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Resumen

En la actualidad existe una tendencia creciente hacia el consumo de alimentos que
conserven sus propiedades organolépticas y nutritivas luego de su transformacion por
procesos tecnologicos de conservacion y culinarios. Estos si bien mejoran la calidad de los
productos al extender su vida util y /o convertirlos en platos mas digeribles y apetecibles,
pueden provocar modificaciones en algunas de sus propiedades. Por ello, la importancia de
mantener la textura luego de los tratamientos y aportar un valor adicional en nutrientes.

En el presente trabajo se estudié la impregnacion con calcio en papas a través del tiempo
durante un pretratamiento por deshidratacion osmotica a vacio de 100 mbar. Asimismo, se
determind el contenido de calcio luego de ser congeladas, envasadas en atmosfera
modificada y almacenadas durante tres meses y después de su coccion.

Metodologia: Las papas (cubos de 1 £ 0.05 cm de arista) se deshidrataron osmoticamente
en una solucion con una concentracion de sacarosa (40 % m/m), cloruro de sodio (5 %
m/m), &cido ascorbico (1 % m/m) y lactato de calcio (1 % m/m) a 40 °C durante 1 hora. La
deshidratacion se realizo en vacio a 100 mbar. La congelacion se efectu6 en un tunel con
circulacion de aire a -30 + 2 °C y se envaso en atmdsfera modificada (30% de CO, y 70 %
de N;), en envases de material laminado poliamida biorientada-pelicula de aluminio.
Posteriormente, la papa se almacend durante tres meses en un freezer doméstico y se
descongelo6 a temperatura constante de 20 °C en un periodo de 2 h. Finalmente se realiz6 la
coccion durante 10 min en agua en ebullicion.

En todos los casos, la determinacion de calcio de las muestras analizadas se llevd a cabo
por espectrofotometria de absorcion atomica. Las propiedades mecanicas de los cubos de
papas se evaluaron a través de ensayos de compresion uniaxial (TA-XT21 Texture
Analyser).

La pérdida de consistencia del tejido parenquimatico de la papa durante los diferentes
tratamientos se debe principalmente al dafio fisico producido por la formacion de hielo
durante la congelacién, que conduce a la pérdida de turgencia de las células. Con el
agregado de lactato de calcio este fendmeno logra atenuarse. Ademas, se produce una
ventaja adicional sobre el producto en cuanto a su fortificacion.
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