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1. Objetivos 2. Descripcion

Evaluacion sensorial

Argentina es el primer exportador del mundo de peras de Se realiz6 con un panel sensorial integrado por nueve jueces

cultivares europeos . El cultivar "'Williams™ (o Bartlett') es el mas altamente entrenados en analisis sensorial descriptivo.

importante tanto por su calidad como por el volumen de

produccion y comparte la balanza comercial con otros tales Extraccion de compuestos volatiles en peras enteras

como Packham's , "Anjou y Bosc. No se han caracterizado Dos o tres peras (400 g) fueron colocadas en frascos de vidrio con

en el pais, los componentes aromaticos tipicos de estos tapa a rosca. Dentro del frasco se coloco un vial con 1 ul de 2—

cultivares, responsables de su calidad sensorial. Tampoco se ha Heptanona disuelta en Vaselina Ewe 180 (estandar interno). El

evaluado el efecto que causa la aplicacion del 1- frasco se tapo y se dejo estabilizar una hora a temperatura ambiente

metilciclopropeno (1-MCP) en poscosecha, sobre los volatiles de antes de introducir la fibra SPME (PDMS 100 um) que se expuso al

estos frutos. El 1-MCP es un inhibidor del etileno utilizado en la espacio de cabeza durante 30 min, al cabo del cual se inyecté en el

iIndustria de pera en fresco para extender la vida util y retrasar el GC-MS, con columna VF-Wax MS de 60 m y una fuente de impacto

escaldado superficial (un desorden ligado a la oxidacion de los electrénico. Se realizaron cuatro repeticiones con frutos diferentes

farnesenos). por cada variedad. En funcion a lo reportado por la literatura se
investigaron ftreinta y ocho compuestos volatiles entre ésteres,

Los objetivos de este estudio fueron: alcoholes, aldehidos, cetonas y terpenos.

1. Desarrollar una metodologia de analisis por cromatografia

gaseosa acoplada a espectrometria de masas (GC-MS) tanto Extraccion de compuestos volatiles en peras trituradas

para peras enteras como para peras trituradas. Tres peras fueron cortadas con piel, sin el corazéon y el pedunculo,

2. Explorar los perfiles aromaticos y sensoriales de los cultivares en trozos de 1,5 cm y se homogeneizaron durante 4 min. Para

de mayor Iimportancia comercial, para monitorear aquellos inhibir la accion de las enzimas enddgenas se agregaron 3,3 g de

compuestos y caracteristicas distintivas. cloruro de calcio cada 10 g de puré. La mezcla se colocd en un vial

3. Investigar el efecto del 1-MCP (1-metilciclopropeno) sobre el de 20 ml al que se le agregé 1 ul de una solucién alcohdlica de 2-

perfil aromatico del cultivar Bartlett . Heptanona de 20 mg/ml. El vial se incubé durante 30 min a 40°C y

se extrajeron los compuestos aromaticos de la forma antes
descripta. Se realizaron cuatro repeticiones por cultivar.

3. LOQI‘OS y resultados Perfil aromatico de peras "'Bartlett” enteras

1. A pesar de la variabilidad natural de las peras en relacion con
su madurez y la naturaleza de los compuestos analizados, los
coeficientes de variacion porcentual fueron menores al 31 % para
los componentes mayoritarios tanto en peras enteras como
trituradas de todas las variedades (n=4).

2. Los cultivares pudieron diferenciarse tanto por sus
componentes aromaticos como por sus propiedades sensoriales.
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