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La mayor dificultad en la elaboraciéon de papa minimamente procesada consiste en su corta vida util debido a las
alteraciones microbioldgicas, bioquimicas y sensoriales. La aplicacion de un proceso de deshidratacién osmética con
posterior refrigeracion podria contribuir a preservar la calidad global y aumentar la vida 0til de cubos de papas frescos,
envasados y refrigerados. El objetivo de este trabajo fue estudiar la calidad nutricional y microbioldgica y la vida til
sensorial de cubos papas de dos variedades deshidratados osméticamente con diferentes soluciones, almacenados y
refrigerados. Para ello, se cortaron cubos de papa de 1cm de lado, de la variedad Spunta (SP) y Innovator (INN) y se
sometieron a un proceso de deshidratacion osmatica (DO), utilizando solucion de a) sorbitol (SO) y b) jarabe de glucosa
(JG) en una concentracion de 35%. A cada una se le agregé cloruro de sodio (CINa) al 5% p/p y antioxidantes: 0.5% p/p
de &cido ascarbico (AA) + 0.5% p/p acido citrico (AC). El tiempo del proceso de DO fue de 2 horas, 40°C, a presién
atmosférica y agitacion constante. Los cubos de papa fueron almacenados a 4°C en bolsas de polietileno de baja
densidad de 70 um de espesor durante 15 dias. Se midi6 el contenido de fenoles totales (FT) y como indicador
nutricional se midié el contenido de &cido ascérbico (AA). Paralelamente, se midi6 la actividad de la polifenoloxidasa
(PPO), se realizaron recuento de bacterias aerobias mesdfilas totales (BAMT) y recuento de hongos filamentosos y
levaduras (HFyL) a los 0 y 15 dias de almacenamiento en refrigeracion. A su vez, se determind la vida Util sensorial del
producto minimamente procesado hervido utilizando como descriptor critico la apariencia general. El contenido de FT y
PPO en las muestras sin tratar fue mayor en la variedad SP y tuvo menor contenido de AA con respecto a la variedad
INN. Los valores de FT y AA aumentaron luego de aplicar el tratamiento de DO, siendo mayor en las muestras
sumergidas en solucion de SO con respecto a JG y ambos mayores al control. La PPO disminuyd luego del tratamiento
de DO, siendo menor en las muestras DO con SO para ambas variedades. Con respecto al almacenamiento, el
contenido de AA en las muestras controles y DO de las variedades SP y INN disminuyo, mientras que el contenido de
FT y PPO de las muestras controles y DO de ambas variedades de papa no variaron. Se considerd que el producto de
papa DO de ambas variedades se mantuvo estable frente al deterioro microbiano en el lapso de tiempo de
almacenamiento analizado, sin embargo, la vida Util sensorial del producto minimamente procesado fue de 14 dias. La
tecnologia de conservacion aplicada permitié lograr cubos de papas minimamente procesados refrigerados con buena
calidad nutricional y aptos microbioldgicamente, con una vida Util de 14 dias. A su vez, los cubos DO con SO para
ambas variedades de papa mostraron mejor calidad que los tratados en solucion de JG.
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