito de sodio (MS), acido ascorbico
(AA) y éacido citrico (AC). El ensayo se realizé @os variedades de papa, Spunta y Newen
INTA. Los tratamientos con 1,5% de AA y 1% AC maiidwmon la luminosidad y aumentaron
la concentracion de acido ascorbico y el contedigldenoles totales en el producto durante
los primeros 10 dias de almacenamiento. Es podisieinuir la concentracion de MS si se lo
combina con AA para mantener los parametros ddazhin papas cortadas refrigeradas.
Palabras claves adicionalesSolanum tuberosumantioxidantes, acido ascorbico, acido

citrico, fenoles, polifenoloxidasa.
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USE OF CHEMICALS TO MAINTAIN QUALITY POTATO MINIMAL LY

PROCESSED PRODUCTS

Summary
Demand for value addition to the products of adtizal origin has generated interest in the
preservation of minimally processed products (PMmPg shelf life of the PMP is decreased
by the enzymatic browning reaction, which causéssa in the quality of food. In this study
the effect of chemical addition on the content s€abic acid, total phenolics, the PPO
enzyme activity and colour of PMP potateo{anum tuberosurh.) was studied. Treatments
were combinations of different concentrations oflis;m metabisulfite (MS), ascorbic acid
(AA) and citric acid (CA). The assay was performedwo potato varieties, Newen INTA
and Spunta. Treatments with 1.5% AA and 1% AC Kbept brightness and increased the
concentration of ascorbic acid and total phenotintent in the product during the first 10
days of storage. May decrease the concentratidhSoivhen combined with AA for maintain

the quality parameters in refrigerated potatoes. cut

Additional keywords: Solanum tuberosunantioxidants, ascorbic acid, citric acid, phenols

polyphenol oxidase.
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Introduccion
En los ultimos afios se ha incrementado la demandeal @gregado de valor a los productos
de origen agropecuario y esto ha generado intet@® $0s procesos de preservacion de los
productos minimamente procesados (PMP). Los comgues demandan alimentos frescos,
saludables, con calidad nutricional, de facil prapgn, con inocuidad quimica y
microbioldgica y que a su vez tengan una larga utdan el anaquel para facilitar la llegada
al consumidor.
Si bien todos los vegetales son importantes emela itumana, algunas especies se destacan
especialmente por su riqueza en nutrientes tale® aitaminas, minerales y fibras y resultan
especialmente atractivos presentados como minintenpFocesados, tal es el caso de la
papa. Uno de los mayores problemas ocasionadoslgmocesado minimo de papa es el
pardeamiento enzimatico (Moredti al, 2002; Petret al, 2008; Yuronget al, 2010), el cual
se genera luego de la ruptura de la integridadasediebida al corte, al entrar en contacto los
polifenoles con el oxigeno. Esta es una reaccifalizada por la enzima polifenoloxidasa
(PPO) que lleva a la formacion de polimeros coldweade alto peso molecular, llamados
melaninas, lo cuales ocasionan una pérdida deacalidganoléptica y nutricional (Tomas-
Barberan y Espin, 2001, Jeosigal,, 2008).
La papa presenta una velocidad de pardeamientoatosaod alta, por lo que estudiar
antioxidantes que redujesen o inhibiesen estaid@gquodria ser un referente en el control de
las reacciones bioquimicas causantes del pardetnpara otras hortalizas. Varios estudios
mostraron la relacion entre el genotipo y la susicdidad al pardeamiento enzimatico y esto
fue explicado por la diferencia en el contenidofel®les y antioxidantes y por la actividad

enzimética (Cabezas-Serragtaal, 2009).
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Los compuestos quimicos derivados del azufre sqiiamente empleados entre los distintos
agentes antipardeamiento (Laurdaal, 1998). Sin embargo su utilizacion en productos de
papa solo es permitida a bajas concentraciones glagl@ueden causar reacciones alérgicas
en personas sensibles a este compuesto (FDA, 18@dnas de sabores indeseables y una
disminucién importante en el valor nutricional gebducto (Chalomet al, 1995). Para
reemplazar el uso de metabisulfito de sodio (M®) @anteé estudiar agentes
antipardeamiento, considerados naturales y saleslgidra el consumidor, como el &cido
ascorbico (AA) y el acido citrico (AC). ElI AA se mgidera un inhibidor altamente efectivo
del pardeamiento enzimatico, debido a su capaddaeducir las quinonas, generadas por la
oxidacion de los polifenoles, hacia los compuesto®licos (incoloros) (Oms-Oliet al,
2006). No obstante una vez que el acido ascérlgimgado ha sido completamente oxidado a
acido dehidroascorbico, las quinonas pueden acuseuba se polimerizan, originando el
pardeamiento (Friedman, 1997). Debido a esto $#izaugl AA combinado con otro agente,
como puede ser el &cido citrico, y asi aumentafitacia individual por la diferente forma
de accion en la inhibicion del proceso de oscurigeita (Limbo y Piergiovanni, 2006, 2007;
Rocculiet al, 2007). En este trabajo se propuso sustituir aaie@l uso de metabisulfito en
PMP de dos variedades de papa, Spunta y Newen IBliiacenados durante 14 dias a 4°C,
con la aplicacion de diferentes concentracionesombinaciones de antioxidantes acido
citrico y acido ascorbico para mantener la calidados PMP durante su almacenamiento a

4°C.

Materiales y métodos

Material Vegetal
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Se estudiaron dos variedades de p&mafium tuberosuin.) con diferente susceptibilidad al
pardeamiento enzimatico. La variedad Newen INTAiginada en el Programa de
Mejoramiento de Papa, de la Estacion Experimentgtopecuaria INTA, Balcarce y
caracterizada como susceptible al pardeamientang@iizo; y la variedad Spunta de mayor
superficie de cultivo en la Argentina y la prindipderta para el consumo fresco. Ambas,
fueron cultivadas en campos de la Estacion ExpetamheAgropecuaria INTA, Balcarce,
Sudeste de la provincia de Buenos Aires (37°50'87’58°15’19” O) y luego de la cosecha

se mantuvieron en camara frigorifica a 4°C hastai@b del ensayo.

Muestreo y preparacion del material vegetal

Se tomd una muestra de 5 kg. de tubérculos de tamadiano y libres de defectos externos.
Los tubérculos fueron lavados con agua potablemesgidos en una solucién de hipoclorito
de sodio (100ppm) con agitacién por 5 min. Se pealar cortaron en forma de bastones; se
eligieron 9 bastones centrales por tubérculo yasarbn con agua potable. Los bastones
fueron escurridos y luego inmersos en las solusi@msayadas como tratamientos, con una
relacion (peso/volumen) de 1:10 durante 3 min. diaglo el tiempo, los bastones se
escurrieron, y se envasaron en bolsas de polietiidea baja densidad, conteniendo
aproximadamente 300 gr. de muestra cada bolsamisaeas se sellaron manualmente y se

almacenaron en camaras a 4°C.

Tratamientos
Las concentraciones de los agentes antipardeamtdsfisieron por ensayos preliminares y

teniendo en cuenta trabajos anteriores (Ayetrdil, 2005; Limbo y Piergiovanni, 2006).
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Para Newen INTA se ensayaron los tratamientos:tésfigo; T 1: MS 0,1 %; T 2: AA 1% +
AC 1%; T3: AA05% + AC 0,1%; T 4: AA1,5% + ACEYo.

Para Spunta, se ensayaron los tratamientos: BiigaeT 1: MS 0,1 %; T 2: AA 1% + AC
1%; T 3: AA1,5% + AC 0,5%; T 4: MS 0,05% + AA 1%;5: MS 0,05% + AC 0,5%; T 6:
MS 0,05% + AA 1% + AC 0,5%.

Todos los tratamientos contemplaron dosis de 0,08%orbato de potasio para controlar el

desarrollo microbiano.

Determinaciones
Los andlisis quimicos y organolépticos (luminosidad color) en los PMP de papa fueron

realizados alos 1, 4, 7, 10 y 14 dias de almacemama 4°C.

Fenoles totales
El contenido de fenoles totales se determiné panéiodo espectrofotométrico de Folin-
Ciocalteu descripto por Blessington (2005) con ricaltiones. Los resultados se expresaron

enpg de acido gélico equivalente por gramo de pesadrég AGE/ g pf).

Capacidad antioxidante total

La capacidad antioxidante total (CAT) se determinédiante el método del DPPH (1,1-
difenil-2-picrlhidrazil) descripto por Brand-Willlas et al. (1995). Se construyd una curva de
calibracion con una solucién de Trolox 0.5 mM vy lesultados fueron expresados jen

Trolox equivalentes por gramo peso fresop {rolox E/ g pf).

Acido ascorbico
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La concentracion de acido ascorbico (AA) se detedrpior HPLC (High Performance Liquid
Chromatography) de acuerdo a la metodologia de lawateal. (2002). Se construyé una
curva estandar de acido ascorbico (Bio Pack) ydesltados fueron expresados en mg AA

en 100 g de peso fresco (mg AA/100 g pf).

Color. Luminosidad
Para la determinacion de color se emple6 un coddrantriestimulo Minolta modelo CR300
(Whitaker y Lee, 1995). Se tuvo en cuenta el Vdlo(luminosidad) para estimar el

pardeamiento.

Actividad de la polifenoloxidasa

Para la determinaciéon de la actividad de la PPPesaron 5 g de papa recién triturada, se
mezcld con buffer fosfato de sodio 0.1M, se homegendurante 1 minuto a 11.000 rpm,

filtr6 y centrifugd durante 15 minutos a 5000 rpdma alicuota (1 mL) del sobrenadante se
agrego sobre una solucion catecol al 0,1%. Se ley&bsorbancia con intervalos de 5 s

durante un minuto en longitud de onda de 410 nmgr&&co el cambio en la absorbancia

respecto al tiempo. Se expreso la actividad enmeméabmo unidad de actividad de la enzima
PPO (UPPO), definida como la cantidad de enzimacquea un cambio en la absorbancia de

0.1nm por min.

Disefio experimental y andlisis estadistico
Se utilizé un Disefio Completamente Aleatorizado 8omepeticiones para cada variedad y

tiempo de almacenamiento. Se realizé el andlisisadieanza ANOVA y se compararon las
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medias con el test de Tukey conwr 0,05. Ademas, se efectud un analisis de coréelac

(Conover, 1999). Los datos estadisticos fueronzadds con el programa InfoStat (2011).

Resultados y discusion
El efecto en el contenido de fenoles totales (FTacido ascérbico (AA), la capacidad
antioxidante total (CAT), la actividad de la enziPRBO y la luminosidad (L) de los agentes
antipardeamiento aplicados a PMP de las varieddde®n INTA y Spunta se muestran en la
Tablalayb.
Tabla 1 a. El efecto de los agentes antipardeamient el contenido de FT y AA, CAT, la

actividad de la PPO vy el valor L de los PMP a log 1D dias de almacenamiento a 4°C en
Newen INTA.

AA (mg AA/100 g pf) FENOLES (ug AGE/g pf) CAT (ug TroloxE/g pf)

Actividad de PPO
(UPPO)

Tratamiento 0 dia 10 dias 0 dia 10 dias 0 dia 10 dias| 0 dia diss 0 dia 10 dias

Luminosidad (Valor L)

Testigo (TO)
MS 0,1 %
(T1) 3,420, F 4,1+0,7 356,8+20,8 | 449,2+¢12,2 | 90,3+2,8 | 885+1,F | 20,0¢1,4 | 20,620,9 | 70,5:0,8 | 72,0£0,%
AA 1% + AC

1% (T2) 50,0:0,% | 28,1+0,F | 712,7+162,0° | 1063,4+86,0 | 174,7+4,3 | 118,9+0,8 | 22,9+22 | 250+1,7 | 67,4+0,6 | 63,1+0,F
AA 0,5% +

12,7+0,3 | 10,5+0,% 373,7+4,8 317,648,5 89,2+1,4 72,141,686 | 235+08 | 27,1+04 | 66,1202 | 565+0,8

AC 0,1%

(T3) 18,2:0,# | 26,1:0,0 | 640,2+57,6° | 804,669, | 82,0+4,F | 117,428 | 26,6:0,2 | 23,10, | 66,103 | 60,8:0.8
AA 1,5% +

AC 0,5%

(T4) 47,6£0,3 | 354:0,% | 976,7+154 | 950,6+24,4 | 412,2+1,% | 162,3+11,8 | 21,1:0,2 | 23,1+0,2 | 69,1+1,6 | 65,3t0,%

Letras diferentes en la misma fila, dentro de atarminacion, indican diferencias significativas pl test de
Tukey @ >0.05).
*Cada valor es expresado como la media + desvigstmdar.
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Tabla 1 b. El efecto de los agentes antipardeamient el contenido de FT y AA, CAT, la
actividad de la PPO vy el valor L de los PMP a log ID dias de almacenamiento a 4°C en
Spunta.

AA (mg AA/L00 g pf) | FENOLES (ug AGE/g pf)|  CAT (ug ToloxE/g pf) AC"V'(‘EJ""F?P"S)PPO Luminosidad (Valor L)
Tratamiento 0 dia 10 dias 0 dia 10 dias 0 dia 10e8i 0 dia 10 dias 0 dia 10 dias
Testigo (TO) | 31109 | 32:03 | 698113 | 502428 | 714180 | 798123 | 44104 | 50109 [ 687102 | 642428
MS 0,1 %
(T 6,7+0,8' 4,8+0,8° | 62,5506 | 66,4:0,# | 108,0:3,9 | 98,6:8% 4,4+1,8 5,4:1,8 70,1:0,6 | 69,1+1,6
AA 1% + AC
1% (T2) 67,7¢+1,% | 18,8:2,F | 129,8+6,6 | 109,120,8 | 530,9+11 5 | 130,0+10,8 | 4,6:0,4 5,6£0,4 69,5:0,2 | 65,7:0,F
AA 1,5% +
AC 0,5%
(T3) 92,2+2,3 | 23,1+2% | 1532454 | 111,746,§ | 556,1+2,2 | 155,7+11,8 | 1,621,6 3,4+0,2" 70,3x0,4 | 68,20,2
MS 0,05% +
AA1% (T4) | 57,6+34 | 16,6:0,f | 139,0+3,4 | 119,3+3,8 | 623,8+20,9 | 360,838 | 0,2:0,2 0,0:0,0 | 71,0:0,3 | 67,802
MS 0,05% +
AC 0,5%
(T5) 6,1:0,1 5,610,8 75,0¢1,8 | 74,0£1,3 | 1935:6,% | 213434 | 0,020,¢ 0,210,2 69,6:0,3 | 67,2+0,6
MS 0,05% +
AA 1% + AC
05% (T6) | 59,8:0,6 | 16,308 | 134,1:0,4 | 123,9+4,6 | 630,6+11,6 | 393,7+8,8 | 0,0:0,¢ 0,0:0,8 71,4+0,6 | 68,510,

Letras diferentes en la misma fila, dentro de atarminacion, indican diferencias significativas pl test de
Tukey @ >0.05).
*Cada valor es expresado como la media + desviastdndar.

Fenoles Totales
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Figura 1 a y b. Variacion en el contenido de Fligl AGE/g pf) durante el almacenamiento a 4°C enesotle
papa de las variedades Newen INTA (a) y Spunté&rgbgdos con agentes antioxidantes. a- (T 0 gtesti 1 =
MS 0,1 %; T2 =AA 1% + AC 1%; T 3= AA 0,5 % + AT1%; T 4 = AA 1,5% + AC 0,5%). b- (T 0 = testigo;
T1l1=MS01%; T2=AA1% + AC 1%; T 3 = AA 26+ AC 0,5%; T 4 =MS 0,05% + AA 1%; T 5 = MS

0,05% + AC 0,5%; T 6 = MS 0,05% + AA 1% + AC 0,5%).

Los FT mostraron variaciones durante el almacemn@midebido a los tratamientos. En el

tratamiento con MS (T 1) presento en el inicio aoacentracion de fenoles similar al testigo
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(T 0) y los valores se mantuvieron bajos durantalrabcenamiento para ambas variedades.
En los tratamientos que combinan AA y AC se observaalores mayores de FT en el inicio
del almacenamiento, para ambas variedades (Figarali). Los PMP de la variedad Spunta
mostraron valores altos de FT con la combinaciéorA8ey MS (T 4) y no presentaron
modificaciones notables en el periodo de almacesr@mi Segun Giét al. (1998), la accion
reductora del AA agregado, podria disminuir la ddgcion de los FT durante el
almacenamiento en respuesta a la aplicacion denrAd@ajas de manzanas. Por otro lado, el
agregado de AA influiria en los valores resultantdesla determinacion de los fenoles
(Waterhouse, 2002) incrementando su contenido, sstdebe al método de cuantificacion
espectrofotométrico utilizado, dado que el reactieoFolin-Ciocalteau reacciona con todos
los oxidantes presentes.

Ademas, este comportamiento de los FT coincidedaresultados obtenidos por Zétal.

(2009) en el control del pardeamiento enzimaticpata con AA.

Capacidad antioxidante total
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Figura 2 a y b.Variacién en la Capacidad antioxidante total (uglGxE/g pf) durante el almacenamiento a 4°C
en cortes de papa de las variedades Newen INTH $punta (b), tratados con agentes antioxidanté$ a-=
testigo; T1= MS0,1%; T2=AA1% + AC 1%; T=3AA 0,5 % + AC 0,1%; T 4 = AA 1,5% + AC 0,5%). b-
(TO=testigo; T1= MS0,1%; T2=AA1% + ACo; T3 =AA15% + AC 0,5%; T 4 = MS 0,05% + AA

1%; T 5 =MS 0,05% + AC 0,5%; T 6 = MS 0,05% + A%} AC 0,5%).
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La CAT de los tratamientos con agregado de AA fgeificativamente mayor con respecto a
los PMP que no lo contenian. A su vez, el tratatnisnlo con MS (T 1), mantuvo muy baja
CAT en todo el almacenamiento, no diferenciandeteestigo, en ambas variedades (Figura
2 ay b). Por otro lado, en los PMP de la varie8pdnta se observd que la adicion de AA
junto con una baja concentraciéon de MS, con o €n(A4 y T 6), mantuvo la mayor CAT
durante todo el periodo. Estos resultados sugiguenel MS no afecta la CAT, y el efecto
antioxidante se atribuiria solamente al agregad@AleEstos resultados son similares a los
de Cocciet al. (2006) quien obtuvo valores de capacidad antantiEl mas altos en las
muestras inmersas en AA comparadas con un tespguhablemente por la mayor
concentracion de AA. La CAT mostré una correlagi@sitiva con el contenido de AA y con
los FT. La correlacion entre CAT y contenido de fad de 0.87 enel T2y de 0.80enel T

4. En el T 4 se encontrd la mayor correlacion eat@AT y los FT (r=0.51).
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Acido ascorbico
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Figura 3 a y b.Variacion en el contenido de acido ascérbico @g100 g pf) durante el almacenamiento a
4°C en cortes de papa de las variedades Newen (") A Spunta (b) tratados con agentes antioxidaate(T

0 =testigo; T1= MS0,1%; T2=AA1%+AC 1%3=AA05%+ AC0,1%; T 4 = AA 1,5% + AC 0,5%).

b- (TO=testigo; T1= MS0,1%; T2=AA1%AC 1%; T3=AA15% + AC 0,5%; T 4 = MS 0,05% + AA

1%; T 5 =MS 0,05% + AC 0,5%; T 6 = MS 0,05% + A%t AC 0,5%).

En Newen INTA, el contenido de AA en las papasattas con MS (T 1) fue menor al de la
papa sin tratar durante todo el almacenamientoque podria significar una pérdida en el
valor nutricional y coincide con lo observado pdra@met al. (1995). Los tratamientos con
concentraciones mayores de AAy AC (T 2y T 4), mawen inicialmente, valores de AA de
hasta 4 veces mas altos que las muestras sin(ffedara 3 a). El tratamiento con dosis bajas
de AA y AC (T 3) también presenté mayor contenido®d\ que el testigo, pero menor que T
2y T 4. Estos valores decrecieron en el cuartaldialmacenamiento en un 50-70% para el T
4y T 2 respectivamente. En los tratamientos conyAC (T 2, T 3y T 4) se encontrd un
aumento no explicable en la concentracion de Alawher el periodo de almacenamiento y
estos valores fueron mayores que en el tratameamtdS (T 1).

En Spunta, los tratamientos con MS y MS con AA (¥ T 5) mantuvieron el contenido de
AA con respecto al testigo hasta el décimo dialm@@namiento. En las papas tratadas solo

con AAy AC (T 2y T 3), se observaron inicialmentdores de AA mayores que el resto de
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los tratamientos, para luego descender signifiaatgénte en el cuarto dia de almacenamiento
aun60y70% parael T3yT 2 respectivamenigufia 3 b).

Si bien se observd un descenso significativo dedéifante el almacenamiento, su contenido
resultd siempre mayor en los tratamientos con atiasentraciones de AA y AC con respecto
al testigo. Estos resultados son semejantes a do€atci et al. (2006) que encontrd
contenidos de AA significativamente mas altos enzaaas tratadas con AA comparadas con
muestras sin tratar. La disminucién de la conceriinrade AA se deberia a su funcién como
antioxidante, debido a la cual mantiene la comeeittn de FT con valores similares entre el
inicio y el final del almacenamiento. El agrega@ofth en este tipo de tratamiento podria ser
un camino para enriquecer el tejido vegetal conyeindo a un incremento en la capacidad

antioxidante que normalmente deriva de los compaegidégenos bioactivos.

—p—Testigo
—4—Testigo

_54\) T1
I
>

Valor L

-T2
—T 3

20 ==T4

12 14 16 0 2 4 6 8 10 12 14 16

. 6 3 . 10 6
Dias de almacenamiento X .
Dias de almacenamiento

Figura 4 a y b. Variacion en el Luminosidad (L) durante el almemiento a 4°C en cortes de papa de las
variedades Newen INTA (a) y Spunta (b) tratadosagentes antioxidantes. a- (T 0 = testigo; T 1 S O/l %;
T2=AA1%+ AC 1%; T3=AA0,5% + AC 0,1%; T4AA 1,5% + AC 0,5%). b- (T 0 =testigo; T 1 = MS
0,1%; T2=AA1%+AC1%; T3=AA15%+ACOUHT4=MS0,05% + AA 1%; T5=MS 0,05% + AC

0,5%; T 6 = MS 0,05% + AA 1% + AC 0,5%).
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En Newen INTA, el agregado de MS (T 1) resulté ermayor valor de luminosidad, el cual
se mantuvo constante, disminuyendo al final delaaknamiento. El valor L en los
tratamientos con AA y AC, fue mayor en el tratartoecon las mayores dosis de AAy AC (T
4) y no mostré diferencias durante el almacenamieit T 2 presentd una disminucion
significativa en el dia 10 y el tratamiento con ores dosis (T 3), a partir del cuarto dia
(Figura 4 a).

En la variedad Spunta, el testigo mostré6 mayor resimiento con respecto al resto de los
tratamientos. Los PMP tratados con MS mantuvietaler inicial durante todo el periodo
de almacenamiento y no fueron superados por niog@ntratamiento. El tratamiento con
dosis bajas de AA y AC (T 2) disminuyé el valor ligréficativamente durante el
almacenamiento, mientras que los tratamientos c8ncimbinado tanto con AA como con
AC (T 4 y T 5) presentaron al inicio valores altde luminosidad que disminuyeron
significativamente durante el periodo de almaceratoi Los tratamientos T4y T 6, a pesar
gue su valores de L disminuyeron a lo largo de teddalmacenamiento, no presentaron

diferencias con respecto a los PMP tratados corfTMI§ hasta el décimo dia (Figura 4 b).

Actividad de la polifenoloxidasa

30 10

——Tastigo

T1

UPPO

-T2
10 =T 3

—=T4

0 2 4 & 8 10 12 14 16
Dias de almacenamiento Dias de almacenamiento

Figura 5 a y b.Variacion en la actividad de la PPO (UPPO) durahtmacenamiento a 4°C en cortes de papa

de las variedades Newen INTA (a) y Spunta (b) d@gacon agentes antioxidantes. a- (T 0 = testigb=T MS
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01%; T2=AA1%+AC1%; T3=AA05%+ACOA T4 =AA15%+ AC 0,5%). b- (T 0 =testigo; T 1
= MS01%; T2=AA1%+ AC 1%; T 3 = AA 1,5%AC 0,5%; T 4 = MS 0,05% + AA 1%; T 5 = MS

0,05% + AC 0,5%; T 6 = MS 0,05% + AA 1% + AC 0,5%).

Se observé una alta actividad de la PPO desderioenps dias de almacenamiento, en la
variedad Newen INTA. Las combinaciones de altasceommaciones de AA y AC,
mantuvieron la actividad de la PPO constante darahtalmacenamiento, comportamiento
gue también se presento en el tratamiento con MBIrd>5 a).

Los tratamientos con dosis minimas de MS en comaliinacon AAy AC (T4, T5y T 6) en
los PMP de la variedad Spunta, mostraron una icitibtotal de la actividad de la PPO. En
aquellas combinaciones de AA y AC sin MS (T 2 y )T sk registraron valores bajos de
actividad de la enzima, principalmente en los prosalias del almacenamiento (Figura 5 b).
Las bajas concentraciones de AA y AC aumentar@acti@idad de la enzima y disminuyeron
la luminosidad, resultado que concuerda con eligadd por Saperst al. (1989), quienes
encontraron que la actividad de la PPO estabalaciweada con el pardeamiento en papas.
Sin embargo, lo obtenido por Cantisal. (2002) no justificé esa correlacion.

En general, el tratamiento con MS (T 1), sélo agdretayores ventajas en cuanto a mantener
el color en los PMP de papa, ya que para ambasdaates, el valor de luminosidad no fue
superado por ninguno de los tratamientos. A su nezaumenta la cantidad de FT y CAT
comparado con los demas tratamientos, si bien tnastralto poder inhibitorio de la enzima
PPO. Es importante destacar que disminuye sigtifazaente el contenido de AA respecto
al testigo en los PMP de la variedad Newen INTAyamodifica en los de Spunta.

Por otro lado, los tratamientos que combinaron EISAA y que fueron aplicados a los PMP
de la variedad Spunta, mostraron mejores resulthdsi® el dia 10, en cuanto a una mayor

concentracion de FT, una mayor CAT, una mayor losioted de los PMP, similar al
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tratamiento con MS, y una inhibicidn total de laiema PPO en comparacion con los demas
tratamientos. Sin embargo, si se los relacionaetdratamiento que contiene 1,5% de AA 'y
0,5% de AC (T 3), se observa que si bien, se matigdos mismos parametros de
luminosidad, ofrece la ventaja de conservar un maypatenido de AA hasta el final del
almacenamiento.

Un comportamiento similar se observé en la variddeden INTA, donde el tratamiento con
1,5% de AA 'y 0,5% de AC (T 4) mostrd los mejoresuitados en la cantidad de FT, en la
CAT hasta el dia 10 y en la concentracion de AAjesn no superé al tratamiento con MS en
la luminosidad y en la inhibicién de la PPO.

De acuerdo a estos resultados, la combinacién 5% He AA y 0,5% de AC, como
antioxidantes, podria reemplazar efectivamenterathrniento de MS, manteniendo la
luminosidad y aumentando la concentracion de AATy de los PMP de papa de las
variedades Newen INTA y Spunta hasta los 10 diadrdacenamiento a 4°C.

La concentracién de 0,1% MS disminuyé la calidatticional, en los PMP de la variedad
Newen INTA.

En la variedad Spunta, se pudo reducir la concgntrade MS a 0,05% en la combinacion
con AA, manteniendo la luminosidad y propiedadesicianales de los PMP de papa hasta

los 10 dias de almacenamiento a 4°C.
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