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Caracteristicas de calidad y composicion de distintos cultivares
de coliflor con destino al procesado minimo
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Resumen

Se ha estudiado el comportamiento de cinco cultivares de coliflor cortada en floretes, envasados en
cuatro tipos de film plastico y mantenidos a 5 °C durante 13 dias. Se determinaron las atmosferas en el
interior de los envases, el color, la textura, el pardeamiento del corte, la deteccién de olor extrafio, el
acido ascdrbico y los polifenoles totales.

Los cultivares Lorien y Cristallo fueron los que mas modificaron la atmdésfera sobre todo con el film de
PVC no perforado, alcanzando niveles de CQ, del 8% y niveles de O, cercanos o inferiores al 2%, aun-
que en ningun caso se detectd olor extrafio. El cultivar E51100 resulté de buena calidad para el proce-
sado minimo, con un elevado nivel de acido ascérbico y de polifenoles totales El cultivar Lorien pre-
sentd cortes muy oscurecidos por lo que no se considera adecuado para el procesado minimo. Los
cultivares Caprio y Cristallo sufrieron una importante alteracion de la textura. El cultivar May Fair tuvo
un comportamiento aceptable para el procesado minimo. El &cido ascérbico, en general, se mantuvo
o incluso aumentd durante el almacenamiento y también se produjo un incremento importante de los
polifenoles totales

Palabras clave: Brassica oferacea cv. Botritis, atmosferas modificadas, color, textura, acide ascérbico,
polifenoles totales,

Summary

Quality characteristics of cauliflower cultivars for minimal processing )

The behaviour of five cultivars of minimally processed cauliflower, packaged in four different plastics
films and stored at 5°C for up 13 days, was studied. Atmospheres generated inside the packages,
colour, texture, cut darkening, off-odour, ascorbic acid and total phenols content were determined.

The cultivars that most modified the atmosphere inside the packages were Lorien and Cristallo main-
ly in non-perforated PVC film. Off-odours were not detected.

E51100 cultivar was characterized by good quality for minimal processing and high ascorbic acid and
phenols content. Lorien cultivar showed very dark cuts, being considered not adeguate for minimal
processing. Caprio and Cristallo cultivars suffered an important toughness during storage. May Fair
cultivar showed good quality for minimally processing.

Ascorbic acid content were kept or even increased during storage An increase in total phencls was
cbserved.

Key words: Brassica oleracea cv. Botrytis, modified atmospheres, colour, texture, ascorbic acid, total
phenols.
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Introduccién

Actualmente existe una demanda de produc-
tos vegetales “listos para usar” que manten-
gan su calidad de frescos y faciliten su prepa-
racion en casa, |0 que se consigue mediante
un procesade minimo que comprende ope-
raciones como el cortado, lavado envasado y
mantenimiento en refrigeracién durante un
tiempo limitado (Wiley R.C., 1997).

Dentro de los productos vegetales minima-
mente procesados, la coliflor se puede
comercializar cortada en floretes y envasa-
da en pequefas unidades recubiertas con
un film plastico adecuado gue evite la des-
hidratacién excesiva y la formacién de
atmédsferas modificadas perjudiciales. Ade-
mas, este tipo de productos deben mante-
nerse en estantes refrigerados durante el
periodo de comercializacién, con el fin de
proteger su calidad y aumentar su vida util.

La coliflor es un producto con alta actividad
respiratoria (Kader, 1985a), que, al ser enva-
sada, genera una atmodsfera modificada
pasiva caracterizada por una disminucién
de la concentraciéon de O, y un incremento
de la concentracion de CO,. La composicion
de la atmésfera pasiva depende de la activi-
dad respiratoria del vegetal, de la permea-
bilidad del film plastico que forma el enva-
se, de la cantidad de producto envasado, de
la relacion entre la cantidad de producto y
la superficie del envase y de la temperatura
de almacenamiento (Kader, 1986). El disefio
del envase con un film plastico de permea-
bilidad adecuada resulta decisivo para evi-
taria formacion de una atmdsfera pasiva en
el interior del envase que perjudique al pro-
ducto. Segun varios autores citados por
Romo Parada et af. (1989), una atmdsfera
inferior al 2% de O, y superior al 5% de CO,
puede producir dafos fisicldgicos en la coli-
flor, gue van acompafados de olores extra-

- fos, ablandamiento y decoloracién que a

veces solo se notan después del cocinado.
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Sanz et al. {2007) observaron gue distintos
cultivares de coliflor originaron atmosferas
diferentes para un mismo film pléstico y lo
atribuyeron a que los cultivares pueden tener
actividades respiratorias diferentes, lo que se
debe tener en cuenta en la eleccién del film,

Entre las alteraciones observadas en la coli-
flor mantenida en refrigeracion, cabe citar
el amarilleamiento que se produce y que se
refleja en el aumento del parametro b*
(Simén et al. 2007 ) o del chroma (Berrang
et al 1990; Hodges et al, 2006) También es
importante el pardeamiento que puede
producirse en las zonas cortadas (Sanz et al.
2007) o la alteracién de la textura que se
refleja en un aumento de la fuerza de ciza-
llamiento en la coliflor almacenada (Simén
et al. 2007). Desde el punto de vista de com-
posicién, la coliflor se caracteriza por su
importante conienido en vitamina C, for-
mada en su mayor parte por acido ascorbi-
€O, ¥ gue apenas se degrada durante el
almacenamiento refrigerado (Albrecht et
al. 1990; Simon et al. 2007). También es de
interés su contenido en polifenoles que
pueden actuar comeo sustratos del pardea-
miento enzimatico y que actualmente reci-
ben mucha atencién por sus propiedades
antioxidantes posiblemente beneficiosas
para la salud. (Podsedek, 2007).

Los cultivares de coliflor pueden tener un
comportamiento distinto acerca de las alte-
raciones y caracteristicas citadas, o que
puede determinar su aptitud para el proce-
sado minimo,

El objetivo de este trabajo es estudiar el
comportamienteo de cinco cultivares de coli-
flor cortada en floretes, envasados en cua-
tro tipos de film plastico y mantenidos a
5 °C durante 13 dias. Se determinaron las
atmésferas creadas en los envases, el color,
la textura, el pardeamiento del corte, la
deteccién de olor extrafio, el acido ascorbi-
co y los polifenoles totales.
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Material y metodos

Se ha trabajado con cinco cultivares de coli-
flor (Brassica oleracea var Botritis) de distin-
to ciclo, cultivadas por el ITG Agricola de
Navarra, en Sartaguda (Navarra). Se planta-
ron el 4 de agosto de 2006 y son los siguien-
tes junto con su fecha de recoleccion:
E51100 (9 enero);, Lorien (14 febrero);
Caprio (5 marzo); Cristallo (17 marzo); May
Fair (20 abril). Estos cultivares han mostrado
un buen comportamiento agronémico y
cubren una amplia etapa de recoleccion de
coliflor (ciclo tardio y ultratardio). Seria con-
veniente ampliar este estudio a ofras varie-
dades y también a las de ciclo temprano
pero las limitaciones practicas no nos han
permitido hacerlo.

Las coliflores se recogieron con pesos com-
prendidos entre 1,2 y 1,7 kg sin hojas. Se
seleccionaron inflorescencias bien cubiertas
por las hojas, de manera que no presenta-
ran amarilleamiento debido a la exposicién
al sol Después de recogidas se mantuvieron
durante 24 horas a 3 °Cy 90% H.R. hasta la
preparacién del ensayo.

Las coliflores se cortaron en floretes y se
envasaron en bandejas de poliestirenc de
22,5x 13,5 x 2 cm a razdn de 450 g/ bandeja
aproximadamente. Las bandejas se recubrie-
ron con cuatro tipos de film plastico cuyas
caracteristicas se muestran en la tabla 1.

Los envases de coliflor se almacenaron a
5°Cy 90% de H.R. durante 13 dias.
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Se analizaron el CO, y el O, en el interior de
los envases, en los dfas 1, 5y 13 de almacena-
miento. En las coliflores iniciales y en las enva-
sadas y almacenadas durante 13 dfas, se
determinaron el color, el pardeamiento del
corte, la textura, deteccion de olor extrafo,
los polifenoles totales y el acido ascérbico.
Tedas la determinaciones se llevaron a cabo
sobre dos bandejas en el momento inicial y en
cada tratamiento de envasado a los 13 dias.

Determinacion de los gases CO, y O,

El CO, y O, en el interior de los envases se
analizaron con el medidor de gases Check-
mate model 9900, tomando las muestras
automaticamente con una jeringa.

Medida del color

El color se determiné mediante los pardme-
tros L*, hue y chroma, medidos con el colo-
rimetro MiniScan XE de Hunter (Hunterlab,
Reston, VA, USA), con un diafragma de
8 mm de didmetro, calibrado con una placa
blanca (X = 81,1, Y = 86,0, Z = 91,8). Las con-
diciones de medida fueron con iluminante C
y un angulo de observacion de 10°, En cada
bandeja se realizaron cuatro medidas que
se promediaron,

Textura

La textura se midi¢ con la maauina univer-
sal Instron modelc 1140 equipada con la

Tabla 1. Caracteristicas de los films plasticos segun datos del fabricante
Table 1. Film characteristics. Data provided by manufacturer

Tratamiento Tipo de film Espesor (um)
A PVC perforado 12
B PVC no perforado 12
C P-Plus 240 {polipropilenc microperforado) 35
D PELD (polietileno baja densidad) 10
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célula Kramer. Cada medida se tomd sobre
45 g de coliflor que se situd dentro de la
célula Kramer y se sometio6 a un cizallamien-
to con una velocidad de bajada de la prensa
de 50 mm min’. Se registrd la méxima fuer-
za de cizallamiento expresada en Newtons
{N). Para cada bandeja se tomaron dos
medidas y se calculé la media.

Oscurecimiento de los cortes y olor

En el dia 13 se observaron los cortes de los
troncos de los fioretes calificAndolos segun el
grado de oscurecimiento ohservado visual-
mente en: ningln oscurecimiento, ligera-
mente oscurecidos, 0 muy oscurecidos.

Se observd también si se detectaba o no
algun olor extrafio al abrir los envases,

Polifenoles totales

Los polifenoles totales se analizaron sobre
la coliflor liofilizada, realizando la extrac-
cién como describen Choi y Sapers {1994) y
utilizando el reactivo de Folin-Ciocalteau
segun el método de Slinkard y Singleton
(1977), con &cido clorogénico como patrén,

Acido ascorbico

El acido ascorbico se ha analizado sobre un
extracto con acido metafdsforico 5%, median-
te el método colorimétrico descrito por Cak-
mak y Marschner {1992), en el que el acido
ascorbico reacciona con 2,2-dipyridyl en
presencia de FeCl,, dando un color rosado
cuya absorbancia se lee a 525 nm en un
espectrofotémetro UV Perkin Elmer modelo
Lambda 10 (Norwalk USA).

Analisis estadistico

El andlisis de la varianza se realizd con el
programa SYSTAT Statistics versién 7.0, con-
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siderando los factores variedad y tratamien-
to con dos repeticiones. Los tratamientos
fueron: el del dia inicial y los cuatro trata-
mientos de envasado a los 13 dias. Para la
comparacion de medias se calculd la DMS
para P <0,05.

Resultados y discusion

Atmdsferas creadas con los distintos tipos
de film

La atmésfera resultd similar a la del aire (20-
21% O, y 0% CO,), en el film de PVC perfo-
rado (A) para todas las variedades.

En los otros films (B, C y D), la composicion
de la atmosfera alcanzd su mayor nivel de
CO, y menor de O, en el dia primero de
almacenamiento, en el que la concentracién
de O, fue diferente entre los tres tipos de
film. Se alcanzaron valores entre 0,91% vy
11,5% con el film B (PVC no perfcrado),
14,9% y 18% con el film C (P-Plus 240) y
3,28% y 13,2% con el film D (PELD), depen-
diendo de las variedades (figura 1). El CO,
alcanzs valores similares entre los tres films,
aungue diferentes segun las variedades.
Estos valores oscilaron entre 3,6% y 8,2% con
el film B, entre 4,5% y 8,9% con el filmCy
entre 4,2% y 8,4% con el film D {figura 1).

El anélisis de la varianza mostré un efecto
significativo del factor tiempo sobre las con-
centraciones de CO, y O, aunque también
resultd significativa (P < 0,001) la interaccion
variedad x tiempo en los tres tipos de film.
Esto se puede explicar porque, en algunas
de las variedades (E51100, Lorien, Caprio y
Cristallo) se produjo un descenso de CO, y
un aumento de O, a lo largo del almacena-
miento mientras que estos cambios no resul-
taron significativos en el cultivar May Fair
(figura 1). El descenso de CO, y aumento de
0, ya habia sido observado por Simén et al.
(2007) en el cultivar Lepini y puede ser debi-
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Figura 1. Composicién de la atmésfera en envases de coliflor minimamente procesada,
almacenada a 5 °C durante 13 dias, para tres tipos de film
{Film B: PVC no perforado; Film C: P-Plus240; Film D: PELD).

Figure 1. Atmosphere compaosition in minimally processed cauliflower,
packaged in three different plastic films and stored at 5 °C for 13 days,
(Film B: non perforated PVC, Film C: P-Plus 240; Film D: LDPE),
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do a un descenso de fa actividad respiratoria
de la coliflor (Romo-Parada et af. 1989).

Por otra parte, los cultivares Lorien y Crista-
llo han alcanzado las mayores concentracio-
nes de CO, y las menores de O, en los tres
tipos de film, mientras que E51100, Caprioy
May Fair han modificado las atmdsferas en
menor medida (figura 1). También Sanz et
al. (2007) observaron diferencias en las
atmésferas creadas por otros cultivares de
coliflor. Existen bastantes referencias que
muestran distintas actividades respiratorias
entre variedades de un mismo producto
(Fonseca et al. 2002) y esta puede ser la
causa de las diferencias en la composicidon
atmoésferica encontradas entre los cultivares
de coliflor estudiades, aungue también
puede influir el grado de madurez o des-
arrolio del producto.

Para coliflor, se han recomendado atmdsferas
de 2-5% de CO, y 2-5% de O, (Kader, 1985b)
y por ofra parte, atmésferas con menos del
2% de O, 0 mas de 5% de CO, pueden pro-
ducir dafios fisiolégicos en la coliflor, acom-
pafados de olores extrafios, ablandamiento
de los tejidos y decoloracion, segun varios

E51100  Lorien May Fair

Cultivares
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autores {(Romo-Parada et a/. 1989). En nues-
tro trabajo, las variedades Lorien y Cristallo
envasadas en el film B, han presentado valo-
res de O, cercanos o inferiores al 2% y valores
de CO, entre 5% y 8%, al menos durante los
primeros 5 dias de almacenamiento (figura 1).
Estos valores se encuentran en el limite de lo
que podria ser una atmosfera perjudicial,
aungue no se han observado sintomas de
deterioro del producto.

Color

El pardmetro de color hue representa el
torio amarillo para el valor de 90, para valo-
res mayores tiende hacia el verde y para
valores menores tiende hacia el rojo. Los
valores registrados oscilan entre 89 y 92, o
sea muy cercanos a la tonalidad amarilla.

Existen diferencias significativas de este para-
metro entre los cultivares, siendo el cultivar
Caprio el que presenta los mayores valores
{figura 2). En el cultivar Cristallo se observd
una disminucion significativa de hue, en los
cuatro tratamientos de envasado y almacena-
do 13 dias, respecto al valor inicial, pero esta
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Chroma

Caprio  Crigtallo  May Fair

Cultivares

Inicial G PVC perf @PVC noperf & P-Plus240 O PELD

Figura 2. Parametros de color de coliflor minimamente procesada, en el estado inicial y a 13 dias de
almacenamiento a 5 °C, en cuatro tipos de film. Las barras representan el error estandar.
Figure 2. Colour parameters of minimally processed cauliflower packaged in four different plastic
films and stored at 5 °C for 13 days. Bars represent standad error.
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tendencia no se observo en los demas cultiva-
res. Otros autores no han encontrado cam-
bios significativos del valor de hue durante el
almacenamiento de coliflor en condiciones
parecidas a las nuestras (Berrang et al., 1990;
Hodges et af., 2006).

El parametro chroma se refiere a la pureza
de color y en nuestro caso guarda una signi-
ficativa (P < 0,001} correlacidn con el para-
metro b*. El chroma presentd los valores
mas bajos en el cultivar Lorien {figura 2}, lo
gue se aprecid visualmente por una tonali-
dad mas blanca de este cultivar, frente a la
tonalidad mas crema de los otros. La coliflor
almacenada 13 dias y envasada en los films
B, Cy D, en los gue se produjo una atmasfe-
ra modificada, experimentd un incremento
significativo (P < 0,001) del chroma, respec-
to al valor inicial, en los cultivares Lorien,
Caprio y Cristailo, mientras que las diferen-
cias no fueron significativas en E51100 y May
Fair (figura 2). Este aumento del chromasolo
se aprecio visualmente, como un tono ama-
rillento mas intenso, en el cultivar Caprio,
en el que este incremento fue mayor. Tam-
hién Simoén et al. {(2007) ocbservaron aumen-
to del parametro b* en coliflores del cultivar
Lepini envasadas en atmdsfera modificada,
mientras que esto no ocurrié en atmosfera
normal. Otros autores, también han obser-
vado aumento del chroma en coliflor alma-
cenada, aunque Berrang et a/. {1990} no
encontraron diferencia entre atmésfera
nermal y modificada y Hodges et al. (2006)
refieren valores del chroma inferiores en
atmosfera modificada respecto a la atmds-
fera normal. Estos distintos comportamien-
tos pueden ser explicados porque los culti-
vares utilizados en los trabajos citados son
diferentes.

Desde el punto de vista practico, los aumen-
tos del chroma observados en nuestro tra-
bajo no representaron un deterioro impor-
tante del aspecto de la coliflor ya que son
menos intensos que los referidos por Simon
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et al. (2007 ) en el cultivar Lepini, y en este
caso, un panel de catadores consideré acep-
tables las muestras de coliflor almacenadas
hasta 21 dias.

Textura

En todos los cultivares se observé un
aumento significativo de la fuerza en algu-
no ¢ en todos los tratamientos de coliflor a
los 13 dias de almacenamiento respecto al
valor inicial, pero en mayor medida en los
cultivares Caprio y Cristallo (figura 3). En
algunas muestras de estos cultivares, la
correosidad era tal que no se pudo llegar a
cortar la coliflor con las hojas de la célula
Krarmer. El incremento de la fuerza de ciza-
llamiento se debe a que los tejidos se vuel-
ven menos tiernos o0 mas correosos y ha sido
referido por Simén et af. (2007) en el culti-
var Lepini, en el gue la fuerza aumenté en
mayor medida en atmdsfera normal frente
a las atmésferas modificadas. En el presente
trabajo, las diferencias entre los cuatro films
de envasado solo fueron significativas para
el cultivar Caprio, en el que la mayor fuerza
se alcanzd con el film de PVYC perforado.

La importancia practica de estos. cambios
habréd que evaluarla mediante el analisis
sensorial de la textura en la coliflor cocida.

Acido ascérbico y polifenolés totales

El cultivar E51100 destacé por su elevado
contenido inicial de acido ascérbico frente a
los otros cuatro cultivares que presentaron
valores mas parecidos entre si (tabla 2).
Estos valores son del misma orden gue los
referidos por Simén y Ramos (2005) para los
mismos cultivares, confirmandose asi las
diferencias varietales.

Los cambios en el acido ascorbico, a los 13
dias de almacenamiento respecto al valor
inicial siguen distinta pauta segun los culti-
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vares. En los cultivares E51100 y Lorien, el
contenido de &cido ascorbico se mantuvo
en el film de PVC perforado (atméosfera nor-
mal) mientras que se produjo un incremen-
to del orden de 32% en los otros tres tipos
de film en los que hubo una atmdsfera
medificada. Sin embargo, en el cultivar
Caprio, e incremento de acido ascérbico a
los 13 dias respecto al contenido inicial se
produjo en los cuatro tipos de envasado

5500
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aunque el valor en el film de PVC no perfo-
rado no difiere significativamente del valor
inicial. En el cultivar Cristallo, se produjo un
descenso de acido ascdrbico de 42% en el
film de PVC perforado mientras que los
otros tres films no presentaron diferencias
significativas respecto al valor inicial. En el
cultivar May Fair solo fue significativamente
superior respecto al valor inicial, el conteni-
do del film P-Plus240.

4500 -
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E-51100 Lofien
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Capric  Cristallo May Fair

m [nicial i3 PVC perf iy PVC noperf & P-Plus240 & PELD

Figura 3. Fuerza de cizallamiento de coliflor minimamente procesada, en el estado inicial y a los 13
dias de almacenamiento a 5 °C en cuatro tipos de film. Las barras representan el error estandar.
Figure 3 Shear force of minimally processed cauliflower packaged in four different plastic fifms and
stored at 5 °C for 13 days. Bars represent estdndar error.

Tabla 2. Contenido de acido ascorbico {mg/100 g MF) en coliflor minimamente procesada en el
estado inicial y a 13 dias de almacenamiento a 5°C en cuatro tipos de film
Table 2. Ascorbic acid content (mg/100 g FM} in minimally processed cauliflower, packaged in four
different films, on day 0 and after 13 days of storage at 5°C

Cultivar Dia 0 Dia 13

PVC perf PVC no perf. P-Plus240 PELD
E51100 63,97° 65,800 78,072 85,352 82,992
Lorien 36,83¢ 36,66° 47,9530 48,862 40,070
Caprio 37,510 46,40% 44,5730 52,108 51,772
Cristallo 45,762b 26,15¢ 38,950 49,66° 39,340
May Fair 37,44b 44,058k 39,090 50,462 41,720

Los valores de cada cultivar sequidos por distintas letras son significativamente diferentes (P < 0,05)

DMS, o5 = 8,71

A. Simén ITEA (2008), Vol 104 (1), 31-41

Las coliflores, y en general las cruciferas,
muestran una elevada retencién de acido
ascorbico durante el almacenamiento mien-
tras que en otros vegetales como esparrago
o alubia verde se produce un importante
deterioro de esta vitamina (Albretch et al.
1990). Segun estos autores, este comporta-
miento puede estar relacionado con el alto
contenido en compuestos de azufre y en
glutation de fas cruciferas.

Leja et al. (2001) observaron un incremento
de 4cido ascorbico del 25% en brocoli alma-
cenado a 5 °C sin envasar, al cabo de siete
dias. Este aumento de acido ascorbico que
observaron también en lechuga, lo atribu-
yen al estrés de la recoleccidén y a la baja
temperatura.

Los cultivares presentaron diferentes conte-
nidos iniciales de polifenoles, siendo los de
E51100 y May Fair los mas elevados mien-
tras que Cristallo y Caprio presentaron con-
tenidos significativamente inferiores al
compararlos teniendo en cuenta la DMS
(tabla 3), ya que las letras soloc comparan los
valores correspondientes a cada cultivar El
anélisis de la varianza resulté en una inter-
accion variedad x tratamiento significativa
pero resuftaria farragoso comparar en la
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tabla los 25 valores medios. Los polifenoles
aumentaron a los 13 dias de almacenamien-
to en todos los tratamientos, desde un 27%
en E51100 hasta un 94% en Cristallo. Leja et
al. (2001) también observaron un aumento
de polifencles en brécoli almacenado a 5 °C
durante siete dfas y lo consideraron como
un indice de la senescencia postrecoleccién.

Los polifencles mas abundantes en la coli-
flor son los flavonoles quercetina y kampfe-
rol y en menor proporcién las flavonas api-
genina y luteolina. Tanto la vitamina C
como los flavonoides tienen propiedades
antioxidantes que pueden ejercer un efecio
beneficioso para la salud (Podsedek, 2007).

Oscurecimiento del corte y olor extrafio

El oscurecimiento del corte ha sido diferente
entre los cinco cultivares. El cultivar Lorien
presenté los cortes muy oscurecidos mien-
tras que en Caprio no se observd ningun
oscurecimiento y E51100, Cristallo y May Fair
se mostraraon solo ligeramente oscurecidos,
Esta tendencia al pardeamiento de los cortes
no guarda relacidn con el contenido de poli-
fenoles, ya que los de mayor contenido que
han sido E51100 y May Fair {tabla 3) no son

Tabla 3. Polifenoles totales {mg acido clorogénico/100 g MS) en coliflor minimamente procesada en
el estado inicial y a 13 dias de almacenamiento a 5 °C en cuatro tipos de film

Table 3. Total phenols content (mg chlorogenic acid/100 g DM} in minimally processed cauliflower,
packaged in four different films, on day 0 and after 13 days of storage at 5 °C

Cultivar Dia 0 Dia 13

PVC perf PVC no perf. P-Plus240 PELD
E51100 8,490 10,38° 10,792 10,502 10,44%
Lorien 6,174 9,762 7,93¢ 9,570 8,86°
Caprio 5,11¢ 8,41b 8,790 8,56" 9,762
Cristallo 4,95b 9,622 9,60° 8,892 9,372
May Fair 7,730 11,45° 11,432 11,832 12,178

Los valores de cada cultivar seguidos por distintas letras son significativamente diferentes (P < 0,05)

DMS, g5 = 0,813
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los que mas se hayan pardeado. Esta carac-
teristica de los cultivares de coliflor es muy
importante para determinar la aptitud para
el procesade minimo, y entre los cultivares
estudiados en este trabajo, Lorien es el
menos apropiado para este uso por su alto
nivel de oscurecimiento.

No se ha detectado olor extrafio en ninguna
de las condiciones ensayadas en este traba-
jo. El cultivar Cristallo que es el que alcanzd
un nivel de O, en torno al 2% con el film B,
durante cinco dias por lo menos {figura 1)
tampoco presenté olor extrafio en este
ensayo. Pero en otros ensayos realizados
por nuestro equipo, cuyos resultados no se
han publicado, este cultivar alcanzé niveles
entre el 1% y el 2% de O, durante mas de 5
dias con el film B, y en este caso si se detec-
t& olor extrafio. Por ello, el film de PVC no
perforado no se considera apropiado para
cultivares como Cristallo.

Conclusiones

La eleccion de film plastico adecuado para
el envasado depende del comportamiento
del cultivar. En este trabajo, el film de PVC
no perforado no es recomendable para cul-
tivares como Lorien o Cristallo.

El cultivar E51100 puede ser apto para el pro-
cesado minimo, porgue sufre solo pequefios
cambios en el color, textura y pardeado de los
cortes, ademas de tener un alto contenido en
acido ascérbico y en polifenoles totales.

El cultivar Lorien es poco apto para el proce-
sado minimo por su tendencia a dar cortes
muy oscurecidos.

A los cultivares Caprio y Cristallo se les
puede objetar la importante alteracidén que
sufren de la textura, aungue falta por valo-
rar la apreciacion sensorial de esta altera-
cidn en el producto cocido.

A. Simon ITEA (2008), Vol 104 (1), 31-41

El cultivar May Fair presenté un comporta-
miento aceptable para el procesado minimo.
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