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Resumen

Se analizaron las caracteristicas fisicoquimicas de diferentes mermeladas comerciales de sauco
(Sambucus nigra) elaboradas en la Patagonia, Argentina. La actividad de agua ( aw ) estuvo en el
rango entre 0,758 y 0,972 y el contenido de antocianinas monomeéricas totales (AMT) vario de 2,4
a 55 mg Cy-3G/100 g de producto. La relacion entre aw y °Brix en mermeladas se describio
utilizando una ecuacién para correlacionar la actividad de agua en soluciones no electroliticas. Las
muestras de mermelada de sauco se almacenaron a 38 °C y se fueron retirando a distintos tiempos
para su analisis. El contenido de antocianinas monoméricas totales (AMT) disminuyé durante el
almacenamiento, siguiendo una cinética de primer orden, también se observé una disminucion en
el parametro de color a * mientras que el parametro h °* aumenté. La actividad de agua y la presencia
de fructosa en mermeladas aumentaron la tasa de degradacion de AMT y afectaron negativamente
los cambios de color. Los estudios con soluciones modelo de azlicares con agregado de
antocianinas confirmaron que la degradacién de las AMT es mas rapida en sistemas con azlcares
reductores que en presencia de sacarosa. Se observa que la sacarosa sufre hidrélisis durante el
almacenamiento catalizado por acido a 38 °Cy pH 3,5.
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