Uso de tecnologia de lavado para mejorar la calidad

externa de nuez pecan con cascara
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Introduccion

La produccion de pecan en Argentina alcanza las 1800 t. Esta se comercializa mayoritariamente
en forma de nuez entera. Es deseable que los frutos secos se encuentren limpios y posean
coloraciones claras. El presente trabajo tiene como objetivos evaluar la viabilidad de aplicar un
proceso de lavado y probar distintos productos, determinando cual de ellos da mejores
resultados en cuanto a coloracion externa de los frutos sin incidir negativamente en la posterior
conservacion de los mismos.
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Resultados y Discusion

Inicialmente todos los parametros de color de los 4 tratamientos eran estadisticamente iguales
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Material y Meétodos

El ensayo se realizdo con nuez pecan variedad Starking, cosecha 2013 (Figura 1). 4 repeticiones de 20
nueces se sometieron a un proceso de lavado con agitacion durante 2 minutos en una centrifuga manual,
con: agua de pozo (AP), solucion de hipoclorito de sodio 100ppm de cloro activo (NaOCI) y lavado con
solucion de detergente neutro 0,33 % v/v (DN). Se dej6 un testigo sin lavar (T). Despues del lavado las
nueces se dejaron orear durante 24h a temperatura ambiente antes de secarlas a 32,5 £ 0,5°C vy se
conservaron durante 9 meses en oscuridad en un recinto cerrado sin control de temperatura. Se midio
color y se calcularon el croma (C*) y el tono (h*) antes del lavado, al finalizar el oreo, una semana
después del lavado y al concluir el periodo de conservacion. Se efectué un analisis sensorial una semana
después del lavado, y otra al finalizar el periodo de conservacion. Los jueces evaluaron color de la pepita,

Conservacion

sabor rancio, amargo y dulce en una escala no estructurada de 10cm. Se determind la humedad de los
pecanes al ingresar al laboratorio y antes de cada evaluacion sensorial. Los datos de color y humedad se
analizaron utilizando el test de Tukey con un nivel de confianza de p < 0,05. Para comparar los datos de
la evaluacion sensorial se aplicd analisis ANOVA en blogues empleando el test de Dunnett para un nivel
de confianza de 95%. También se realizé un Analisis de Componentes Principales (ACP).
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(Figura 2 y Tabla 1). Al finalizar el oreado el parametro a* del tratamiento testigo disminuye
significativamente; mientras que h* aumenta. Luego del secado las coordenadas del valor b* y
h* de AP y DN aumentan. Durante la conservacion los valores de a*, b* y C* aumentan
significativamente para todos los tratamientos. El tono también aumenta significativamente para
todos los tratamientos exceptuando el lavado con agua. La luminosidad no se modifica para T ni

para NaOCI; sin embargo disminuye drasticamente para AP y DN.

Es importante resaltar que el hecho de haber mojado las nueces 24h antes de efectuar el
secado, no afectd la humedad final alcanzada por los distintos tratamientos. Esto puede
observarse en la Tabla 2.

Oreado Secado

Tratamiento Inicial Dia 1 Dia 7 Dia 279

Testigo 15,02 15,2%4 14,6°* 19,128

- Agua 14,8% 15,47 16,5 21,0°

Hipoclorito de Sodio | 15,3* 15,4% 14,97 19,7%°

Detergente 15,284 14,8%4 15,6204 19,78

Testigo 60,4°" 62,5°° 62,0%°B 64,8%C

- Agua 59,7%" 61,1 62,8 63,6™°
Hipoclorito de Sodio 60,2° 60,9% 60,6% 64,138

Detergente 60,5% 60,5° 61,6%" 63,0°°

Del ACP se desprende que las nueces inicialmente estan asociadas al sabor dulce y a colores

claros, sin influencia de los tratamientos efectuados. Durante la conservacion las nueces se
oscurecieron y perdieron el sabor dulce, tornandose rancias y amargas, no existiendo
diferencias significativas entre las variables medidas.

Tabla 1: Evolucion de C* y h* en los distintos tratamientos a traves
del tiempo. Tukey p = 0,05.

Valores seguidos de letras minusculas distintas indican diferencias significativas entre los
tratamientos para un mismo dia. Letras mayusculas diferentes indican diferencias
significativas a traveés del tiempo para un mismo tratamiento.

Conclusiones

Es posible aplicar un proceso de lavado corto a nueces de pecan sin modificar los tiempos de

secado ni alterar la calidad sensorial de la pepita.
Si bien el tratamiento de lavado con agua de pozo obtuvo los menores valores de luminosidad,

confiere coloraciones mas claras (amarillentas y rojizas) que las hacen mas atractivas para la

comercializacion.

Tratamiento Inicial 7 dias 9 meses
Testigo 10,5% 11,0%
(0] (0]
Agua 13.40% 10,7% 10,6%
Hipoclorito de Sodio 9,8% 10,1%
Detergente 10,7% 11,2%
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en los distintos tratamientos a traves del tiempo.
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