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INTRODUCCION

El sector productivo busca alternativas de comercializacion de productos procesados, semiprocesados y en fresco para consumo nacional y de
exportacion de la mejor calidad; sin embrago la industria procesadora de aguacate se enfrenta a uno de los principales problemas: el fenomeno
de pardeamiento oxidativo, por accion de la enzima polifenoloxidasa (PFO) que provoca el desarrollo de una coloracion parda que limita la vida
comercial (1). Este proceso puede ser controlado por medio de métodos quimicos y fisicos, o la combinacidon de estos que inhiban la accion de la
enzima (2). El objetivo de este estudio fue determinar el uso potencial del ultrasonido y su influencia en las caracteristicas fisicoquimicas vy
microbioldgicas de la pulpa de aguacate (Persea americana Mill.) como una alternativa tecnoloégica para su conservacion.

METODOLOGIA

Materia prima:
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La pulpa se proceso, se peso 100 gr, y se conservo refrigerado antes de procesar
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Tratamientos:

Pasteurizacion N _
65°C/30 min Requisitos sefalados en la

Resolucion 3929/13 descrita
para la pulpa de fruta

Ultrasonido

DE: Factorial 2k

de frecuencia (25 y 40 KHz)
tiempo (5 y 10 min), con puntos
al centro

- pH y acidez titulable
- Cinética enzimatica

Estadistica: ANOVA, fijando un nivel de probabilidad de p<0,05.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los datos microbioldgicos indican un indice maximo permisible segun Ia
normativa colombiana para este tipo matriz. Los datos fisicoquimico muestran
una distribucion homogénea y no presentaron diferencia significativa (p > 0,05),
como se reportan otros estudios que trabajan con la misma variedad (3, 6, 7).

Tabla 1. Caracterizacion fisicoguimica y microbioldgica en pulpa de aguacate con tratamiento de
Ultrasonido

Analisis fisicoquimico* Analisis microbiologicos**

ReCUENto Recuento de

Tratamientos H Acidez de E. coli Recuento de Mohos'y
Ultrasonido P titulable ' Mesofilos ufc/gr  levaduras

ufc/gr

ufc/gr

Frecuencia Tiempo Min. Min. Min. Min. Min.

(kHz) (minutos) Max. Max. Max. Max. Max.
- 5 6,68 6,92 015 0,15 <10 1620 8900 1120 1450
10 6,64 7,03 0,064 0,128 <10 3280 47000 1110 1120
32,5 7 6,59 6,96 0,064 0,128 — <10 100 10100 90 3100
40 5 6,51 6,72 015 0,15 <10 220 1570 100 760
10 6,73 7,02 0,128 0,128 <10 1350 1710 1040 590

Institucion sujeta a inspeccion y vigilancia del Ministerio de Educacion Nacional. Decreto 1075 de 2015.

La actividad bactericida del ultrasonido sobre la integridad de la membrana
de bacterias Gram negativas, se da por el efecto de cavitacion. La
disminucion en los recuentos de UFC con el aumento de la frecuencia y el
tiempo de exposicion tiene una relacion a las microcorrientes y la alta
concentracion de soélidos en la muestra. Hay mayor resistencia de esta
tecnologia sobre microorganismos esporulados (4, 5).
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Figura 1. Cinética enzimatica de la absorbancia a partir de la actividad del sustrato de 200mM para
determinar actividad enzimatica

La pasteurizacion mostré la mayor actividad enzimatica durante 60 minutos,
mientras que el tratamiento de ultrasonido a 40 KHz en 10 minutos registro
las absorbancias mas bajas el mismo tiempo.

CONCLUSIONES

JEl tratamiento de pasteurizacion es efectivo para el control
microbiolégico, pero presenta la mayor actividad enzimatica comparada con
los tratamientos de ultrasonido. El tratamiento de ultrasonido (40 kHz-10
min) presenta el menor recuento microbiolégico y menor actividad
enzimatica.

JEl ultrasonido se evidenci®6 como una alternativa potencial para la
conservacion de pulpa de aguacate, util para el tratamiento de alimentos
susceptibles a altas temperaturas por l|a desnaturalizacion de sus
componentes nutricionales y modificacion de caracteristicas sensoriales
JMayor efectividad en combinacidn con otras compuestos organicos e
inorganicos como: Acido citrico, nisina, cloruro de sodio, entre otros.
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