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Abstract

Faba beans seeds (Vicia faba) are an important source of protein, carbohydrates, minerals
and bioactive compounds with antioxidant activity. In this sense, fresh faba seeds as a
fresh-cut or minimally processed product can stimulate the consumption of legumes and it
would help to the prevention and control of chronic diseases. The present study evaluated
the effect of different sanitizers (NaOCl, 150 ppm, pH 6.5) or alternatively acidified sodium
chlorite (ASC, 300 ppm, pH 1.8), chlorine plus citric acid (NaOCl+CA, 0.05 g/mol) and ASC
plus citric acid (ASC+CA, 0.05 g/mol) on quality changes of fresh-cut faba seeds stored up
to 10 days at 4°C. Evolution of total phenolics content and antioxidant capacity were
studied. At the end of storage, a significant decrease in total phenolics and antioxidant
capacity was observed for NaOCl treated seeds regarding the remaining treatments.
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Resumen

Las habas (Vicia faba) son una fuente importante de proteinas, carbohidratos, minerales y
compuestos bioactivos con actividad antioxidante. En este sentido, la produccion de
semillas frescas de haba como producto minimamente procesado pueden estimular el
consumo de legumbres, lo que ayudaria a la prevencion y control de ciertas enfermedades
cronicas. El presente estudio evalu6 el efecto de diferentes desinfectantes (NaOCl, 150
ppm, pH 6,5) o alternativamente clorito s6dico acidificado (ASC, 300 ppm, pH 1,8), NaOCI +
acido citrico (NaOCI+CA, 0,05 g/mol) y clorito sddico acidificado + acido citrico (ASC+CA,
0,05 g/mol) sobre los cambios en la calidad de las semillas frescas de haba almacenadas
durante 10 dias a 42C. Para ello, se estudio la evolucion del contenido en compuestos
fenolicos totales y capacidad antioxidante total. Tras la vida util, se observé una
disminuciéon del contenido en fenoles totales y en la capacidad antioxidante para el
tratamiento con NaOCl en comparacion con el resto.
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1. INTRODUCCION

Las legumbres son una excelente fuente de numerosos nutrientes esenciales y son bajas en
calorias y grasas. Se consideran nutricionalmente recomendadas y deben consumirse como parte
de una dieta saludable para combatir la obesidad y prevenir enfermedades como la diabetes,
alteraciones cardiacas y el cancer [1,2]. Para fomentar el consumo de legumbres, una de las
soluciones que se plantean es el desarrollo de productos minimamente procesados o de la IV
gama, listos para consumir.

Para la desinfeccién de productos de IV gama, la industria utiliza generalmente el
hipoclorito de sodio (NaOCl) por su efectividad antimicrobiana, facilidad de utilizacién y su bajo
coste [3]. Sin embargo, es cuestionado debido a la formacién de subproductos téxicos. Como
alternativa al NaOCl, otros desinfectantes, como el clorito sédico acidificado (ASC) o el acido
citrico (CA) se han utilizado en gran medida para la prevencion del pardeamiento enzimatico y no
enzimatico [4].

El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto del lavado con NaOCI (100 ppm, pH 6,5) o
alternativamente con clorito sédico acidificado (ASC, 300 ppm, pH 1,8), NaOCI mas acido citrico
(NaOCl+CA, 0,05 g/mol) y clorito sodico acidificado méas acido citrico (ASC+CA, 0,05 g/mol)
durante 10 dias a 4°C, sobre el contenido en compuestos fendlicos totales y la capacidad
antioxidante total de semillas de habas minimamente procesadas.

2. MATERIALES Y METODOS

2.1 Procesado, envasado y conservacién

El material vegetal (habas variedad “Palenca”) se recolecté en el mes de marzo. Las
muestras fueron transportadas bajo condiciones de refrigeracién al laboratorio, manteniéndolas
en oscuridad a 4°C y 90-95% de humedad relativa. Al dia siguiente las habas se pelaron
manualmente en una sala desinfectada y climatizada a 8°C y se aplicaron los distintos
tratamientos de desinfeccidn. Las semillas de habas se sumergieron durante 2 min en los distintos
desinfectantes: (1) NaOCl (150 mg L-t, pH 6,5); (2) ASC (300 mg L-%, pH 1.8); (3) NaOCl (150 mg
L-1) + CA (0,05 g/mol); (4) ASC (300 mg L-1, pH 1,8) + CA (0,05 g mol!), para posteriormente
realizar un enjuague con agua fria durante 1 min. Se envasaron 125 g en bolsas (15x15 cm) de
OPP (35 um de espesor). Una vez termoselladas se almacenaron a 4°C. Se prepararon 5
repeticiones por tratamiento y dia de evaluacion.

2.2 Contenido en compuestos fendlicos totales

El contenido en polifenoles totales (TPC) fue analizado segiin el método de Singleton y Rossi
(1965) [5] con algunas modificaciones. Los resultados fueron expresados en mg equivalentes de
acido galico por 100 g1 pf. Se analizaron 3 réplicas por tratamiento y temperatura.

2.3 Capacidad antioxidante total

La capacidad antioxidante total (TEAC) fue analizada por el método FRAP [6]. Los
resultados fueron expresados en mg trolox 100 g1 pf. Se analizaron 3 réplicas por tratamiento y
temperatura.

2.4 Andlisis estadistico

El andlisis de varianza (ANOVA) se realiz6 comparando los diferentes tratamientos, tiempo
de almacenamiento y temperatura de conservacién a un nivel significativo de P < 0,05 utilizando
PASW Statistics 23 para Windows (SPSS Inc., Chicago, IL, USA).
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3. RESULTADOS Y DISCUSION

La atmosfera modificada de equilibrio en el interior de los envases fue de 15-18 kPa de
presioén parcial de CO», y entre 3-6 kPa de presion parcial de O, sin diferencias significativas entre
los tratamientos durante el almacenamiento.

3.1 Compuestos fendlicos totales

Los compuestos fendlicos estdn relacionados con la calidad sensorial de las frutas y
hortalizas, ya que su oxidacién provoca un oscurecimiento enzimatico en los alimentos. Por otro
lado, son responsables de cierta actividad antioxidante. EI TPC de las muestras de NaOCl
(64,35+5,39 mg GAE 100 g1 pf) fue ligeramente superior al contenido previamente reportado por
Saini et al. (2016) [6] en semillas inmaduras de habas (56,5+8,50 mg GAE 100 g1 pf) e inferior al
contenido reportado por Boukhenouf et al. (2016) [7] también para semillas de haba (120+1,90
mg GAE 100 g pf). Esto puede atribuirse a factores genéticos y condiciones ambientales que
influirian en la concentracion de TPC en las hortalizas. E1 TPC fue similar para las semillas de ASC,
NaOCl+ CA y ASC + CA en el dia de procesamiento, mostrando diferencias significativas con el
tratamiento con NaOCl, que presenté un contenido de fenoles 40% inferior con respecto a todos
los demads tratamientos (Figura 1). A partir de ese dia, se observé una disminuciéon de la
concentracion de fenoles hasta el final del almacenamiento de 21,5%, 27%, 22% y 24% para
NaOCl, ASC, NaOCl + CA y ASC + CA, respectivamente.

3.2 Capacidad antioxidante total

El TEAC evaluado por el ensayo FRAP se presenta en la Figura 2. Los valores iniciales de
TEAC fueron 229,63+1,90, 340,58+41,36, 309,40+41,42 y 305,04+33,26 mg TEAC kg pf para
NaOCl, ASC, NaOCI+CA y ASC+CA, respectivamente (Figura 2). Al final del almacenamiento (dia
13), se observo una disminucién de alrededor del 25% para todos los tratamientos, sin diferencias
significativas entre ellos, pero si respecto al tratamiento con NaOCl.

La capacidad antioxidante retenida observada en nuestro estudio podria atribuirse al
mantenimiento de la concentracién de fenoles totales. Anteriormente se ha reportado una
disminucién en la actividad antioxidante de las semillas frescas de guisantes [8] a lo largo de la
vida util. Los valores obtenidos en capacidad antioxidante son inferiores a los que se encuentran
en la literatura [7,9] pero de nuevo, podria estar relacionado con el genotipo.

4. CONCLUSIONES

El uso de clorito sddico acidificado y de acido citrico podria ser una alternativa a la
utilizaciéon de NaOCl, ya que se obtienen mejores resultados de preservaciéon de compuestos
fenolicos totales y capacidad antioxidante total. Son tratamientos asequibles que pueden ser
facilmente aplicados por la industria, evitando el uso del NaOCl y, en consecuencia, sus efectos
secundarios negativos.
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Figura 1. Evolucion del contenido en fenoles totales en habas frescas tratadas con diferentes
desinfectantes y antipardeantes (NaOCI: hipoclorito sédico; ASC: clorito sdédico acidificado;
CA: acido citrico) almacenadas en atmosfera modificada a 42C (n=3+SD).
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Figura 2. Evolucion del contenido en capacidad antioxidante en habas frescas tratadas con diferentes
desinfectantes y antipardeantes (NaOCl: hipoclorito s6dico; ASC: clorito s6dico acidificado; CA: 4cido
citrico) almacenadas en atmdsfera modificada a 42C (n=3+SD).
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