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Dentro del mercado interno y externo de frutos secos, la nuez de pecan es
un producto que en la actualidad reviste gran importancia [1,2]. Su
consumo ha aumentado marcadamente en la uUltima década, siendo la
nuez pelada el formato mas elegido por los consumidores por gran
facilidad y oportunidad de consumo respecto al producto con cascara [3-
5]. Esta situacién requiere pensar en estrategias que permitan mantener
la calidad de las semillas sin cascara. Para un producto con una cosecha
marcadamente estacional y que se desea abastecer todo el afio [3], el
desafio radica en retrasar el oscurecimiento superficial y el
enranciamiento, ambos fendmenos de naturaleza oxidativa [6,7]. El
objetivo de este trabajo fue elucidar el efecto del momento del pelado y
condicion de envasado de nuez de pecan almacenada. Para ello se
cosecharon nueces de pecan de las variedades Pawnee y Stuart, se
lavaron con agua clorada y posteriormente se secaron 24 horas a
temperatura ambiente. Nueces sin pelar se separaron como control
(almacenado con cascara), y el resto fueron peladas y se subdividieron en
dos lotes: i) almacenadas en bolsas de polietileno con aire; o ii)
almacenadas en bolsas al vacio. Luego de 0, 45, 90 y 130 dias de
almacenamiento a 20 °C se evalud la calidad de las semillas a partir del
color superficial (medido de manera instrumental con colorimetro y
segun escala visual DFA USDA), la acidez titulable, las sustancias reactivas
al acido 2- tiobarbiturico (TBARS), contenido de compuestos fenélicos
totales (Folin- Ciocalteu) y el nivel de compuestos orgénicos volatiles
totales (TVOCs). En ambas variedades las nueces almacenadas con
cascara presentaron la mejor condicion en términos de mantenimiento
de la calidad en el almacenamiento. Por su parte, las nueces almacenadas
ya peladas mostraron un progresivo oscurecimiento superficial, una
pérdida de compuestos fendlicos, un incremento en la acidez y en la
emision de TVOCs en funcion del tiempo. Contrariamente a lo informado
en otros frutos secos, el nivel de TBARS no mostrd correlaciéon con el
envejecimiento. El almacenamiento en vacio logré mejoras significativas
respecto al almacenamiento en aire, pero cuando la duracién fue de 90 o
130 dias. Los resultados permiten concluir que: i) en el caso que se
comercialicen nueces peladas es recomendable realizar el
almacenamiento primario de la materia prima con cascara y efectuar la
operacion de pelado en funciéon de la demanda inmediatamente antes del
envasado, independientemente que el producto se almacene en aire o al
vacio, y ii) el envasado en condiciones de vacio para retrasar el deterioro
de color superficial y de la fase grasa y la pérdida de antioxidantes se

justifica s6lo en casos que el periodo entre envasado y consumo supere

Recibido: 15/8/2022; Aceptado: 22/11/2022

los 45 dias tanto para la variedad Stuart como para Pawnee. Estas
recomendaciones tecnoldgicas resultan de interés para productores y
distribuidores de nuez de pecan pelada.
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