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PALABRAS CLAVE: antioxidantes, preservacion, minimamente procesados.

El consumo de productos minimamente procesados a base de hortalizas
se increment6 debido a su alto contenido de antioxidantes entre otros
compuestos beneficiosos para la salud. Sin embargo, durante el
almacenamiento se producen pérdidas que disminuyen su valor
nutricional. Consecuentemente, en los ultimos afios se ha puesto el foco
en la biisqueda de tratamientos de preservacion que permitan minimizar
estas pérdidas. El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto del cloruro
de calcio como pretratamiento individual y combinado con luz UV-C
sobre el potencial antioxidante (PA) y el contenido de polifenoles totales
(CPT) de un producto vegetal minimamente procesado (75% de lechuga
verde Criolla y 25% de rucula). Para ello, las hortalizas fueron
previamente cortadas y lavadas con agua de red y, posteriormente, el
pretratamiento con cloruro de calcio (CA) se realiz6 por inmersion en una
solucién acuosa (0,3%, 5 minutos). Adicionalmente, se estudiaron
muestras control Unicamente lavadas con agua de red (C). Para estudiar
el tratamiento individual con UV-V (U) y la combinacién de ambos
tratamientos (CA-U), muestras lavadas con agua de red o solucién de
cloruro de calcio, respectivamente, fueron envasadas en bolsas de
polipropileno y se irradiaron a ambos lados con una dosis total de 4 kJ/m?
(U) con un equipo de lamparas de luz UV-C de 32 W de potencia. Las

muestras se almacenaron bajo refrigeraciéon (5 ¢ C) durante 5 dias y se
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determiné el PA (DPPH y FRAP) y el CPT. Cuando se determind el PA por
DPPH se observé inicialmente que las CA incrementaron su valor
comparado con C mientras que las muestras irradiadas mostraron una
leve disminucién. Sin embargo, en el dia 5 de almacenamiento no se
observaron diferencias entre los tratamientos y C, aunque el tratamiento
combinado (CA-U) logré la mayor retencién con respecto a su valor
inicial. Por lo contrario, cuando se determiné FRAP luego de los
tratamientos se observé que la irradiacién UV-C no produjo descensos. A
su vez, CA-U mostrd un incremento inicial del 52 % comparado al valor
inicial de C, aunque el incremento observado se redujo a los 5 dias de
almacenamiento, presentando valores similares a C. Con respecto al CPT,
se observd inicialmente que todas las muestras tratadas mostraron
incremento, destacandose las tratadas con CA por presentar el mayor
aumento (60%) con respecto a C. Durante el almacenamiento, se
observaron descensos en el CPT aunque el tratamiento CA-U logré
mejoras en la retencién. En base a estos resultados, se concluye que el
pretratamiento con cloruro de calcio mejoré inicialmente el PA y el CPT
del producto vegetal listo para el consumo. Sin embargo, esta mejora no
se sostuvo durante el almacenamiento, excepto para el tratamiento

combinado que mostré mejoras en algunos indicadores.
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