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INTRODUCC ION / /@ At

Se cstudid el efecto de las radiaciones gamma sobre la
calidad organoléptica de manzanas Granny Smith, sometidas a
43 y 65 Krad, con el fin de prolongar el tiempo de vida Gtil.

E1 objetivo fue planteado con el fin de detectar modifi-
caciones, cn la calidad organoléptica de las manzanas tratadas
y cvaluar si estos cambios producen rechazo en la aceptabilidad
del producto.

En los vegetales y frutas, los cambios mds caracteristi-
cos producidos por las radiaciones son: blanqueamicnio y alte-
roviones en la textura, (ablandamicento). PBstos efectos depen-
den de las dosis aplicadas (1, 2, 3, 4).

MATERIALES Y METODOS

Las prucbas sensoriales fueron realizadas por un panecl de
nucve miembros, los que fucron seleccionados por su sensibili-
dad y agudeza en detectar minimas diferencias, por su precisian
en los duplicados y por la ausencia de preferencia en detectar
un sabor particular. Para este fin se usd ¢l método del triian-
gulo (5), con soluciones de sacarosa de concentraciones de: 1.0,
1.5y 2.0%. Se eligievon los panclistas con porcentajes de res-
puestas correctas superiores al 75%.

E1l andlisis scnsorial de las munzanas, sc realizd por el
método de clasificacidn (5), con cscalas de preferencia y he-
donica (6) de sicte puntos.

Las frutas Tueron cevaluadas por: aparicncia externa ¢ in-
terna, aroma eaterno ¢ interno, Cicmera, sabor y aceptabilidad
peneral,

LLa estadistica usada fue andlisis de varianza por la prue-
ba de Dunnett, con p= 0.05, para determinar minimas diferencias
significativas (7). .

Las muestras testigose irradiadas [ueron almacenadas a
temperatura de refrigerador comlin, otras muestras irradiadas fue
ron colocadas a temperatura ambicnte con el fin de discernir la
posibilidad de rcemplazar las bajas temperaturas de conservacioén
por cl proceso de irradiacion.
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RESULTADOS

APARTENCIA INTERNA: (Grafico N°71) No se observaron diferen-

cias significativas entre el testigo y las mucstras irradia-

das, conservadas en frio y temperatura ambiente. La irradia-
cidn no afectd la apariencia interna. lLos juicios oscilaron

entre muy bucna y buena durante el tiempo analizado.

GRAFICO N°1

ANALISIS SENSORIAL DE MANZANAS
IRRADIADAS — APARIENCIA INTERNA
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APARIENCIA EXTERNA: los resultados fueron similares a la eva-

Tuacidn anterior, tampoco se observaron diferencias 51pn1f1ca
tivas entre las muestras testigos ¢ irradiadas. lLa irradiacidén
no afectd la apariencia externa.

AROMA EXTERNO: (Grafico N°Z) Sec observaron difercncias signifi-
cativas cntre el aroma exteino de las muestras testigos e irra-
diadas. Las manzanas conservadas en el refrigerador y tratadas
con 43 krad se mostrayon significativamente diferentes al testi
go a partir del dia 78 y las tratadas con 65 krad desde el dfa
63 de almacenaje. Estas diferencias son maximas el dfa 114, mo-
mento en ¢l cual comienzan a decrecer, las muestras 1113d1adas
incrementan los valorces asignados, acercdndose a la muestra tes
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tigo. Esto coincide con la aparicidén de manchas pardas (escal
dadura superficial), que sc obscrvan en porccntaje mayor cn
las nmuestras 1rladladas. Los andlisis quimicos determinaron .
la presencia de ésteres -amilicos,que suponemos fueron los
responsables del incremento del aroma externo en las muestras
tratadas. También observamos cn el grafico N°2, que las mues-
tras irradiadas fucron calificadas con valores 1nfer10res al
testigo.

l.as muestras conservadas a temperatura ambientc llegan
al miximo valor el dia 38, bajando bruscamente el d1a corres-
pondiente al analisis posterlor (dia 48).

GRAFTCO N°2
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AROMA INTERNO: No se observaron diferencias significativas en-
tre e¢l aroma interno d01 testigo y las mueqtras irradiadas.
Este resultado, contrario a la evaluacidn del aroma externo,
probablemente fue consccuencia de que el analisis sensorial
fue rcalizado en condiciones de saturacidn, haciendo wuy di-
ficil encontrar diferencias.

- FIRMEZA: (Grafico N°3) No sc observaron diferenéias significa-

tivas cn la firmeza entre cl test1ao y las muestras irradiadas.

No sec observa cfecto de radiacion.
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GRAFICO N°3
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SABOR: (Grafico N°4) Con referencia al sabor, obscervamos que
las muestras tratadas {ucron sicmpre menos preferidas que el
testigo, alcanzando el 1imite de aceptabilidad, valor 4 de 1la
cscala de preferencia, cn tiempos menorcs. FEn las wmuestras con
servadas en frio e irradiadas con 43 krad, cste periodo fue de
128 dias, con 65 krad de 93 dias y testigo de 165 dias. Con el
incremento de dosis decrece la aceptabilidad.

Ambas muestras irradiadas son Jdiferentes al testigo el
dia 128 de almacenaje.

Las mnestras irradiadas con 43 y 605 kiad y conservadas
a temperatura ambicente, alcansan el limite de aceptabilidad,
los dias 37 y 25 y son diferentes a las testipgo conscrvadas
en frio, los dias 48 y 33 respectivamente.

ACEPTABILIDAD GENERAL: (Grafico N°S) Obsecrvamos gue las nues-
tras irradiadas gustaron menos que las testigo. No se observa
desplazamiento del pico maximo de preferencia de las muestras
irradiadas, con respecto a las testigos, 1o que nos indica
que cl 6ptimo de lea tres muestras se alcanzd cen el mismo mo-
mento, no observandose alargamicento del tiempo de vida Otil.
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GRAFICO N®4
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Bl 1imite de aceptabilidad, valor 4 de la escala heddnid
ca facial, fue alcanzado por las muestras irradiadas, cn me-
nos ticmpo que en la testigo. Iin Tas mucestras jconscervadas en
frio y tratadas con 43 krad, el ticempo necesario {ue de 145
dias, en las tratadas con 65 krad de 120 dias y en las tes-
tigo de 163 dias. Se observa que cste efecto depende de la
dosis aplicada. Estas mucestras tratadas son diferentes al tes
tigo los dias 128 y 48 respectivamente. )

T.as mucstras irradiadas con 43 y 65 lrad, alcanzaron el
Ttmite de aceptabilidad los dias 38 y 28 rcspectivanmente.

CONCLUSIONES

Sc observd cfecto de radiacidn sobre el aroma externo,
cl sabor y la aceptabilidad general, no asi sobre la aparien-
cia cxterna e interna, aroma inteino y {irmeza, No se obser-
vo alargamicnto del tiempo de vida dtil como efecto de radia-
cron,
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GRAFICO N°S
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La dteradiacidn no veemplazd Tas bhajas temperaturas de
conscervacion en las manzanas tratadas.
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