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1 NTRODIICCION

Se estcrdió el efecto de las r a d i a c i o n e s  g a m m a  sobre la 
ca lidad o r g a n o l é p t i c a  de m a n z a n a s  G r an ny  Smith, s o me ti d as  a 
43 y 65 Krad, con el fin de p r o l o n g a r  el t i e m p o  de vi d a útil.

El o b j et i vo  fue p l a n t e a d o  con el fin de d e t e c t a r  m o d i f i ­
caciones, en la ca li da d  o r g a n o l é p t i c a  de las m a n z a n a s  tratadas 
y e v a lu ar  si estos cambios p r o d u c e n  r e ch a zo  en la a c e p t a b i l i d a d  
del producto.

En los v e g e t a le s y frutas, los cam b io s  más c a r a c t e r í s t i ­
cos p r o d u c i d o s  por las r a d i a c i o n e s  son: b l a n q u e a m i e n  lo y a l t e ­
raciones un lu textura, (abl aiulam i rn t o) . lisios (.'fritos deprn- 
den de las dosis ap l ic ad a s (1, 2, 3, 4).

M A T H R I A L  ES Y M ETODOS

Las pruebas s e n s or i al e s fueron r e a l i z a d a s  por un panel de 
nueve miembr os , los que fueron s e l e c c i o n a d o s  por su s e n s i b i l i ­
dad y a g u d ez a en det e c ta r m í n i ma s di fe rom: i as , por su p re c is ió n 
en los du p li c a d o s  y por la a us en cia de p r e f e r e n c i a  en d e t ec t ar  
un sabor particular. Para este fin se usó el m é t o d o  del t r i á n ­
gulo (5), con soluci o n es  de s a c a r o s a  de c o n c e n t r a c i o n e s  de: 1.0, 
1.5 y 2.0%. Se e l i g ie r on  los p a n e l i s t a s  con p o r c e n t a j e s  de r e s ­
puesta s co r re c ta s su pe r io re s  al 751.

El aná lisis se nsorial de las ma ng anas, se re al izó por el 
mé to do  de c l a s i f i c a c i ó n  (5), con escalas de p r e f e r e n c i a  y hc- 
dó nica (6) de siete puntos.

Las fintas fueron a v a l u ad a s por: a p a r i e n c i a  ex leu ia e in 
terna, aroma ex t er n o e inteino, f i rme :■ a , sabor y a c e p t a b i l i d a d  
g e n e r a l .

La e s t a d í s t i c a  usada fue análisis  de v a r i a n z a  por la p r u e ­
ba de Dunnett, con p- 0.05, para d e t e r m i n a r  m í n i m a s  d i f er en c ia s  
s i g n if i ca t iv as  ( 7 ) .

Las m u e s tr a s t e st ig os e irradiadas fueron a l m a c e n a d a s  a 
t em p e r a t u r a  de r e f r i g e r a d o r c o m ú n , otras m u e s t r a s  irradiadas fue 
ron co l o ca da s  a t em p e r a t u r a  a mb iente con el fin de d i s c e r n i r  la 
p o s i b i l i d a d  de reemp l a za r las bajas t e m p e r a t u r a s  de c on s er v a c i ó n  
por el pr o ce s o de irradiación.
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R E S U LTAD O S

A P A R I E N C IA INTERNA: (Gráfico N°1) No se o b s e r v a r o n  d i f e r e n ­
cias sTgñTfi c a t i v a s  entre el t e s t i g o  y las m u e s t r a s  i r r a d i a ­
das, c o n s e r v a d a s  en frío y t e m p e r a t u r a  am bi ente. La i r r a d i a ­
ció n no a f e c t ó  la a p a r i e n c i a  interna. Los j u i ci o s o s c i l a r o n  
e nt r e m uy b u e n a  y bu en a  d u r a n t e  el tie mp o anali za do.
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I R R AD IA D AS -A P A R IE N C I A  INTERNA

TESTIGO con s lrio  
43 Krad conícr. fr ió  
65 Krad conser. fr ió  

43 Krad conscr tonrp a/nb 

65 Krad conscr. tcm pam b.

TILMPO-DIAS

A P A R I E N C I A  EXTERNA : Los r e s u l t a d o s  fueron s i m i l a r e s  a la e v a ­
lu ac ió n a n t e r i o r ,  tampoco se o b s e r v a r o n  d i f e r e n c i a s  s i g n i f i c a  
tivas e n tr e  las m u e s t r a s  t e s t i g o s  e irradiadas. La i r r a d i a c i ó n  
no afectó la a p a r i e n c i a  externa.

A R O M A  EXTE RN O: (Gráfico N°2) Se o b s e r v a r o n  d i f e r e n c i a s  s i g n i f i ­
ca tivas e n t r e  el aroma e x t e r n o  de las m u e s t r a s  t e s t i go s  e i r r a ­
diadas. Las m a n z a n a s  c o n s e r v a d a s  en el r e f r i g e r a d o r  y trata da s 
ron 43 k r a d  se m o s t r a r o n  s i g n i f i c a t i v a m e n t e  d i f e r e n t e s  al testi 
go a p a r t i r  del día 78 y las t r a t a d a s  con 65 kr ad  d es de  el día 
63 de a l m a c e n a j e .  Estas d i f e r e n c i a s  son m á x i m a s  el día 114, m o ­
m e n t o  en el cual  c o m i e n z a n  a d e c r e ce r,  las m u e s t r a s  i r ra d ia da s  
i n c r e m e n t a n  los v a lo r es  a s ig n a d o s ,  a c e r c á n d o s e  a la m u e s t r a  tes



tigo. Esto c o i n c i d e  con la a p a r i c i ó n  de m a n c h a s  p a r d a s , (escal 
da du ra  s u p e r f i c i a l ) ,  que se o b s e r v a n  en p o r c e n t a j e  ma y or  en  ̂
las mu e st r as  i r r a d i a d a s .  Los a n á l i s i s  q u í m i c o s  d e t e r m i n a r o n  . 
la p r e s e n c i a  de e s t e r e s  -araílicos,que s u p o n e m o s  fueron los 
r e s po ns a bl e s del i n c r e m e n t o  del a r o m a  e x t e r n o  en las m u e s t r a s  
tratadas. T a m b i é n  observarnos en el g r á f i c o  N°2, que las m u e s ­
tras i r ra d i a d a s  f u er o n c a l i f i c a d a s  con v a l o r e s  i n f e r i o r e s  al 
testigo.

Las m u e s t r a s  c o n s e r v a d a s  a t e m p e r a t u r a  a m b i e n t e  llegan 
al máx im o v a l o r  el día 38, b a j a n d o  b r u s c a m e n t e  el día c o r r e s ­
p on d i e n t e  al a n á l i s i s  p o s t e r i o r  (día 48).

G R A F I C O  N° 2
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AROMA EXTERNO

. Testigo cons. frió 

- ¿3 Krad cons. frío

• 65 Krad cons. fr ió
• t i  Krad m hs, l»inp im b
H skjnifkatlvamsnle difcfmte al !->(
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T IEM PO  D IA S

A R O M A  INTERNO: No se o b s e r v a r o n  d i f e r e n c i a s  s i g n i f i c a t i v a s  e n ­
tre el aroma interno del t e s t i g o  y las m u e s t r a s  irradiadas.
Éste result ad o , c o n t r a r i o  a la e v a l u a c i ó n  del a r o m a  externo, 
p r o b a b l e m e n t e  fue c o n s e c u e n c i a  de que el a n á l i s i s  se n so ri al  
fue r e a l i z a d o  en c o n d i c i o n e s  de s a t u r a c i ó n ,  h a c i e n d o  m uy  d i ­
fícil e n c o n t r a r  d if e re n c i a s .

• FIRMEZA: ( G r á f i c o  N°3) No se o b s e r v a r o n  d i f e r e n c i a s  s i g n i f i c a ­
t i v a s en la f i r m e z a  entre el t e s t i g o  y  las m u e s t ras irradiadas.

No se o b s e r v a  e f e c t o  de radiación.
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H R M E  Z A
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■ Testigo cons. frío
• 43 Krad cons. f r ió
• 65 K iad cons (r io
• L1 Kt jií te inp 'am b 

65 Kr*»d toff» tr in p  4inb
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TIEMPO DIAS

SABOR: (Gr áf ic o N°4) Con r e f e r e n c i a  al sabor, o b s e r v a m o s  que 
las m u e s t r a s  tr a ta da s  fueron s i e mp r e m e n o s  p r e f e r i d a s  que el 
testigo, a l c a n z a n d o  el límite de a c e p t a b i l i d a d ,  v a l o r  4 de la 
escala de p r e f e r e n c i a ,  en tie m po s  me nores. P.n las m u e s t r a s  con 
servadas en frío' e i rr a di a da s con 43 krad, e s t e  p e r í o d o  fue de 
128 días, con 65 kra d de 93 días y t e st ig o  de 165 días. Con el 
incre me nt o de dosis d e c r e c e  la a c e p t a b i l i d a d .

Ambas m u e s t r a s  irradiadas son d i fe i <* n 1 e s al 1 es) igo el 
día 128 de almac en aj e.

fas m u e s t r a s  irradiadas con 4 3 y 65 Vr ad  y c o n s e r v a d a s  
a t e m pe r at ur a  am biente, a l c a n z a n  el límile de a c e p t a b i l i d a d ,  
los días 37 y 25 y son d i f e r e n t e s  a las t e s t i g o  c o n s e r v a d a s  
en frío, los dí as  48 y 33 respecti va m en t e.

ACKPTABILI D AD  GHNHRAL: (Gráfico N°5) O b s e r v a m o s  que las m u e s ­
tras i rr a di a d a s  g u s t a r o n  m en os  que las tes t ig o . No se o b s e r v a  
d e s p l a z a m i e n t o  del pico m á x i m o  <1 e p r e f e r e n c i a  de las m u e s t r a s  
irradiadas, con r e s p ec t o a las testigos, lo que nos indica 
que el ó p t i m o  de loa tres m u e s t r a s  se a l c a n z ó  en el m i s m o  m o ­
mento, no o b s e r v á n d o s e  a l a r g a m i e n t o  del t i e m p o  de vi da  útil.
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S A 13 0 R

• Testigo cons. frío 
-  43 Krad cons. fr ió
• 65 K rad  cons. fr ió
• ¿3 Krad cons. temp amb.
• 65 Krad cons. temp amb.

□  Significativamente diferente á Test

J _ 1,0 TIEMPO-DIAS

IU 1 í ni i 1 c >lc a c e p t a b i l i d a d ,  valor 4 de la o s é a l a  liedoni 
ca facial, fue a l c a n z a d o  por las m u e s t r a s  i rr adiadas,  en m e ­
aos tiempo (pie c*n la testigo. Hn las m u e s t r a s  c o n s e r v a d a s  en 
frío y tr atadas con 4 3 krad, el tiem p o n e c e s a r i o  fue de 145 
días, en las tratadas con 6 5 k r a d  de 120 día s y en las tes- 
1 i go de 163 días. Se o b se r va  (pie esle e f e c t o  d e p e n d e  de la 
do sis aplicada. Hstas m u e s t r a s  t ratadas  son d i f e r e n t e s  al tes 
tigo los días 128 y 48 r e s p e c t i v a m e n t e .

Las m u e s t r a s  ir ra d ia d as  con 4 3 y 65 T. i* a d , a l c a n z a r o n  el 
lím ite de a c e p t a b i l i d a d  los dí as  38 y 28 r e s p e c t i v a m e n t e .

C O N C L U S I O N E S

Se o b s e r v o  efec to de r a d i a c i ó n  sobre el a r o m a  e x te rn o, 
el sabor y la a c e p t a b i l i d a d  ge n e ra l , no así sobre la a p a r i e n ­
cia e x te r na  e interna, aroma interno y firmeza. No se o b s e r ­
vo a 1 a rg.im i en t o d o l  I iompo d o  vida í i t  il c o m o  cfci lo de radia- 
c i 6n .
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• Testigo cons. f r ió

• ¿3 K radcons fr ió

• 65 Krad cons fr ió
• 43 Krad cons tem p. amb.
• 65Kradcons femp amb.
□  S ig n if ic  ativarrentedórenteal Testigo

- "*  ’*  TIEMPO DIAS

I,a i i i a d i ac i ón no rccinpl a /.ó las b a j a s  I ciiipc ra t u r a s de 
c o n s c r v a c i ó n  en las m a n z a n a s  tratadas.
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