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Los frutos de calafate son extremadamente ricos en
compuestos antioxidantes, principalmente antocia-
ninas. El objetivo fue evaluar la influencia de la lio-
filizacion sobre el contenido de antocianinas en los
calafates durante el almacenamiento. Un grupo de
frutos fue analizado inmediatamente y los restantes
fueron sometidos a congelado a -80 °C y liofilizacion.
Por otra parte, a cerveza comercial tipo block se le
adiciono6 1,0; 2,5; 5,0 0 20 g L-1 de frutos liofilizados
y pulverizados. Los frutos frescos tuvieron 35 mg g-1
de antocianinas y la liofilizacion redujo su conteni-
do en 7 %. El contenido de antocianinas se mantuvo
sin variaciones por 21 y 45 dias respectivamente.
Hacia los 60 dias el contenido de antocianinas de los
frutos liofilizados represent6 el 67% del contenido
inicial. El pH de la cerveza fue de 4,34 y no varié
con el agregado de polvo de calafate hasta 5 g L-1.
En el caso de las cervezas con el agregado de 20 g
L-1 el pH descendié a 4,00. El agregado de calafate
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provocé un cambio en el color de la cerveza debido
a su aporte de antocianinas, y este cambio en el
color fue funcién de la cantidad de fruto adiciona-
do. La absorbancia a 520 nm fue de 0,230; 0,254;
0,291; 0,353 y 0,644 para la cerveza sin agregado o
con 1,0; 2,5; 5,0 0 20 g L-1 de calafate respectiva-
mente. Solo cantidades mayores a 2,5 g L-1 de polvo
adicionado provocaron un incremento de actividad
antioxidante, llegando al 30 % con la adicion de 20 g
L-1. La liofilizacidn es una estrategia adecuada para
preservar las antocianinas de los frutos de calafate
sin alteraciones por 45 dias. Dependiendo de la can-
tidad adicionada, el calafate provoca en la cerveza
cambio de color y descenso del pH que puede ser de
utilidad en cervezas especiales.
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