Biologia y Tecnologia Poscosecha

IV Congreso Argentino de Biologia y Tecnologia Postcosecha zmj@xozj Resumen

HAREY Investigacion Joven 10 (2) (2023) |y

INVESTIGACION JOVEN

" Revista Electronica

ISSN: 2314-3991

EVALUACION DE RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES A BASE DE ALGINATO DE SODIO SOBRE LA

CALIDAD POSCOSECHA DE LA GUAYABA (PSIDIUM GUAJAVA L)

Mejia, J.; Bu, A.; Suazo, D.; Flores, Z.; Castellanos, K.; Inestroza-Lizardo, C.*

Facultad de Ciencias Tecnologicas, Universidad Nacional de Agricultura, Carretera a Dulce de Culmi km 215, Barrio El Espino, Catacamas, Olancho,

Honduras.

cinestroza@unag.edu.hn

PALABRAS CLAVE: carboximetilcelulosa, cloruro de calcio, glicerol, parametros fisicoquimicos.

El desarrollo de recubrimientos comestibles y su aplicaciéon a productos
hortofruticolas frescos, ha generado gran interés debido al efecto
sinérgico de los componentes sobre la conservacién de los productos en
la poscosecha. Actualmente, el alginato de sodio es uno de los compuestos
implementados en las formulaciones de recubrimientos comestibles,
pues tiene la capacidad para formar geles fuertes, aumenta la barrera
contra el agua, inhibe el crecimiento de microorganismos y retarda la
oxidacion de las grasas. El objetivo de esta investigacion fue evaluar la
aplicacién de recubrimientos comestibles a base de alginato de sodio
sobre la calidad poscosecha de guayabas. El experimento se realizé en el
Laboratorio de poscosecha de la Universidad Nacional de Agricultura.
Fueron utilizadas guayabas de la variedad “Perla” en el estadio de
maduracién fisiolégica, procedentes de huertos comerciales del
departamento de Olancho. Las guayabas fueron lavadas y desinfectadas,
antes de la aplicacion de los tratamientos (T1 a T3), los cuales se basaron
en mezclas con diferentes concentraciones de alginato de sodio (AS) al
1,0 %; 1,5 % y 2,0 %, respectivamente; mas concentraciones constantes
de carboximetilcelulosa (0,5 % p/p), glicerol (1,0 % p/p) y completadas
con agua destilada; el T4 correspondié al control (sin recubrimiento). Los
frutos recubiertos fueron inmersos en cloruro de calcio (2,0 % p/p) para

la reaccién de reticulacién y almacenados en condiciones de temperatura
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ambiente (23 £12Cy 68 + 9 % HR). Durante 8 d se evaluaron parametros
fisicoquimicos como pérdida de peso, color (L*, C* y Hue), firmeza,
contenido de sélidos solubles y acidez titulable. Los resultados obtenidos
mostraron que, después de 8 d de almacenamiento el T1 disminuy¢ la
pérdida de peso de las guayabas en 38 %; mientras que el T2 y T3 no
fueron significativamente diferentes del control. De igual forma, durante
todo el almacenamiento, los frutos recubiertos presentaron valores
menores de luminosidad (L*) y mayores de angulo de tono (Hue) en
relacidn a los no tratados, condicién que se asocia con un menor grado de
maduracién de las guayabas. En relacion a la firmeza de los frutos, no
fueron observadas diferencias significativas entre los tratamientos; sin
embargo, los mayores valores numéricos los obtuvieron los frutos
recubiertos. Un comportamiento similar fue observado para las variables
contenido de soélidos solubles y acidez titulable, las que no mostraron
diferencias significativas y al final del almacenamiento presentaron
valores medios de 11,1 °Brix y 0,55 %, respectivamente. Los resultados
indican que los recubrimientos comestibles a base de alginato de sodio
indujeron efecto positivo en la vida poscosecha de las guayabas, lo cual se
manifestd mediante la reducciéon de la pérdida de peso y la mayor
retencién del color verde; mientras que la firmeza, el contenido de

sélidos solubles y la acidez de los frutos no fueron afectados.
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