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Resumen

En esta investigacion se evalu6 el efecto de recubrimientos hechos a base de gelatina-
carboximetilcelulosa (CMC) en la vida postcosecha de frutos de guayaba. Los pardmetros evaluados
fueron pérdida de peso, firmeza del fruto y °Brix. Ademas, se realiz6 una evaluacion sensorial con la
finalidad de determinar la aceptabilidad de los frutos recubiertos, por parte de los consumidores. Los
resultados indicaron que los frutos recubiertos presentaron menores pérdidas de peso y retuvieron
mejor la firmeza en comparacion con los frutos control. Sin embargo no se identificaron diferencias
entre los tratamientos con respecto a la concentracion de °Brix. Con la evaluacion sensorial se pudo
determinar que los frutos recubiertos tuvieron mayor aceptabilidad por parte del consumidor al finalizar
el experimento.
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1. Introduccion

Las pérdidas postcosecha en muchos productos hortofruticolas son muy importantes. Se estima que en
paises desarrollados, entre 5-25% del total de frutas frescas y vegetales cosechados se pierden debido a
varios factores. Sin embargo, en paises en vias de desarrollo, este porcentaje puede alcanzar hasta un
80%, dependiendo del tipo de producto y de la regiéon de cultivo. Para reducir estas pérdidas, es
necesario entender los factores bioldgicos y medioambientales relacionados con su deterioro y el uso de
tecnologias postcosecha que retrasen la senescencia y mantengan la calidad del producto lo mejor
posible [1].

Algunas técnicas han sido utilizadas durante el almacenamiento de frutos, con la finalidad de retardar la
tasa de maduracion después de la cosecha, y asi extender su vida de anaquel. Estas incluyen el
almacenaje en atmosferas controladas/modificadas (AC/AM), empaque en AM y/o aplicacion de
recubrimientos sobre sus superficies [2-4]

La aplicacion de barreras fisicas como recubrimientos en la superficie de frutos puede regular la
permeabilidad al O,, CO, y vapor de agua, retardando el proceso natural de madurez fisioldgica [5, 6].
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El uso de cubiertas comestibles también mejora las propiedades mecanicas en el manejo de productos
horticolas [7]. Otra de las ventajas que tienen los recubrimientos comestibles es que son
biodegradables, y por lo tanto, “amigables” con el medio ambiente. En el futuro este tipo de materiales
podrian estar disponibles para reemplazar parcial o totalmente a los empaques sintéticos [8].

La guayaba, al igual que muchas frutas climatéricas, es de naturaleza delicada, corta vida postcosecha,
y susceptible de sufrir dafios por frio. Todos estos aspectos, limitan el potencial de comercializacion de
este fruto [9]. El uso de un recubrimiento comestible puede ser una alternativa viable para mantener la
calidad y extender la vida de anaquel de frutos de guayaba.

El objetivo del presente trabajo fue determinar el efecto de la aplicacion de recubrimientos a base de
gelatina-CMC, en la calidad postcosecha de frutos de guayaba.

2. Metodologia

2.1. Preparacion de la solucion filmogénica

Las soluciones se prepararon utilizando como base gelatina y CMC a una concentracion de 0.5% (p/v)
cada una. Las soluciones fueron calentadas hasta 90+2°C, por 30 minutos, en una parrilla con agitacion
constante (Thermolyne, lowa USA). Posteriormente el pH fue ajustado a 6. Se utilizaron 3
concentraciones distintas del agente plastificante (glicerol) (0.08, 0.50 y 0.90 %, codificados como
pel5, pel8 y pel6, respectivamente).

2.2. Aplicacion de recubrimientos en frutos de guayaba
Los frutos de guayaba fueron lavados y posteriormente sumergidos en una solucion de 100 ppm de
cloro, durante 5 minutos. Los frutos fueron recubiertos mediante inmersion de los frutos en la solucion
formadora de pelicula durante 60 segundos. Posteriormente los frutos fueron secados a temperatura
ambiente y almacenados a una temperatura de 6°C.

2.3. Pérdida de peso

La pérdida de peso fue determinada pesando los frutos recubiertos y no recubiertos durante un periodo
de 15 dias. Las mediciones se realizaron con 5 repeticiones de cada tratamiento. Los datos se
expresaron en % a través de la ecuacion (1).

Pérdida de peso = Peso inicial _—_ _Peso final 100 M
Peso inicial

2.4. Firmeza

La firmeza de los frutos fue determinada utilizando un texturometro TA-XT2i Texture Analyser (Stable
Micro Systems, UK). La penetracion de los frutos fue realizada con una celda en forma de aguja, de 2
mm de didmetro. La distancia recorrida fue de 10 mm a una velocidad de 5 mm/s. Se realizaron 5
mediciones en cada fruto, con 5 repeticiones por cada tratamiento. Se tomo en cuenta la fuerza maxima
como resultado.

© 2010 Academia Mexicana de Investigacion y Docencia en Ingenieria Quimica AMIDIQ



Memorias del XXXI Encuentro Nacional de la AMIDIQ

4 al 7 de Mayo de 2010, Huatulco Oaxaca

2.5. °Brix

La determinacién de °Brix se realizo con un refractdbmetro Master T (Atago Co., Japon). Una gota del
jugo de la fruta fue colocada sobre el refractémetro y se tomo la lectura sefialada. El analisis se realizd
por quintuplicado.

2.6. Evaluacion sensorial

Se realizaron dos pruebas, la primera de ellas fue una prueba triangular realizada a 8 jueces entrenados.
Esta prueba se realizo en tres etapas diferentes de maduracion del fruto (dia 1, 8 y 15). La prueba
consistié en presentar tres muestras (dos iguales y una diferente), con la finalidad de identificar la
muestra diferente. La segunda fue una prueba hedonica realizada a 40 jueces no entrenados. Al igual
que la prueba anterior se realiz6 en tres etapas diferentes de maduracion. En esta prueba se evalud el
nivel de agrado en una escala de 1-10.

3. Resultados y Discusion

Al finalizar el experimento, los frutos de guayaba recubiertos con peliculas de gelatina-CMC
presentaban una mejor apariencia en comparacion con los frutos control (Figura 1).

La Figura 2 muestra la pérdida de peso de los frutos de guayaba expresada en porcentaje, en funcién de
los dias de almacenamiento. Es evidente que todos los frutos presentaron una pérdida de peso
progresiva con el tiempo de almacenamiento, sin embargo ésta fue mas evidente en los frutos sin
recubrimiento. Al finalizar el experimento (15 dias) las pérdidas de peso fueron de 19.28% para los
frutos con pelicula 5, 25% para los frutos con pelicula 8, 28.12% para los frutos con pelicula 6 y
31.25% para los frutos control. Como puede observarse el recubrimiento con una menor concentracion
de glicerol (0.08%), fue mas eficiente en el control de la pérdida de humedad. Cabe destacar que esto
concuerda con los analisis de difusion al vapor de agua (resultados no mostrados), ya que ésta pelicula
presentd también las mejores propiedades de barrera a la humedad. Tomas y col. [10], utilizaron un
recubrimiento a base de goma de mezquite y cera de candelilla en frutos de guayaba, reportando una
pérdida de peso de 30% después de 15 dias de almacenamiento. De acuerdo con el ANOVA, hubo
diferencias significativas entre tratamientos (p<0.05).

En cuanto a la firmeza, ésta disminuy6 a lo largo del periodo de almacenamiento (Figura 3). Sin
embrago los frutos control presentaron menores valores de firmeza al finalizar el experimento. Es
posible observar que los frutos recubiertos con la pelicula con menor concentracion de glicerol (pel5),
presentaron mejores propiedades texturales. Estos resultados concuerdan con los obtenidos para
pérdida de peso, ya que estos frutos presentaron también las menores pérdidas. La textura del fruto esta
determinada, en gran medida, por la composicion de la pared celular. La degradaciéon de la pared
celular ocurre con la solubilizacion y depolimerizacion de las sustancias pécticas [11]. Durante la
maduracion de los frutos la degradacion de estas sustancias se incrementa producto de la activacion de
enzimas como la pectinesterasa y galacturonasa. Las cuales a su vez incrementan su actividad por un
incremento en la produccién de etileno. De acuerdo con Yaman y Bayoindirli [12], ambientes con
atmosfera modificada, reducen la actividad enziméatica causante de la degradacion de las paredes
celulares, permitiendo asi la retencion de la firmeza de frutas y vegetales. EI ANOVA mostro
diferencias significativas entre tratamientos (p<0.05).
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Los Grados Brix son una referencia de la cantidad de azucar disuelta en un liquido. Este parametro se
emplea como un indicativo del grado de madurez en frutos, ya que la concentracion de azlcares
aumenta a medida que el fruto va madurando. La Figura 4 muestra que los valores de grados Brix se
incrementaron con el tiempo de almacenamiento. Sin embargo, estadisticamente no hubo diferencias
significativas entre tratamientos (p>0.05).

El analisis sensorial realizado a 1 dia de almacenamiento sefiald que no existieron diferencias
significativas en la evaluacion, los catadores tuvieron 83.40% de error en la prueba, lo cual indica que
el recubierto con gelatina-CMC no fue detectable. A los 8 dias de almacenamiento no se presentaron
diferencias significativas en la evaluacion, los catadores tuvieron 45.29% de error en la prueba, lo cual
indica que el fruto recubierto, aun no es detectable. Sin embargo, en este punto, ya comienzan algunas
diferencias en cuanto a la maduracion, las cuales fueron detectables solo por algunos catadores. A los
15 dias de almacenamiento si se observaron diferencias significativas en la evaluacién, los catadores
tuvieron 0.40% de error en la prueba, lo cual indica que a pesar que el recubrimiento no fue detectable,
la maduracién y apariencia del fruto fueron diferentes en esta etapa.
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Figura 2. Efecto de los recubrimientos de gel-
CMC, en la pérdida de peso del fruto de
guayaba almacenada 6°C.

Figura 3. Efecto de los recubrimientos de gel-
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4. Conclusiones

Con el uso de recubrimientos elaborados a base de gelatina-CMC se pudo reducir visiblemente los
signos postcosecha en frutos de guayaba. La concentracion del agente plastificante influy6 en las
propiedades de los recubrimientos, ya que a mayor concentracion, los frutos presentaron mayores
pérdidas de peso y menores valores de firmeza. EI ANOVA no arrojé diferencias estadisticamente
significativas en la concentracion de ° Brix para los distintos tratamientos. De acuerdo con la
evaluacion sensorial, los recubrimientos de gel-CMC no alteraron las propiedades organolépticas
propias del fruto, ya que los panelistas no identificaron diferencias entre los frutos control y los
recubiertos. Sin embargo, al finalizar el experimento, la aceptabilidad por parte de los panelistas, fue
mayor para los frutos con recubrimiento. Finalmente se puede concluir que el uso de los recubrimientos
a base de gel-CMC, permitié duplicar la vida de anaquel de frutos de guayaba almacenada en
condiciones de refrigeracion.
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