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En el presente trabajo se estudi6 la influencia del genotipo, estado de
desarrollo, condiciones de almacenamiento y métodos de procesamiento
y coccidn sobre los niveles y estabilidad de los antioxidantes (AOX) en
berenjena. El acido clorogénico (CGA) fue el antioxidante mayoritario
durante todo el desarrollo ontogénico y se redujo progresivamente con el
crecimiento de las berenjenas. Los frutos en estadios iniciales (“baby”)
presentaron una capacidad antioxidante dos veces mayor que los frutos
desarrollados. A pesar de tratarse de una especie sensible al frio, las
berenjenas “baby” mostraron un mejor almacenamiento a 0 °C en
contraposicién a los estados mas avanzados. En una segunda parte del
trabajo se evaluaron los cambios en los AOX de berenjenas violetas
completamente desarrolladas durante el almacenamiento a la
temperatura recomendada (10 °C) y en condiciones de dafio por frio (0
°C). A diferencia de lo que ocurre en muchos otros productos en los que
luego de la cosecha prevalecen los procesos degradativos, la capacidad
antioxidante de las berenjenas conservadas a 10 °C y el CGA se
incrementaron durante 14 d. Contrariamente en frutos almacenados a 0
°C y luego de un aumento inicial de la capacidad AOX se observ6 una
marcada degradacion. Los cambios en el contenido de acido quinico y la
ausencia de acido cafeico libre, ambos precursores del CGA, sugieren que
el CGA seria sustrato directo en las reacciones de pardeamiento en frutos
conservados a 0 °C. Posteriormente se evaluo la distribucién y estabilidad
de los AOX fendlicos en la pulpa de berenjenas violetas y blancas, durante
el almacenamiento a 10 °C por periodos prolongados (30 d). La capacidad
antioxidante, junto con la localizacién in situ, mostraron que el CGA se
acumula en forma preferencial en la zona interna de la pulpa. Luego de 30
d de almacenamiento se observo que los AOX resultan mas estables en
frutos blancos, mientras que ocurrié una disminucién en los violetas. La
localizacién y actividad de las enzimas polifenoloxidasa (PPO) y
peroxidasa (POD) no correlacionaron con dicha pérdida de antioxidantes
fendlicos, aunque si se asocié con la sobre-produccién de peréxido de
hidrégeno de los tejidos. Los resultados sugieren que la reduccién de CGA
a 10 °C se deberia a la formacion de paredes secundarias en fibras, haces
vasculares y semillas mas que a reacciones de pardeamiento. En un
dltimo grupo de ensayos se estudid la influencia de diferentes
condiciones de procesamiento (escaldado, salado, trozado, congelacién,
deshidratacién y liofilizacién) y coccién (métodos humedos a presiéon
atmosférica y sobre-presion, microondas y secos: grillado y horneado) en

la retencién de AOX en berenjenas violetas y blancas. Los resultados de

este trabajo mostraron que, con excepcion de los métodos de
deshidratacidn, en los que las pérdidas fueron muy elevadas y similares
para los dos tipos de frutos, las berenjenas blancas mostraron una mayor
retenciéon de AOX que las violetas en respuesta al procesamiento. Es
importante mencionar que en algunos métodos de coccion se observa un
aumento en la capacidad antioxidante (expresada sobre materia seca)
sugiriendo la liberacién de compuestos previamente insolubles o bien la
sintesis de novo de algunos compuestos con propiedades anti-radicales
(ej. productos de la reaccion de Maillard). Independientemente de esto el
estudio mostré que la matriz del vegetal posee elevada importancia en la
retencion de AOX ante diferentes condiciones de procesamiento y

preparacion.
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