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Resumen

Se realizd un estudio completo de Tos cambios fisicos y quimicos que
sufre el jugo concentrado clarificado de manzana (JCM) durante su procesa-
miento y almacenaje, con especial &nfasis en las reacciones no enzimdticas
que conducen al pardeamiento del misma.

Para ello se simularon las condiciones de proceso, transporte y alma-
cenaje, sometiendo al juge a condiciones de tiempo y temperatura que cu-
brian el rango de pocos segundos a varios meses vy desde 5 °C hasta 110 °C.

No s0lo se utilizaron jugos de dististas variedades de manzana sino
tambin soluciones acuosas que inclufan Tes principales compeonentes de un
jugo natural, con To que se pudo determinir la veal influencia de cada une
en el pardeamiento no enzimdtico y su contribucidn en las demds propiedades
termofisicas estudiadas.

A través de mediciones colorimétricas v e] anidlisis de la variacidn
de T2 composicifn se estudié y cuantifict 1a cinética de la formacidn de
celor y de uno de Tos principales compuestos intermediarios, el 5-hidroxi-
metil-furfural, obteniéndose modelos gue describen estos cambios no sdlo
en funcidn del tiempo y la temperatura siso de Ta composicidn v de las ca-
racteristicas inicizles del producto.

£l seguimiento de 1z variacidn del contenido de carbohidratos, amino-
acidos, dcidos orgdnicos y otros componentes menores, permitid identificar
el mecanismo predominante de Tas reacciones que conducen al pardeamiento
del JCW y gue se puede atribuir principalnente 2 1a condensacidn entre com-
puestos amina-nitrogenados y azlicares redsctores, cominmente reconocidas
como  reacciones de tipo Maillard.

E1 trabajo incluye ademds un estudio de la energia de activacidn carac-
teristica de estas reacciones no enzimdticas, su modificacidn para distin-
tos ranges de temperaturas, Ta implicancia de este cambio en los posibles
caminos de deterioro y la posible dependencia de Ea con la actividad de aqua.
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52 analizé la influencia de 1a actividad de agua en el pardeamiento
no enzimdtico, concluyéndose que Ta oresencia de un miximo de la welocidad
de reaccidn se debe exclusivamente a un problema de movilidad de reactivos,
asociado directamente a la viscosidad del JcM.

Se incluyen los resultados obtenidos de la determinacidn de densidad,
viscosidad, calor especifico, conductividad térmica y ascenso ebulloscdpi-
co del jugo clarificado de manzana y de soluciones modelo de mmpnsfr:'iﬁn
similar 2] producto natural, para un rangs muy amplio de concentracién y
temperatura. Esta informacidn se presenta en forma de modelos empiricos y
semitedricos, basados en Ta teoria existeite o en propusstas originales que
describen la variacidn de las propiedades enunciadas en funcidn de la com-
posicién del jugo y la temperatura a la cial se ve sometido,

Por dltime y en base a los resultades oblenidos se proponen soluciones
tendientes a impedir o inhibir el desarrollo de las reacciones deterioran-
tes estudiadas, accidn que incluye: (1) 13 eliminacidn de los reactivos 1i-
mitantes (principalmente aminoicidos) y de:1 color inicial (polifenoles) o
de los polimeros altamente coloreados que resultan del pardeamiento no en-
zimatico (melancidinas), ¥ (2) Ta optimizicién de las condiciones de proce-
samiento (clarificacion, separacidn de aromas y concentracidn), transporte
y almacenaje. Se describen agqui los procesos de adsorcién, intercambio 14-
nico y transferencia de calor necesarioe para 'ITe'-ra-r' a cabo las soluciones
propuestas.



