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Resumen

El uso de tecnologfas de IV Gama se promueve para prolongar la vida util de
vegetales frescos. El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de un recubri-
miento comestible (RC) formulado con una mezcla de gel de aloe vera (AV) y el
aceite de Rosa Mosqueta (RM) para prolongar la vida Util de rabanito de IV gama.
En la primera etapa, la materia prima se caracterizé fisicoquimicamente. Luego se
dised un diagrama de flujo del proceso de la aplicacion del RC, utilizando seis
formulaciones: T1 (100.0 % vy 2.0 %), T2 (100.0 % y 1.0 %), T3 (50.0 % y 0.0 %), T4
(50.0% vy 1.0%), T5 (50.0 % y 2.0 %), T6 (100.0 % y 0.0 %) de AV y RM, respectiva-
mente. Se evalud la pérdida de peso, textura, color, vitamina C, sélidos solubles
totales, acidez titulable y pH en rabanitos, utilizando el disefio estadistico com-
pletamente aleatorizado, con un arreglo factorial 2x3 con tres repeticiones. El
mejor tratamiento (T4: 50% de AV y 1.0% de RM) presentd a los 13 dias de alma-
cenamiento las siguientes caracteristicas fisicoquimicas: pérdida de peso (2.15
%), textura (30.05 mJ), color (L* =81.21, a* =-0.3, b* = 12.88, AE = 6.85), vitamina
C (12.068 mg/100q), sélidos solubles totales (1.97 °Brix), pH (5.4), acidez titulable
(0.0551 %). Las concentraciones de gel de AV y del aceite de RM influyeron de
manera significativa sobre las diferentes variables analizadas, resultando una al-
ternativa adecuada para prolongar la vida util de los rabanitos de IV gama.
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Abstract

The use of IV Range technologies is promoted to prolong the shelf-life of fresh vege-
tables. The objective of this work was to evaluate the effect of an edible coating (EC)
formulated with a mixture of aloe vera gel (AV) and Rosehip oil (RM) to prolong the
shelf life of fresh radish. In the first stage the raw material was characterized physico-
chemically. Then a flow diagram of the CR application process was designed, using
six formulations: T1 (100.0 % and 2.0 %), T2 (100.0 % and 1.0 %), T3 (50.0 % and 0.0
%), T4 (50.0 % and 1.0 %), T5 (50.0 % and 2.0 %), T6 (100.0 % and 0.0 %) of AV and MR,
respectively. Weight loss, texture, color, vitamin C, total soluble solids, titratable aci-
dity and pH were evaluated in radishes, using the completely randomized statistical
design, with a 2x3 factorial arrangement with three repetitions. The best treatment
(T4:50 % VA and 1.0 % RM) presented the following physicochemical characteristics
after 13 days of storage: weight loss (2.15%), texture (30.05 mJ), color (L*=81.21,a*
=-0.3,b*=1288, AE =6.85), vitamin C (12.068 mg /100g), total soluble solids (1.97
° Brix), pH ( 5.4), titratable acidity (0.0551%). The concentrations of the AV gel and the
RM oil had a significant influence on the different variables analyzed, resulting in an

adequate alternative to prolong the shelf life of IV range radishes.
Keywords: Aloe vera, rosehip, radishes, IV range.

INTRODUCCION

El rabanito es una hortaliza que posee un alto
contenido vitaminico, destaca la presencia de
vitamina C y acido félico; también contiene
pequefnas cantidades de otras vitaminas del
grupo B como BT, B2, B3 y B6. Es muy utiliza-
do en la comida peruana, es un ingrediente
infaltable en las ensaladas de varios platos
tipicos de nuestra gastronomia; en la que su
hoja también se utiliza en la preparacion de
ensaladas (Wagner et al,, 2013).

Enlaactualidad la poblacién mundial busca el
consumo de alimentos nutritivos y saludables
incentivando la agroindustria a la prepara-
cion de productos minimamente procesados.
Entre otras alternativas, se promueven el uso
de la tecnologia de IV Gama, empleando adi-
tivos alimentarios para controlar reacciones
deterioradas de la calidad del producto fres-
co, combinada con operaciones estrictas de
seleccion, limpieza, troceado, control de mar-
chitamiento del tejido y empacado en bolsas
0 bandejas cubiertas con peliculas plasticas,
que preserven la calidad global (Pefaur, 2014).
A diferencia, de lo que ocurre con otros vege-
tales procesados en los que se busca la esta-
bilizacion del alimento, en los vegetales fres-
cos cortados (VFC), se tiende a un producto
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con apariencia fresca y que satisfaga ciertas
necesidades derivadas de cambios recientes
en ciertos habitos de consumo; estas inclu-
yen la reduccion del tiempo de preparacion y
del volumen de descarte y la mayor simplici-
dad de uso. Ademas de poder presentarle al
consumidor una gran variedad de opciones
en un simple envase en algunos productos
de gran tamano, el procesamiento permite
ofrecer al consumidor porciones apropiadas
a sus necesidades (James y Ngarmsak, 2011).

La produccién y venta de los alimentos mini-
mamente procesados se encuentra en cons-
tante crecimiento, y atrae el interés de diversas
ramas del sector alimentario; de alli que las ac-
tuales investigaciones persigan conseguir un
producto fresco muy similar al original, pero
que a su vez sea microbiolégicamente seguro
y de buena calidad, tanto sensorial como nu-
tricionalmente (Nieto-Orozco et al, 2017). Los
RCs estan siendo considerados como una bue-
na estrategia para reducir los efectos perjudi-
ciales que inflige el procesado minimo en los
tejidos vegetales de frutas y hortalizas frescas
cortadas. Asf, la barrera artificial semipermea-
ble que constituye una cobertura polimérica,
contribuye a la extension de la vida util del pro-
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ducto al reducir la migracion de humedad y de
solutos, el intercambio de gases, la respiracion,
y otras reacciones oxidativas, disminuyendo
asi los desordenes fisioldgicos (Ramos-Garcia
etal, 2010).

En estos ultimos anos, el gel de aloe vera,
como RC, ha sido objeto en varias investi-
gaciones, siendo aplicado en frutas frescas
como mangos, paltas, nectarinas, manzanas,
papayas, uvas de mesa, cerezas dulces, higos,
fresas, tomates, melocotones y ciruelas; asi
como, también en productos minimamente
procesados como zanahorias, mangos, kiwis
y granadas (Garcia, Ayala & Sanchez, 2019); en
todos estos productos hortofruticolas, se ha
demostrado que el gel de aloe vera conserva
los pardmetros fisicoquimicos tales como el
color, la firmeza, la acidez total, reduciendo
las tasas respiratorias, la producciéon de eti-
leno (en los frutos climatéricos) y la pérdida
de peso, lo que lleva al mantenimiento de las
caracteristicas de calidad y la extension de
la vida de anaquel (Garcia, Ayala & Sanchez,
2019). Por otro lado, las propiedades de ba-
rrera al vapor de agua de un RC pueden ser
mejoradas con la adicion de lipidos, que
emulsificados en la solucion formadora de
coberturas o formando una doble capa sobre
el producto, conducen a propiedades hidro-
fobas mas altas, ayudando a prevenir reaccio-
nes degradativas del tejido como consecuen-
cia de la pérdida de humedad; asi como, las
reacciones respiratorias en los tejidos vegeta-
les. De acuerdo con esto, el aceite extraido de
las semillas de la rosa mosqueta es una fuente
barata de acidos grasos insaturados, que se
estd volviendo muy popular, teniendo aplica-
ciones en industrias tales como la cosmética
y la farmacéutica, debido a sus propiedades
antioxidantes (Paladines et al.,, 2014). El obje-
tivo del presente trabajo de investigacion fue
estudiar el efecto de la composicion de un re-
cubrimiento comestible a base de gel de aloe
vera (Aloe barbadensis Miller L.) y de aceite de
rosa mosqueta sobre la calidad y la vida util
del rabanito (Raphanus sativus L.) minima-
mente procesado almacenado a 5°C.
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MATERIALES Y METODOS

Se utilizdé un disefio completamente aleatori-
zado, con un arreglo factorial multinivel 2x3 de
los tratamientos, con tres repeticiones, determi-
nando los efectos de dos factores en 18 corri-
das. El primer factor, representado por la con-
centracion de aloe vera, con dos niveles (50 y
100 %) vy el segundo factor, la concentraciéon de
Rosa Mosqueta, con tres niveles (0%, 1%y 2 %).

Materia prima

Los rabanitos de la variedad Varda y el aloe
vera se adquiri¢ del mercado 02 de mayo del
distrito de Chimbote, Santa, Ancash. El gel
obtenido presentd una humedad de 99.415
+ 0.062 %, pH: 4.285 + 0.093, sélidos solubles
totales: 0.267 £ 0.115 °Brix, y una acidez titula-
ble: 0.049 + 0.005 % (en base al 4cido malico).

Insumos

Aceite de rosa mosqueta 100% extracto natu-
ral Derma Rosé, glicerina liquida ERZA®, Leci-
tina de soya granulada Lecitina.

Andlisis fisicoquimicos de la materia pri-
ma y producto final

Se determinaron: humedad (método 926.08 de la
AOAC 2005); cenizas (AOAC 923.03 2005); pérdida
de peso (se determind gravimétricamente, la
pérdida de peso respecto al peso inicial); tempe-
ratura (se utilizé un analizador de textura con una
probeta cilindrica de 5 mm de didmetro, a una ve-
locidad de penetracion de 0.5 mm/s); color (se rea-
liz6 la medicion de coordenadas de color segun
CIE 1986 L* a* b*); vitamina C (espectrofotometria
por el método colorimétrico del 2,6-diclorofenol-
indofenol AOAC, 1990); sélidos solubles totales
(refractometria en base al método AOAC 932.12
2005); acidez titulable (método 10.026 de la AOAC
1984) y pH (AOAC 981.12 2005).

Descripcion del proceso

La materia prima fresca se almacend por dos
horas a 10°C, para reducir los procesos meta-
bolicos como la transpiracion; se descartaron
los rabanitos que presentaron danos notorios e
indeseables y se agrupo segun las propiedades
fisicas como color, tamafo. Lavado y desinfec-
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cion: los rabanitos fueron lavados y desinfecta-
dos en agua a 200 ppm de cloro activo durante
10 minutos a 15°C. A seguir, se cortaron en una
rodajadora industrial a fragmentos de 2 mm de
espesor; se sumergieron en agua de 150 ppm
de NaOCl por 5 min a 5°C y se eliminé el agua
superficial, colocandose en una centrifuga du-
rante 1 min (Batch 10 Kilos* 15 sequndos).

Para la extraccion del gel de aloe vera, las ho-
jas de aloe vera se lavaron y se agregé hipo-
clorito de sodio al 2 %, para eliminar la sucie-
dad de la superficie, la alofna (liquido de color
amarillo) fue extraida mediante la reduccion
de la base de las hojas, la pulpa (gel) se separd
cuidadosamente del parénquima con un cu-
chillo y el gel fue almacenado a 10°C.

Preparacion del recubrimiento a base de gel
aloe vera y Rosa Mosqueta: se disolvieron las
concentraciones del aceite de rosa mosque-
ta en 1.0 % de lecitina de soya (surfactante) y
luego anadiendo al gel mucilaginoso de aloe
vera diluida en agua homogenizando por es-
pacio de cinco minutos, con adicién de 2.0 %
p/p de glicerol como plastificante.

Aplicacion del recubrimiento comestible (RQ):
la técnica de aplicacion utilizada fue la inmer-
sion: las rodajas de rabanitos fueron sumergidos
en cada una de las soluciones, por espacio de

Cango, K. y otros.

cinco minutos; luego, estos se colocaron con
los recubrimientos comestibles en bandejas
de acero inoxidable y se secaron mediante aire
comprimido a temperatura ambiente por 20
min. Se procedié a pesar 150.0 + 1.0 g de los
rabanitos minimamente procesados y se colo-
caron en clamshell de cierre hermético; poste-
riormente, los rabanitos envasados fueron al-
macenados a 5°C de temperatura por 16 dias.

Analisis estadistico

Se consideraron:

- Variables Independientes: concentracio-
nes del gel de aloe vera y aceite de Rosa
Mosqueta

- Variables respuestas: pérdida de peso,
textura, color, vitamina C soélidos solubles
totales, acidez titulable, pH.

Se utilizé el programa estadistico STATGRA-

PHICS centurion XVII, se realizd andlisis de

varianza (ANOVA), a fin de determinar las di-

ferencias estadisticas entre las medias y si los

valores de las variables dependientes estuvie-

ron en funcion de los niveles de los factores o

de la interaccién entre ambos.

RESULTADOS Y DISCUSION
Caracterizacion fisicoquimica del rabani-
toVarda

Los rabanitos Varda fresco presentaron las si-
guientes caracteristicas fisicoquimicas (Tabla 1):

Tabla 1

Caracteristicas Fisicoquimicas del rabanito Varda
ANALISIS FISICO-QUIMICO CANTIDAD
Rendimiento (%) 74.10 £ 1.26
Humedad (%) 93.20+0.27
Cenizas (%) 0.324 +£0.023
Peso (g) 194.07 £18.13
Textura (mlJ) 31.74 £ 2.69

Color de cascara

Color de pulpa

Vitamina C (mg/ 100g)

Sélidos solubles totales (° Brix)
Acidez titulable (%, acido malico)
pH

L*=44.17£0.96,a* =38.51 £ 5.02 y
b*=13.93 +£2.04
L*=8724+261,a*=-1.73+£0.67y
b*=9.82+£0.72

15.35+3.56

3.17+£0.22

0.0544 + 0.0013

5.92 £ 0.094
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Pérdida de peso

En la Figura 1, se observa que esta variable
presentd un comportamiento creciente du-
rante toda la etapa de almacenamiento. Se
encontrd que el tratamiento que presentd
menor pérdida de peso fue el T5 (AV 50 % vy
RM 2 %) con 2.15 % de merma vy el que pre-
sento mayor pérdida de peso fue el control
con 5.325 % de merma para el dia 13 de al-
macenamiento.

Segun Ramana etal. (2016), la pérdida de peso
en las muestras del control de rabanito, tien-

7.000
6.000
5.000
4.000
3.000

2.000

Perdida de peso (%)

1.000

0.000
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de a aumentar cuando se compara con las
muestras recubiertas, ya que el recubrimiento
comestible a base de alginato de sodio, actud
como barrera de vapor de agua durante todo
el periodo de almacenamiento.

El analisis de varianza, muestra que el tiem-
po de almacenamiento y los tratamientos
con RC a base de AV y RM, todos los trata-
mientos perdieron peso durante el almace-
namiento de manera significativa (p<0,05)
(Figura 2).

+— CONTROL
*—T1
«—T2
T3
—e—T4
+—T5

—e—T6

10 12 14 16

Tiempo (Dias)

Figura 1. Efecto de recubrimiento comestible a base de gel de aloe vera y aceite
de rosa mosqueta sobre la pérdida de peso de los rabanitos de IV gama almace-

nados a 5°C durante 16 dias.

Saavedra et al, (2006) reportaron que la pér-
dida de peso aumenté como una funcion del
tiempo de almacenamiento y la temperatu-
ra, pero, no aumento en funcion del tipo de
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corte. A 1°Cy 5°C. La pérdida de peso fue 2-3
% al final de los 10 dias de almacenamiento,
mientras que a 10°C, fue aproximadamente
5 %.
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Concentracion de Rosa Mosqueta

Figura 2. Superficie de respuesta para la pérdida de peso de los rabanitos de IV
gama recubiertos después de 13 dias de almacenamiento

Textura

En la Figura 3 se muestra los valores de la textu-
ra en los rabanitos de IV gama con recubrimien-
tos a base de gel de aloe vera y aceite de rosa
mosqueta durante el almacenamiento. La tex-
tura presentd un comportamiento ligeramente
constante, siendo el tratamiento T4 (AV 50% y
RM 1.0%), presentd una menor variacion de la
textura con 30.05 mJ y el que presentd mayor
variacion de la textura fue el control con 31.37
mJ después de 13 dias de almacenamiento.

El analisis de varianza muestra que el tiempo

de almacenamiento y los tratamientos con
RC a base de AV y RM tienen un efecto signi-

34.000

33.000

30.000

Textura (mJ)

® ¢ 9000

0 2 4 6 8

Tiempo (dias)

ficativo a un nivel de confianza del 95% sobre
la textura (mJ) en los rabanitos de IV gama.

Chandra et al, (2018), encontraron un patron
variable de cambios de textura de la piel du-
rante el almacenamiento mientras que la tex-
tura de la pulpa interna disminuyd (p: < 0.05)
en el primer dia de evaluacion y luego aumen-
to, disminuyo o fluctud (de manera significati-
va o insignificante) hasta el final del almacena-
miento. En general, la textura de la piel de las
muestras desempaquetadas aumentd cuando
el tiempo de almacenamiento avanzo, aunque
se encontraron algunas excepciones.

—=— CONTROL
] ——T1

8 .

€ T3
@ i
— ——T4

—e—T6

10 12 14 16

Figura 3. Efecto de recubrimiento comestible a base de gel de aloe vera y aceite de rosa
mosqueta sobre la textura de los rabanitos de IV gama almacenados a 5°C durante 16 dias.
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Salerno et al, (2005), demostraron que la des-
hidratacion causa cambios estructurales dra-
maticos en el rabanito, como la formacién de
cavidades, observada en la muestra en la parte
superior de la figura y la descomposicion de la
corteza externa. Es evidente la reduccién del
volumen debido a la deshidratacion.

Textura
(=]
o
N

Concentracion de Aloe Vera100 0 04

Cango, K. y otros.

En la Figura 4, la superficie de respuesta esti-
mada muestra que la textura actUa de manera
inversamente proporcional a la concentracion
del gel de aloe vera, cuando la concentracion
del aceite de rosa mosqueta es 0 % y de mane-
ra directamente proporcional cuando la con-
centracion del aceite de rosa mosqueta es 2 %.

Textura
. 29.0
29.24
29.48
29.72
29.96
30.2
30.44
30.68
30.92
31.16
314

figoonaen

16
0.8 12

Concentracién de Rosa Mosqueta

Figura 4. Superficie de Respuesta para la Textura de los rabanitos de IV gama recu-

biertos después de 13 dias de almacenamiento

Variacion del color

En la Figura 5, se muestran los parametros de
color L¥, a*, b* y AE, respectivamente, en los
rabanitos de IV gama durante el almacena-
miento. Se observa que a medida que trans-
currieron los dfas en almacenamiento se dio
una pérdida paulatina de blancura, siendo
mas notorio para el control (Figura 5a).

Con respecto al pardmetro a*, que evalua co-
lores de rojo a verde, presenté una tendencia
ascendente en la curva, a medida que pasa-
ron los dias de almacenamiento mostrando
valores cercanos a 0 (Figura 5b). Este com-
portamiento podria estar asociado con el
enrojecimiento de las rodajas causado por la
difusion del pigmento favorecida por la com-
binacion de tiempo / temperatura (3 min /
50°C), (Goyenechea, 2014).

DOI: https://doi.org/10.46908/rict.v3i2.122

El pardmetro b* tiende a aumentar para to-
dos los tratamientos a medida que pasaron
los dias de almacenamiento (Figura 5¢). Estos
cambios en los valores b*, podrian estar re-
lacionados con reacciones de pardeamiento
observadas en las muestras tratadas debido
a enzimas enddgenas (por ejemplo, polifeno-
loxidasa, (PPO). Las quinonas formadas por
medio de reacciones de PPO podria partici-
par en reacciones secundarias que provocan
la formacion de productos secundarios oscu-
ros (Rocha y Morais, 2003).

En cuando al AE, se observa que la diferencial
del color aumenta durante el almacenamien-
to, siendo el control el que obtuvo un mayor
aumento al de los demas (Figura 5d). Algu-
nos autores informaron que, los cambios de
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pH aumentan los valores de AE y croma en
el rdbano rojo chino debido a modificaciones

a) 87.00
—4—CONTROL
81.00 n
*, 78.00 ——T2
—=T3
75.00
——T4
72.00 TS
69.00 =¥=Tb
1 4 7 10 13 16 19
TIEMPO (Dias)
20.00
c)
18.00
16.00 —+— CONTROL
Tl
14.00
a ——T2
12.00 T
10.00 —T4
8.00 —T5
6.00 - —=T6

0 2 4 6 8 10 12 14 16
TIEMPO (Dias)

Cango, K. y otros.

de antocianinas y glucosinolatos (Jing et al,,
2012).

b)ow
8 CONTROL
050 E
n
+
v -=-T3
-1.50
—t—T4
-2.00 =TS
—=—T6
-2.50
TIEMPO (Dias)
d)16.00
14.00 /
12.00 —+—CONTROL
- -
= 1
10.00
lél 8.00 ——T2
6.00 ——T3
4.00 —a—T4
2.00 —T5
0.00 —==T6
0 5 10 15 20

TIEMPO (Dias)

Figura 5. a) Efecto de recubrimiento comestible a base de gel de aloe vera y aceite
de rosa mosqueta sobre la luminosidad (L*), b) parametro (a*). ¢) pardmetro (b*) y d)
AE de los rabanitos de IV gama almacenados a 5°C durante 16 dias.

En general, el tratamiento 4 mostré una ten-
dencia a mantener en mejor forma la calidad
de los rabanitos de IV gama, en comparacion
con los tratamientos restantes. En este senti-
do, Serrano et al., (2006) refieren que el uso de
revestimiento de gel de Aloe vera es una alter-
nativa, para mantener la calidad y evitar el par-
deamiento en los productos recién cortados.

El andlisis de varianza muestra que el tiempo
de almacenamiento y los tratamientos con
RC a base de AV y RM tienen un efecto signifi-
cativo sobre los parametros L*, a*, b* y AE en
los rabanitos de cuarta gama.
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En la figura 6a, se observa que a un nivel
menor de concentracion del gel de aloe
vera la luminosidad es mayor, mientras que
la concentracion éptima del aceite de rosa
mosqueta fue 0.872 %. A mayor concentra-
cion del aloe vera y del aceite de rosa mos-
queta, el valor a* disminuye (Figura 6b). A
un nivel mayor de concentracién del gel de
aloe vera y de aceite de rosa mosqueta, el
pardametro b* aumenta (Figura 6¢) y a una
menor concentracion del gel de aloe vera'y
a un intervalo de 0.00 % a 0.85 % de aceite
de rosa mosqueta, el AE disminuye (Figura
6d).
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FIGURA 6. a) Superficie de Respuesta para la luminosidad (L*), b) pardmetro (a*). c)

parametro (b*) y d) AE de los rabanitos de IV gama recubiertos después de 13 dias de
almacenamiento

Variacion del contenido de Vitamina C

(mg/100g) cubierta comestible, presentando una ten-
En la Figura 7, se ilustra el comportamiento  dencia general a disminuir de manera cons-
del contenido de vitamina C en rabanitos con  tante durante su almacenamiento.
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Figura 7. Efecto de recubrimiento comestible a base de gel de aloe vera y aceite de

rosa mosqueta sobre el contenido de Vitamina C de los rabanitos de IV gama almace-
nados a 5°C durante 16 dias.
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El tratamiento que mantuvo un mejor conte-
nido de vitamina C fue el T4 (AV 50% y RM
1.0%) con 12.068 mqg vit.C/100g y el que pre-
sento menor contenido fue el control con
9.116 mg vit.C/100g, para el dia 13 de alma-
cenamiento.

El contenido de acido ascérbico en la mayoria
de los vegetales disminuye cuando aparecen
hematomas, recortes y cortes. Este contenido
en el corte en fresco producido durante el
almacenamiento, se ve afectado tanto por la
biosintesis como por las reacciones de degra-
dacién (Lee et al, 2003). Por lo tanto, la dismi-
nucion del &cido ascorbico en el rdbano de IV
gama, no significa necesariamente una falta
de biosintesis de acido ascérbico, sino el con-
sumo conjunto de este antioxidante por reac-
ciones de pardeamiento. Esto podria causar
un aumento en la actividad de la ascorbato

Contenido de Vitamina C

Concentracion de Aloe Vera 100 ¢ 04

Cango, K. y otros.

oxidasa y la polifenol oxidasa, las cuales pro-
mueven la conversién del 4cido ascérbico en
acido deshidroascérbico (Lee y Kader, 2000).

Saavedra et al. (2006), observaron pocas dife-
rencias de calidad entre 1y 5 °C en rabanos
minimamente procesados, mientras que 10
°C contribuy¢ a la pérdida de calidad del pro-
ducto. A esta temperatura, la pérdida de aci-
do ascorbico (vitamina C) era alta en rabano
picado, en comparacion con las temperaturas
mas bajas.

En la Figura 8, se muestra que el contenido
de vitamina C es afectado inversamente pro-
porcional a la variacion de la concentracién
de gel de aloe vera. En el caso del efecto de la
concentracion de aceite de rosa mosqueta, se
observa en forma de parabola llegando a su
punto optimo con 0.81%.

Contenido de Vitamina C
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Figura 8. Superficie de Respuesta para el contenido de Vitamina C de los rabanitos
de IV gama recubiertos después de 13 dias de almacenamiento

Variacion de los solidos solubles, acidez
titulable y pH

En la Figura 9a se muestra el comportamiento
del contenido de solidos solubles totales en el
rabanito con cubierta comestible a base de gel
de aloe vera y aceite de rosa mosqueta, pre-
sentando una tendencia a disminuir durante el

DOI: https://doi.org/10.46908/rict.v3i2.122

almacenamiento. El tratamiento que mantuvo
una mejor concentracion de los solidos solubles
totales fue el T4 (AV 50% y RM 1.0%) con 1.97 y el
que presentd menor contenido de sélidos solu-
bles totales fue T3 (AV 50% y RM 0.0%), con 1.60.
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Generalmente, los azUcares reductores tien-
den a disminuir durante los dfas de almacena-
miento. Esta reduccion estd relacionada con
los cortes que se hicieron en los rabanos, que
aceleraron el consumo de reservas en el me-
tabolismo en un intento de reparar la lesién.

De acuerdo con Saavedra et al. (2008), los pro-
cesos minimos de rdbano afectan la pérdida
de sdlidos solubles y, por lo tanto, con un ma-
yor nivel de procesamiento, se activan mas
reacciones por la pérdida de estos parame-
tros. Los rabanos rallados perdieron alrededor
de 2,2 % de sdlidos solubles durante 10 dias
en almacenamiento en frio, mientras que la
pérdida observada en rodajas y rabanos ente-
ros fue 0,43y 1.1 %, respectivamente.
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En la Figura 9b, se muestra el comportamien-
to de la acidez titulable en el rabanito con cu-
bierta comestible a base de gel de aloe veray
aceite de rosa mosqueta. Durante el periodo
de almacenamiento, esta acidez disminuyo
en los rabanitos minimamente procesados
hasta el dia 7, probablemente debido al ra-
pido consumo de acidos por las reacciones
oxidativas que se han producido a lo largo de
los dias y al aumento en el consumo de estas
moléculas de acido durante el proceso de res-
piracion (Chitarra y Chitarra, 2005). Luego au-
menté, mostrando una acidez maxima en el
dia 16 de almacenamiento. Esto es probable
tal vez, debido a una acumulacion de acidos
organicos como resultado de la degradacién
de los componentes celulares (Moura, 1997).
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Figura 9. Efecto de recubrimiento comestible a base de gel de aloe vera y aceite de
rosa mosqueta sobre los a) sélidos solubles totales, b) acidez titulable y c) pH de los
rabanitos de IV gama almacenados a 5°C durante 16 dias.

El pH promedio fue de 5.73 enel dia 1;5.59 en
eldia4;5.52eneldia7;541eneldia10y5.28
en el dia 14y 5.13 en el dia 16 (Figura 9¢). El
valor mas bajo (pH 4.81) se observé el dia 16
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para el control y en los tratamientos para 50
% de AV'y 2 % de RM con 5.04. La tasa decre-
ciente del valor del pH posiblemente se deba
a la produccién de &cidos organicos, como
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el acido malico y el acido citrico durante el
almacenamiento como resultado de reaccio-
nes bioquimicas (Vega et al. 2014).

En términos generales, el T4 mantuvo en el
tiempo una mejor concentracion de sélidos
solubles totales, con niveles de pH mas esta-
bles, en comparacién con el resto de los tra-
tamientos.

En la Figura 10a, se muestra que la variacién
de sdlidos solubles totales cambia inversa-
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mente proporcional a la variacién de la con-
centracién de gel de aloe vera para 2% de
aceite de rosa mosqueta. En la Figura 10b se
observa que a mayor concentracién del gel
de aloe veray a partir de la concentraciéon de
0.8% de aceite de rosa mosqueta, la acidez
titulable aumenta; por otro lado, a un nivel
mayor de concentracion del gel de aloe vera
el pH disminuye; de igual manera con el in-
cremento de la concentracion de aceite de
rosa mosqueta por encima de 1.01 % el pH
disminuye (Figura 10c).
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Figura 10. Superficie de respuesta para la variacion de los sélidos solubles (a), acidez

Titulable (b) y pH ().

Obtencion de la formulacion éptima lue-
go de 13 dias de almacenamiento

Para describir la region o zona en donde se
encuentra ubicada la formulacién mas ade-
cuada se recurre a analizar la DESEABILIDAD,
variable sobre la cual se logra optimizar la for-
mulacién del producto.
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En la Tabla 2, se muestra el resumen general
de los resultados finales, en donde se puede
apreciar que la “deseabilidad” maxima se al-
canza en la corrida 14, que le corresponde a
la formulacién de aloe vera al 50% y aceite de
rosa mosqueta de 1.0%.
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Tabla 2
Resultados de las formulaciones
Variables Dependientes Deseabilidad
Formulacién Pérdida
Textura AE pH Prevista Observada
de Peso
1 77.48 4.16 3048 1092  5.26 0.206  0.283
2 79.84 3.52 30.22 10.27 5.38 0.557 0.506
3 80.41 2.95 30.74 798 528 0.658  0.626
4 81.91 2.77 29.74 6.23  5.58 0.528  0.000
5 78.31 4.76 29.74 1022 544 0.403  0.000
6 78.41 3.39 30.12 9.91 5.31 0.465 0.513
7 79.88 3.63 30.18 942 542 0.606  0.525
8 78.14 3.54 29.12 949  5.01 0.427  0.000
9 81.96 1.49 31.23 6.03 539 0.667  0.000
10 79.71 2.77 29.82 9.41 5.34 0.650  0.623
11 76.84 3.94 30.77 11.77 536 0.126 0.000
12 77.64 4.24 30.59 10.81 5.18 0436 0.264
13 77.89 4.06 29.81 11.55 5.11 0.000 0.215
14 79.77 2.19 29.18 8.3 5.47 0.702  0.372
15 78.87 4.34 29.86 9.17 5.29 0.400 0.452
16 78.43 3.04 30.28 954 526 0.681  0.532
17 79.74 3.36 30.75 9.26  5.39 0.634  0.487
18 79.48 3.31 29.74 994 518 0.365  0.498

L* Luminosidad

CONCLUSIONES

El rabanito Varda se caracterizd por pre-
sentar un contenido de vitamina C igual
a 1535 +4.22 mg/100g, textura de 31.74
+ 2.69 mJ, color cascara L*=44.17 + 0.96,
a*=38.51 £5.02, b*=13.93 £ 2.04, color de
la pulpa L*=87.24 + 3.83,a*=-1.73 £ 0.78,
b*=9.82 + 0.84, una concentracion de so6-
lidos solubles de 3.17 + 0.22 °Brix, un nivel
de acidez titulable de 0.054 + 0.01 %, pH
de 5.92 +£0.09, un didmetro de 6.08 + 1.26
cm, peso de 194.07 + 18.13g, con un nivel
de humedad de 93.20 + 0.25% y conteni-
do de cenizas de 0.32 + 0.02%.

La combinacién de 50.0% de gel aloe vera
y 1.0% de aceite de rosa mosqueta resultd

caracterizado por L*=81.21 + 1.25,a*=-0.83
+0.14,b*=12.88 +£0.79, AE=6.85 + 1.26, un
contenido de vitamina C de 12.068 + 0.33
mg/100g y de sdélidos solubles igual a 1.97
+ 0.06, un nivel de acidez titulable de 0.06 +
0.002 %y un pH de 5.48 = 0.10.

Las concentraciones de gel de aloe vera y
el aceite de rosa mosqueta influyen en la
pérdida de peso, contenido de vitamina C,
L*, b* AE, solidos solubles totales, acidez
titulable y pH, resultando una alternativa
adecuada para prolongar la vida util de los
rabanitos de IV gama, al determinar las con-
centraciones 6ptimas de ambos productos.
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