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RESUMEN

El desarrollo del presente trabajo de investigacion tuvo como objetivos,
estudiar la conservacién de la pasta de palta (Persea americana) de variedad
fuerte durante su almacenamiento y determinar parametros optimos de

inactivacién de la enzima polifenoloxidasa.

Se determiné el mejor método de inactivacion enzimatica, sometiendo a
la pasta de palta a tratamiento térmico; reduccion del pH hasta 2,5 y a la accion

de aditivos quimicos (quelantes).

Al someter a la pasta de palta a tratamiento térmico, 70°C x 2" y 4'; 80°C
x 1"y 2 y90°C x 05 y 1, se presento una alteracion del sabor (amargo),

incrementandose segun la intensidad del tratamiento.

Mediante reduccion del pH hasta 2,5 y luego elevandose un pH de 4,5;
50 y 55 se observo un mejor resultado en la inactivacién de la
polifenoloxidasa, pero se modificaron las caracteristicas organolépticas de olor

y sabor natural de |a fruta.

En cuanto a la inactivacion de la enzima, mediante aditivos quimicos se
observé que a mayor concentracién de acido citrico o EDTA mayor es la
inactivacién de la polifencloxidasa (en menor grado con respecto al método de
reduccion del pH) pero disminuyé sus caracteristicas organolépticas
(acidificacién o amargor del producto). Los analisis organolépticos mostraron
que existe una mejor aceptaciéon del producto tratado con 0,010% de acido
citrico 0 0,015% de EDTA; por lo cual se utilizo este método para inactivar la

enzima.

Luego que se determiné el método de inactivacién parcial de la enzima,
utilizando aditivos quimicos (0,010% de acido citrico o 0,015% de EDTA), se
elaboré la pasta de palta adicionando antioxidantes (0,010% de tocoferol o
0,015% de acido ascoérbico), para mantener la estabilidad de la grasa; se
envasé en envases de vidrio y Al/P (envase laminado de aluminio y polietileno)

y se almaceno a temperatura de refrigeracion y congelacion ( 4°C y -2°C
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