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Il. RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo determinar la
aplicacion adecuada de los recubrimientos comestibles a base goma
de tara, goma xantan para mejorar la calidad de postcosecha de Palta
(Persea americana Mill).

Se realiz6 la aplicacién mediante disefio de mezclas siendo la formula
optima F19 (G.T 0,46% + C.A 0,31%+Glicerol 1,22%+ Tween 80 0,1%
y se completd con 97,9 % de agua). Se trabajé a temperatura de 21
°C, 8°C y 5°C . Los analisis fisicos quimicos y microbiolégicos se
realizaron con los equipos de laboratorio de quimica y microbiologia y
para el analisis sensorial se realiz6 con la participacion de los
estudiantes de la faculta de Ingenieria Quimica.

De los resultados se encontré que a temperaturas de 5 °C y 8°C nos
dio un tiempo de vida Util de 36 dias y 21 dias de conservacién de la
palta después de la postcosecha debido a la aplicacién de los
recubrimientos comestible. Pasado el tiempo rindicado la palta
presente aroma sabor aceite, sabor a resabio a aceite y textura
grasoso y pegajoso por labio. Se concluye que la F19 y a temperatura
a 5°C disminuyo significativamente la pérdida de peso 65,20%
(p<0,05) y la tasa respiratoria ~ T.R 50,65 a 6,04 mg CO2/Kg/h hasta
los 36 dias de almacenamiento cumpliendo con los requisitos de
calidad.

Palabras clave: Recubrimiento comestible, tasa respiracion,
postcosecha, evaluacion sensorial,



ABSTRACT

The objective of this research was to determine the proper application of
edible coatings based on tara gum, xanthan gum to improve post-harvest
quality of avocado (Persea americana Mill).

The application was made by design of mixtures, the optimal formula being
F19 (G.T 0.46% + C.A 0.31% + Glycerol 1.22% + Tween 80 0.1% and was
completed with 97.9% water). It was worked at a temperature of 21 °C,8°C
and 5 ° C. The chemical and microbiological physical analyzes were carried
out with the chemistry and microbiology laboratory equipment and for the
sensorial analysis was carried out with the participation of the students of the
Faculty of Chemical Engineering.

From the results it was found that at temperatures of 5 ° C and 8 ° C it gave
us a shelf life of 36 days and 21 days of avocado conservation after post-
harvest due to the application of edible coatings. After the indicated time, the
avocado present aroma, oil flavor, resabio flavor to oil and greasy and sticky
texture by lip. It is concluded that the F19 and temperature at 5 ° C
significantly decreased the weight loss 65.20% (p <0.05) and the respiratory
rate - TR 50.65 to 6.04 mg CO2 / Kg / h up to 36 days of storage fuifilling the
quality requirements ..

Key Word: Edible coating, respiration rate, sensory evaluation, post-harvest.



lli. INTRODUCION

3.1 Exposicién del problema de Investigacion

El Perti se consolida como el segundo pais exportador de paltas,
segun el Ministerio de Agricultura 2014, superando a Chile lo que
significé un crecimiento de 66,2% respecto al afio anterior. Siendo los
principales mercados los Estados Unidos, Paises Bajos, Espafia,
Reino Unido, Canada y Otros.

El MINAGRI resalta que hubo un acelerado posicionamiento en el
mercado mas grande del mundo que recién se logra el ingreso desde
el 2010 por cuestiones fitosanitarias. De acuerdo a las cifras oficiales
de aduanas del pais del norte ya somos el segundo proveedor
después de México.

La palta es un fruto que se viene sembrando en diversas regiones del
Peri como Lima, La Libertad, Ayacucho, lca, Junin, Ancash,
Apurimac, Huanuco, Tacna, otros y es muy requerido en el mercado
internacional por sus propiedades nutricionales se emplea como
hortaliza, verdura de sabor delicado y de facil consumo, rico en
grasas mono insaturadas, antioxidantes y minerales;, aliadas a
nuestra salud. Considerando dichas propiedades nutritivas, es muy
recomendable para todos los segmentos de la poblacién: nifios,
jovenes, adultos, deportistas, mujeres embarazadas, madres
lactantes y personas mayores. Por su aporte de antioxidantes y
grasas de tipo monoinsaturado, se recomienda su cOnNsSumMoO
especiaimente, a quienes tienen mayor riesgo de sufrir
enfermedades cardiovasculares. Las grasas monoinsaturadas tienen
la propiedad de reducir las tasas de colesterol total en sangre, a
expensas del denominado “mal colesterol’, el LDL-c, al tiempo que
incrementan los niveles de HDL-c, “el colesterol bueno”, que en
nuestro cuerpo se encarga de transportar por la sangre el colesterol
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desde las células al higado, evitando que se acumule en las paredes
de los vasos sanguineos. Asi mismo la palta es utilizada en la
industria farmacéutica y cosmética.

La palta al ser un fruto que se exporta requiere de mayor cuidado
que permita llegar a mercados distantes (mas de 40 dias) con un
producto de excelente calidad por lo que se requiere de tecnologia
que proteja a este fruto y cumplir con las exigencias del mercado
internacional.

Por tal motivo se realizé los recubrimientos comestibles a base de
goma de tara y goma xantan para mejorar la calidad de postcosecha
de palta Persea americana Mill y evitar problemas de calidad,
devoluciones por fallas en sus caracteristicas fisica quimica,
microbiolégicas y sensoriales.

Enunciado del problema:

¢, Cual de las aplicaciones de los recubrimientos comestibles a base
de goma de tara y goma xantan presentan mejor calidad en la
postcosecha de Palta (Persea americana Mill)?

3.1.1 Objetivos de la investigacion
Objetivo General
Determinar la aplicacion adecuada de los recubrimientos
comestibles a base goma de tara, goma xantan para mejorar
la calidad de postcosecha de Palta (Persea americana Mill)

Objetivos Especificos
— Analizar las caracteristicas fisico quimicas, microbiolégica y
sensorial de la palta (Persea americana Mill) antes vy
después de la aplicacion de la aplicacion de los
recubrimientos comestibles.

11



— Determinar las condiciones 6ptimas de tiempo y temperatura
que define la calidad de la palta (Persea americana Mill).

3.2 Importancia y Justificacion de la investigacion
El presente trabajo de investigacion presenta como aporte cientifico
realizar la aplicacion de la goma de tara y goma xantan como
recubrimientos comestibles para mejorar la calidad de la palta que
retina requisitos para su exportacién al merco internacional.
El reglamento de inocuidad Agroalimentaria D.S 004-2011-AG
obliga que los establecimientos de produccion primaria a contar con
normas de Higiene, Buenas Practicas de Manufactura y HACCP y
para cumplir con estas normas se debe realizar analisis de calidad y
poder comercializar al mercado interno y externo.
Asi mismo el cultivo de la palta es una de las actividades
agroindustriales de mayor importancia en el Peru y relevancia en la
conformacion social y econémica. Que se vienen beneficiando a
pequenos agricultores por la demanda que se requiere para el
mercado internacional incrementado los puestos de trabajo para los
pobladores de la zona donde se cultiva.

Como resultado del presente trabajo de investigacion se obtuvo que
los recubrimientos comestibles a base de goma de tara y goma
xantan retardan al vida Gtil de las paltas mejorando la calidad de la
palta permitiendo minimizar la pérdida de peso, la tasa respiratoria,
y maximizar la firmeza el aspecto fisico y sensorial de la fruta y asi
cumplir con los requisitos de los mercados internacionales que
aseguren que las frutas lleguen frescas a su destino final para su
consumo.

12



3.2.1 Enunciado de la Hipétesis
La aplicacién adecuada de recubrimiento comestible a base
de goma de tara y goma xantan. presenta diferencias
significativas en la determinacién de |la calidad de postcosecha
de Palta (Persea americana Mill)

13



IV.MARCO TEORICO

4.1 Antecedentes del Problema de Investigacion

Vasquez-Moreira & Guerrero (2014) menciona que el uso de
recubrimientos comestibles es una tecnologia que ha sido aplicada
desde hace algunos afos, actualmente es una alternativa de
investigacion de gran alcance, debido a la necesidad del consumo de
alimentos saludables como frutas con un minimo de procesamiento y
libres de aditivos sintéticos, ademas que se inhibe el pardeamiento
enzimatico y reacciones metabdlicas asociadas con la maduracién y
se promueve la conservacion de propiedades mecanicas vy
caracteristicas sensoriales ya que se retrasa la maduracion y se
incrementa la vida atil de la fruta.

Segun Pastor et al., (2005), un recubrimiento comestible (RC) es una
pelicula que envuelve al alimento y que puede ser consumida como
parte del mismo, y cuya funcidbn es mantener la calidad de los
productos recubiertos retrasando las principales causas de alteracion
a través de diferentes mecanismos (Kester y Fennema, 1986,
Debeaufort, 1998):

- Evitando ganancia o pérdida de humedad, que puede provocar una
modificacion de la textura, turgencia.

- Ralentizando cambios quimicos que pueden afectar al color, aroma
o valor nutricional del alimento.

- Actuando como barrera al intercambio de gases que puede influir
en gran medida en la estabilidad de ios alimentos sensibles a la
oxidacién de lipidos, vitaminas y pigmentos.

- Mejorando la estabilidad microbioldgica.

- Mejorando [a integridad mecanica en el caso de las frutas y
hortalizas.

Segun Loor ef al, (2016), el aumento de vida util de las naranjas
criollas se realiza con recubrimientos en base de distintas matrices
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hidrocoloides (carboximetilcelulosa, hidroxipropilmetilcelulosa,
gelatina sin sabor), glicerol como plastificante y agua como solvente,
aplicadas mediante proceso de inmersion. Para determinar esto
evaluaron variables fisico-quimicas tales como: soélidos solubles,
acidez total, pH, indice de madurez, pérdida fisiolégica de peso, dafio
por frio. Concluyeron que el almacenamiento postcosecha de las
naranjas a temperatura de 8°C+2°C influye favorablemente en la vida
util de las naranjas considerandola en buen estado hasta la octava
semana.

Escalante (2015) investigo sobre diversas férmulas usadas como
recubrimiento comestible, aplicado a fresas (Fragaria ananassa cv.
Aromas), en base a tres componentes principales: goma de tara
(carbohidrato), cera de abeja (lipido) y glicerol (plastificante);
haciendo uso de la metodologia de Disefio de Mezclas. Las fresas
recubiertas fueron almacenadas a 5 °C y 90 % de humedad relativa.
La efectividad de las formulaciones experimentales (16 en total) se
evalué determinando la pérdida de peso, firmeza, tasa de respiracién
y luminosidad del fruto, luego de nueve dias de almacenamiento. En
primer lugar, se estimaron las funciones matematicas que
relacionaron cada variable respuesta con las variables en estudio
(proporciones de los tres componentes principales); resultando en
polinomios de grado dos para todas las respuestas. A continuacion,
se hizo uso de los trazos de Cox para determinar la influencia de
cada variable en estudio sobre cada variable respuesta y, por ultimo,
mediante la metodologia de Deseabilidad Global, se determiné la
formulacién 6ptima que permite minimizar la pérdida de peso y la
tasa respiratoria, y maximizar la firmeza y la luminosidad de la fresa.
La formulacién optima fue aquella con 0,46 % de goma de tara, 0,31
% de cera de abeja y 1,22 % de glicerol, y que permitié tener una
pérdida de peso de 12,43 %, una firmeza de 505,5 gf, una tasa
respiratoria de 45,28 mgC02-kg-1-h-1 y una luminosidad de 30,21
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s.u.; siendo mejor en todas las respuestas con respecto a las fresas
sin recubrir.

Pavén, D & Valencia, S. (2016). Desarrollaron recubrimientos
comestibles en base de goma tara (GT), lipidos (cera de abeja, goma
laca) y un plastificante (GLY). Se seleccionaron dos formulaciones
enteras (R1y R2) y las mismas en dilucién 1:1 con agua desionizada
(R1" y R2') para recubrir frutillas (Fragaria ananassa cv. Albion) y
almacenarlas hasta 8 dias a 5 °C y 98% de humedad relativa.
Frutillas sin recubrimiento (RC) se utilizé como control. La eficacia de
los recubrimientos se evalué de acuerdo a la pérdida de peso,
firmeza, pH, acidez titulable, contenido de sdlidos solubles, tasa de
respiraciéon y evaluacion sensorial. El recubrimiento R2 (30% GT)
disminuyd significativamente la pérdida de peso de los frutos
(2,62%), con respecto al control RC (4,53%), luego de 8 dias de
almacenamiento. El valor de firmeza fue mayor (p<0,05) para las
formulaciones R1 y R2. Estos recubrimientos no mostraron un efecto
significativo en términos de acidez titulable y pH, el contenido de
sélidos solubles de las frutillas con RC fue menor (p<0,05) en un
12% al de las recubiertas. Los revestimientos utilizados redujeron la
tasa de respiracion de las muestras recubiertas. Los recubrimientos
proporcionaron menor brillo, con respecto al RC. En cuanto al sabor
y aroma no se encontraron diferencias significativas, y los panelistas
no reportaron olores ni sabores extrafios. Estos recubrimientos
lograron retardar la senescencia y la pérdida de textura de las frutillas
recubiertas.

Segun Vasquez-Moreira & Guerrero (2013) investigaron diversos
recubrimientos comestibles aplicados a alimentos para mejorar la
calidad de los productos, extendiendo su vida util y proporcionando
en varios casos valor agregado. Con base en las investigaciones
recientes concluyeron que los materiales que estudiaron para la
aplicacién de recubrimientos comestibles aplicados grupos de
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alimentos, han tenido efectos positivos en varias propiedades de los
productos. Los materiales mas empleados han sido los quitosanos,
los almidones de distintas fuentes y gomas, los cuales han sido
ampliamente estudiados con buenos resultados.

La elaboracibn de peliculas y recubrimientos con materiales
naturales y biodegradables, disminuyen los dafios ambientales
'oomparados con los ocasionados por materiales comunes de
' plasticos sintéticos. Las formulaciones con biopolimeros como
celulosa, gomas, almidones o proteinas; permiten conservar la
calidad de las frutas y los vegetales frescos. La determinacion de las
propiedades que tiene la superficie de la piel de la fruta y la solucién
de recubrimiento, permiten predecir la eficiencia del proceso. El
estudio del fenémeno de humectabilidad, considerando el trabajo de
expansion, cohesion, adhesiéon y medicion del angulo de contacto,
logra optimizar la formulaciébn de recubrimiento en cuanto a
concentraciones de biopolimeros, plastificantes, surfactantes,
antioxidantes, efc.

Segun (Auda, 1980; Luza 1981) para llegar con un 6ptimo estado de
maduraciéon a los mercados de destino, se debe controlar la tasa
respiratoria (TR) y la pérdida de peso del fruto, ambos factores
inciden de forma importante en la apariencia de éste.

Con respecto a la TR es importante conocer como la fruta se
comporta en el proceso de méduracién. La palta es climatérica, lo
que implica un alza en su tasa de respiracién de hasta cuatro veces
(climax), momento que precede al ablandamiento y a la maduracion
y es requisito para estos procesos. El climax respiratorio es
caracteristico de cada variedad. Este no suele ocurrir a temperaturas
muy bajas (menos de 5°C) ni tampoco muy altas (sobre 30°C) (Gil,
2001).

17



Para (Berger y Galleti, 1987) La exportacion de la palta se realiza
casi exclusivamente por via maritima, con un tiempo de transito de
25 a 35 dias en el caso de Europa y 15 a 20 dias, tratandose de
EE.UU.

El almacenaje 6ptimo para la palta varia desde 44°C a 12,8°C,
dependiendo de la variedad (Lutz y Hardenburg, 1968).

(Lee, 1981) establece que incremento en el contenido de aceite en
el fruto de aguacate tiene una estrecha relacién con la disminucion
en el porcentaje de agua durante la maduracion.

Lo anterior coincide también con lo sefalado por Esteban (1993)
respecto a que el contenido de aceite aumenta cuando crece el
porcentaje de materia seca, mientras que el contenido de humedad
disminuye. Esta relacién inversa se atribuye a un desplazamiento de
las moléculas de agua por parte de las inclusiones oleosas fuera de
las vacuolas celulares, contribuyendo asi a reducir el contenido de
humedad (Davenport y Ellis 1959). Citado por Marquez, et al., (2014).

Segun (Parra, 2005) desde el punto de vista sensorial, el fruto, en la
mayoria de las selecciones, presenta una aceptabilidad similar a la
de la variedad Hass y superior a la de la variedad Bacon. La
aceptabilidad del fruto esta significativamente relacionada, en forma
positiva, con la textura y el sabor de la pulpa, mientras que la
fibrosidad y la tendencia al pardeamiento influyen en forma negativa.

18



Ortega-Mendoza; et al; 2007 realizo el analisis sensorial con un
grupo de 18 panelistas previamente entrenados siguiendo el método
Spectrum en sabor, aroma y textura (tacto y boca). Se empled la
escala de 15 puntos (1 = apenas detectable, 7 = intensidad
moderada y 15 = intensidad mas alta). Cuyos resultados fueron
Conforme aumenté el tiempo de almacenamiento se incremento la
intensidad de sabor duice y salado, resabio a aceite; aroma global,
aroma a aceite y a aguacate; grasoso y pegajoso de textura por
labios; cohesividad y resbaloso de textura por boca primera
compresion; cantidad de particulas de textura por tacto segunda
compresion y para textura por boca tercera compresion liberacion de
humedad, geométrico, cohesividad de masa, adhesividad de masa y
aglomeracién en dientes. Por otro lado, los pardmetros que
disminuyeron fueron sabor acido y amargo, resabio vegetativo;
aroma a tallo, a pasto, a vegetativo, a vegetativo fresco: los
parametros de textura por tacto (dureza, rugosidad y viscosidad);
rugosidad de textura por labios; firmeza y densidad de textura por
boca primera compresién; tamafio de particula y absorcién de
humedad de textura por boca segunda compresidn y en la tercera
compresion elasticidad, dureza y fracturabilidad.

La pérdida de un 5% de peso en la fruta, resulta en una apariencia
poco atractiva, disminuyendo su valor econémico en el mercado
(Claypool, 1975) y wuna leve deshidratacién, puede causar
aceleracion de la maduracién especialmente en paitas, lo que se
relaciona con una sintesis de etileno (Adato y Gazit, 1974) y un
aumento de la TR (Biale, 1960). Citado por (Hasfura, 2011)
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4.2 Bases TeoOricas
4.2.1 Latara

422

La tara conocida como Caesalpinia spinosa, es una especie
forestal que se desarrolla principalmente en la parte sur del
departamento, y constituye un medio de desarrollo para unas
20 000 familias en toda la region. Esta planta nativa del Perq,
como caracteristica principal posee altos niveles de taninos,
que otros cuitivos sucedaneos, a esto se le suma el uso
intensivo de sus derivados en varios campos de la industria, es
por ello que se estédn abriendo oportunidades de mercado
mundial lo cual se ve reflejado en la demanda potencial real y
proyectada de productos en los principales mercados. (Murga,
2011).

Goma de tara

La goma de tara, se obtiene a partir del endospermo de la
semilla. La semilla representa en peso el 33-38 por ciento de la
vaina. En la semilla de tara, en su conformacién se encuentra
compuesta por cascara (39 por ciento), germen (37 por ciento),
goma (24 por ciento) (Villanueva, 2007).

La goma de tara es un aditivo alimentario aprobado por la
comision del Codex Alimentarius y tiene la funcién de
espesante y estabilizante. Como aditivo del Codex se le ha
otorgado el nimero INS 417 (FSANZ, 2006).

Es un galactomanano o hidrocoloide que comercialmente se
presenta como un polvo blanco a blanco amarillento, sin olor,
sin sabor, de elevado peso molecular. EI componente principal
consiste de una cadena lineal de unidades de (1-4)-8-D-
manopiranosa, con unidades de (1-6)- a-D-galactopiranosa
(Basurto, 2011).
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FIGURA N° 4.1
ESTRUCTURA QUIMICA DE LA GOMA DE TARA

0 L0

Fuente: Cubero et al. (2002)

Segun Pszczcola (2003), citado por Gutiérrez (2008); la goma
de tara tiene buena solubilidad y viscosidad en agua fria, entre
24 y 30 °C. También menciona que al igual que la goma
garrofin, esta actia sinérgicamente con kappa-carragenina y
goma xantan incrementando la resistencia del gel haciéndolos
menos propensos a la sinéresis. No obstante, afirma que las
soluciones de goma de tara son mas viscosas y de fina textura
que las soluciones de goma garrofin. Ademas, menciona que
esta goma provee una mejor proteccion a choques térmicos,
requiere usarse en niveles 20 a 25 por ciento menos que la
goma garrofin y ofrece resistencia a la separacion en procesos
con gran cizalla.

4.2.3 Goma Xantan
La goma Xantan es un polisacérido producto del proceso
fermentatvo de la Xanthomonas campestris, dicho
microorganismo produce dicha goma en la parte superficial de
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su pared celular, esto lo realiza durante su ciclo de vida,
mediante complejos procesos enzimaticos, comercialmente se
obtiene por medio de fermentacion aerobia, este proceso
involucra repetidas inoculaciones en voluminosos tanques los
cuales deben de poseer estricta asepsia, para evitar
contaminaciones del cultivo (Trigueros, 2010).

Salas (2001), sostiene dentro de las propiedades mas
importantes de la goma Xanthan resaltan: Es soluble en agua
caliente y fria. No se disuelve en solventes organicos como el
Alcohol. Es estable en soluciones acidas, alcalinas y con
elevado contenido de sal. Muy efectiva para estabilizar. Las
gomas han sido utilizadas tradicionaimente como
estabilizadores en alimentos ya que estas no aportan sabor,
color ni olor, la que mejor cumple con todas estas condiciones
por ende ha sido la mas exitosa es la goma Xanthan, la cual ha
sido empleada para estabilizar mermeladas salsas, jaleas entre
otros productos del mismo segmento.

FIGURA N° 4.2
ESTRUCTURA QUIMICA DE LA GOMA DE XANTAN

& ‘ [« 2] . .
Fuente:http.//www.aditivosalimentarios.es/php_back/portada/
archivos/Xantana.pdf
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4.2.4 Recubrimientos Comestibles

Se define como una sustancia aplicada en el exterior de los
alimentos de manera que el producto final sea apto para el
consumo. Estos recubrimientos deben ser legales, inocuos,
aceptables sensorialmente y deben proporcionar un valor
agregado al alimento (Baldwin et al.; 2012). La funcién principal
de estos recubrimientos es proteger al producto de dafios
mecanicos, fisicos, quimicos y actividades microbiolégicas que
lo deterioren (Falguera et al; 2011). Dependiendo de las
caracteristicas de los recubrimientos, éstos pueden ayudar a
reducir dichos dafios en el alimento mediante un proceso
minimo, retardando su deterioro, aumentado la calidad y
mejorando su inocuidad, esto Ultimo, gracias a la actividad
natural del recubrimiento contra los microorganismos o por la
incorporacién de compuestos antimicrobianos en la formulacion
(Rojas et al.; 2009).

Un recubrimiento comestible debe cumplir con exigencias de
calidad, seguridad y rendimiento. Uno de los principales
propositos de los recubrimientos es mejorar la apariencia del
producto, brindando brillo y a veces color, que debe mantenerse
a ftravés de los procesos de transporte, manejo vy
comercializacion. (Baldwin et al.; 2012).

El uso de recubrimientos en aplicaciones alimentarias y en
especial en productos altamente perecederos, como los
pertenecientes a la cadena hortofruticola, se basa en ciertas
caracteristicas tales como costo, disponibilidad, atributos
funcionales, propiedades mecanicas (tension y flexibilidad),
propiedades opticas (brillo y opacidad), su efecto barrera frente
al flup de gases, resistencia estructural al agua a
microorganismos y su aceptabilidad sensorial. Estas
caracteristicas son influenciadas por parametros como el tipo
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de material implementado como matriz  estructural
(conformacion, masa molecular, distribucion de cargas), las
condiciones bajo las cualeé se preforman las peliculas (tipo de
solvente, pH, concentracién de componentes, temperatura,
entre otras), y el tipo y concentracion de los aditivos
(plastificantes, agentes entrecruzantes, antimicrobianos,
antioxidantes, emulsificantes, etc.) (Quintero et al.; 2010).

4.2.5 Componentes de recubrimientos

Los recubrimientos estan compuestos, en general, por mezclas

de diferentes resinas o ceras, naturales o sintéticas, y se

aplican a frutas enteras (criticos y manzanas, entre otros) para

alargar-su vida util durante su almacenamiento (Pastor, 2005).

Los componentes utilizados en la preparacion de

recubrimientos comestibles incluyen: hidrocoloides (proteinas y

polisacaridos), lipidos o una mezcla de las anteriores. (Dhall,

2013).

a) Hidrocoloides: por lo general forman recubrimientos con
buenas propiedades mecanicas y son una buena barrera
para los gases (O, y CO,), pero no impiden suficientemente
la transmisién de vapor de agua. |

b) Lipidos: formados por compuestosg hidrofébicos y no
poliméricos con buenas propiedades: barrera frente a la
humedad especialmente los que poseen puntos de fusion
aitos tales como la cera de abejas y la cera carnauba, pero
estas poseeh poca resistencia mecanica. Reducen la
transpiracion, la deshidratacién, la abrasion en Ila
manipulacién posterior y pueden mejorar el brillo y el sabor.

c) Compuestos: formulaciones mixtas de hidrocoloides vy
lipidos que aprovechan las ventajas de cada grupo vy
disminuyen los inconvenientes. En general, los lipidos
aportan resistencia al vapor de agua y los hidrocoloides,
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permeabilidad selectiva al O,y CO,, la duracién del fim y la
buena cohesion estructural o integridad del film (Pastor,
2005).

4.2.6 Palta (Persea americana Mili)

La palta conocida también como aguacate en otros paises
americanos, es originario de nuestro continente, sin embargo,
su cultivo comercial es relativamente reciénte. El palto es un
arbol de hoja perenne, nativo del area de América Central,
donde existen zonas selvaticas en Ias'que diferentes especies
de arboles deben competir permanentemente por luz y espacio.
Bajo estas condiciones se produce una seleccion natural que
favorece la sobrevivencia de arboles de crécimiento rapido y
permanente. Por esta razon, el palto es una especie que
genéticamente esta determinada para crecer continuamente,
alcanzando faciimente 12 metros de aItura?y aproximadamente
14 metros de didmetro de copa. Las variedades o cultivares de
palto que actualmente conocemos se han producido por
hibridaciones de distintos materiales trasladados desde su
centro de origen. (Lemus, Ferreyra, Gil, Sepllveda, Maldonado,
Toledo, Barrera, Celedén, 2010). :

4.2.7 Propiedades de la palta (Persea americana Mill)

Su fruto y aceites son ampliamente utilizados como productos
de belleza tanto para la piel como para el cabello, y sus hojas
para la elaboracion de expectorantes.

De la pulpa se extrae, con diversas técnicas, un aceite de
propiedades y contenido muy especiales. 'Es utilizado no sélo
en la preparacién de alimentos, sino como medicamento en
problemas dermatolégicos y en variados productos estéticos.
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En lo que se refiere al aspecto nutricional, la.palta es un
alimento con un importante aporte de acidos grasos mono
insaturados, grasa, fibra, vitamina B6, potasio, calorias, acidos
grasos poliinsaturados y agua.

Acidos grasos. Son fuente de energia y ayudan a regular la
temperatura corporal, a proteger 6rganos vitales como el
corazoén y los rifiones, y a transportar las vitaminas liposolubles
(A, D, E, K) faciltando su absorcién. La grasa resulta
imprescindible para la formacion de determinadas hormonas y
suministra acidos grasos esenciales que el organismo no puede
sintetizar y que ha de obtener necesariamente de la
alimentacién diaria.

TABLA N° 4.1
APORTE NUTRICIONAL DE 100 g DE PALTA
Energia Potasio Vitam. A
233,00 Kcal 487,00mg 12,00 g

Proteinas:1,88 g

Fésforo:43,00 mg "

Vitam. B1:0,08 mg

Vitam. B2:0,15 mg

Hidratos:0,40 g Fibra:6,33 g
Agua:67,90 g Grasa:23,50 g H Vitam. B3:1,42 mg
Calcio: 12,00 mg H Colesterol:0,00 mg " Vitam. B6:0,36 mg
Hierro:0,49 mg AGS:1,90 g Vitam. B9:30,00 pg
Yodo: 1,00 g AGM:15 48 g " Vitam. B12:0,00 pg
Magnesio: 30,00mg|  AGP:1,87g | Vitam. C:6,00 mg
Cinc: 0,40mg  |[Carotenos:53,50 pg“ Vitam. D:0,00 pg
Selenio: 0,40 ug || Retinol: 0,00 ug | Vvitam. E:1,30 pg
Sodio: 4,70 mg

(hitp://saludybuenosalimentos.es/alimentos/index.php?s1

Fuente: Salud y Buenos Alimentos

=Frutas&s2=Tropicales&s3=Aguacate)
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Fibra. Contribuye a la eliminacion de determinadas sustancias
nocivas como colesterol o ciertas sales biliares, y colabora en la
disminucion de glucosa y acidos grasos en la sangre. Por este
motivo, los alimentos ricos en fibra se antojan indispensables en
una dieta excesivamente rica en carbohidratos, proteinas o
grasas.

Vitamina B6 (o piridoxina). Favorece la formacion de globulos
rojos, células sanguineas y hormonas, interviene en la sintesis de
carbohidratos, proteinas y grasas, y colabora en el mantenimiento
de los sistemas nervioso e inmune en perfecto estado,
participando indirectamente en la produccion de anticuerpos. La
vitamina B6 reduce ademas los niveles de estrégeno, aliviando asi
los sintomas previos a la menstruacién, y estabilizando los niveles
de azicar en sangre durante el embarazo. También evita la
formacién de piedras o calculos de oxalato de calcio en el rifidn.
Potasio. Junto con el sodio, se encarga de regular el balance
acido-base y la concentracion de agua en sangre y tejidos. Las
concentraciones de estos dos elementos en el interior y exterior de
las células de nuestro organismo, generan un potencial eléctrico
que' propicia las contracciones musculares y el impulso nervioso,
con especial relevancia en la actividad cardiaca.

Calorias. Favorecen el mantenimiento de las funciones vitales y la
temperatura corporal de nuestro cuerpo, asi como el desarrollo de
la actividad fisica, a la vez que aportan energia para combatir
posibles enfermedades o problemas que pueda presentar el
organismo. El exceso de calorias s6lo es recomendable en
circunstancias especiales como épocas de crecimiento y
renovacion celular, y en personas que realizan una actividad fisica
intensa 0 padecen situaciones estresantes como enfermedad o
recuperacion tras una intervencidn quirtrgica.
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Agua (67,90%). Favorece la hidratacion de nuestro organismo, al
que debemos abastecer, incluyendo el consumo a través de los
alimentos, con una cantidad de agua que oscila entre 2,7 y 3,7
litros, .dependiendo de cada constitucion, de la actividad fisica
desarrollada, o de estados como el embarazo, la lactancia,
enfermedad o exposicion a fuentes de calor, circunstancias estas
Ultimas donde las necesidades de consumo aumentan.

E! resto de nutrientes presentes en menor medida en este
alimento, ordenados por relevancia de su presencia, son: vitamina
E, vitamina B9, magnesio, vitamina B2, vitamina C, vitamina B,
acidos grasos saturados, vitamina B3, carotenoides, cinc, fosforo,
hierro, proteinas, calcio, yodo, vitamina A, hidratos de carbono,
selenio y sodio.

4.2.8 Taxonomia de palta

El género Persea es de origen africano-laurasiano, con su
subgénero Eriodaphne originado en Africa y el subgénero
Persea probablemente también originado en Africa, entrando
por el suroeste laurasia2 y por navegaciéon llegar a la
Norteamérica tropical. La evidencia sistematica se basa en
andlisis de las izosimas, terpenos de las hojas, morfologia,
fisiologia y observaciones de campo. Contrario a las
sugerencias de clasificacion, que identifican ya sea a las razas
horticolas mexicanas o guatemalteca como botanicamente
distintas de otras razas més la Antillana, las evidencias
preponderantes favorecen la clasificacion de las tres razas
como variedades botanicamente equidistantes.
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TABLA N°4.2
CLASIFICACION CIENTIFICA DEL AGUACATE

Reino Plantae
Divisién Magndiophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Laurales
Familia Lauraceae
Tribu Persea
Especie Persea americana

Fuente: Williams, 1977

El aguacate es una dicotiledonea perteneciente al orden de las
Laurales, y la familia de las Lauraceas. Es un arbol originario de
América Central, es decir, que aqui se encuentra el banco
genético natural de su poblacién, fundamental en la elaboracion
de los planes de mejoramiento fitogenético de esta especie
(Williams, 1977).

4.2.9 Alteraciones postcosecha de la palta

La palta continta con sus funciones metabdlicas después de la
cosecha, por ser un producto vivo. Muchos cambios ocurren
desde que la fruta se cosecha hasta que llega al consumidor,
algunos de estos cambios son deseables, como los cambios de
color, sabor y textura que se alcanzan al llegar a la madurez de
consumo y otros son indeseables, por cuanto son alteraciones
que se alejan del comportamiento deseado y deterioran la
calidad y vida otil del producto (manchas en la pulpa, areas
acuosas o0 excesivamente blandas, enfermedades y otros).
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1. Dafios mecanicos: Los dafios fisicos al aguacate pueden ocurrir
durante la cosecha, manipulaciéon del producto en la plantacién
y durante el transporte al centro de acopio 0 planta
empacadora, en las operaciones de preparaciéon del producto
para el mercado fresco, el almacenamiento temporal,
transporte, distribucion y hasta exhibicion en el punto de venta.
Pueden ser ocasionados por golpes, carga excesiva (peso
sobre la fruta, empaques sobrellenados o poco resistente a la
estiba), roces entre frutas, los equipos en el proceso de
empaque o los materiales de empaque, roces o perforaciones
con objetos punzo cortantes (partes de equipos y empaques,
unas y otros). El efecto de este tipo de esfuerzos, es que
lesionan y hasta pueden romper algunos tejidps, con lo cual se
aceleran los procesos de deterioro del aguacate.

Los dafos se manifiestan como cortes, cicatrices,
magulladuras, cambios de color que pueden afectar los
procesos de maduracién y favorecer la entrada de patégenos,
con lo cual la vida comercial del aguacate se reduce.
Dado que los dafnos mecanicos pueden ocurrir en cualquier
parte de la cadena de produccién y comercializacion, es
importante que en todo momento se le de al aguacate un
manejo cuidadoso, teniendo especiales cuidados cuando el
aguacate alcanza su madurez de consumo, pues los cambios
de firmeza hacen que el aguacate sea mas susceptible a los
dafios fisicos.

2. Daito por frio
La palta es un fruto sensible a los dafios por frio. Este es un
dafio fisiolégico que ocurre cuando los productos se almacenan
por cierto tiempo a temperaturas inferiores de las que tolera el
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producto y se manifiesta como desviaciones en su
comportamiento metabdlico.

Este tipo de dafo afecta la apariencia de la fruta y la pulpa y
altera el proceso de maduracién. La palta no desarrolla bien su
color, textura y sabor, el color de la pulpa se torna grisaceo y
pierde totalmente su valor comercial.

Para que los dafios ocurran debe darse una combinacion de
tiempo de almacenamiento y temperatura (inferior a Ila
recomendada), pero también se debe tomar en cuenta, que
este tipo de dafo con mucha frecuencia no presenta sintomas
mientras la fruta se mantiene a las bajas temperaturas, sino
cuando se pasa a condiciones ambientales, razén por la cual se
debe Hevar un control de la temperatura durante el enfriamiento
y almacenamiento de la fruta.

Cuando el fruto se encuentra en un estado de madurez mas
avanzado el efecto es menor, y por ello puede almacenarse a
temperaturas menores.

4.2.10 Parametros de calidad de la palta
4.2.10.1 Pérdida de peso
En la mayoria de los frutos pérdidas del 3-5 por ciento
del peso inicial en forma de agua transpirada son
suficientes para promover un aspecto arrugado,
perdiendo su apariencia externa inicial. Problema
todavia mas notable en el caso de la fresa, pues debido
a su fina pie!l no posee una buena barrera exterior con
que retener el agua (Olias, 1998).

4.2.10.2 Tasa de respiracién
La medicién de la respiracién proporciona una medida
de la actividad metabdlica de los frutos. Esta medida
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provee un medio no destructivo con el que supervisar
su estado metabdlico y fisiolégico. Los sucesos de
senescencia y maduracién a manudo son marcados por
cambios bruscos en el comportamiento respiratorio
(Saltveit, 2011).

4.2.10.3 Analisis sensorial

Los atributos mas importantes de las frutas son el sabor
y aroma (Olivas y Barbosa-Canovas, 2005). Hoy en dia,
el analisis sensorial se perfila con caracter de ciencia y
es utilizado como herramienta para medir de forma
objetiva con un aceptable grado de precision vy
reproducibilidad, l6gicamente se tiene que conocer qué
es lo que se quiere medir. E! desarrollo e
implementacion de pruebas especificas reguladas por
normas de estandarizacién (ISO, UNE, etc...) hace del
andlisis sensorial una herramienta muy util y con un
amplio campo de aplicacion. Cordero-Bueso A. (2013).
Sin embargo, algunos recubrimientos también pueden
crear efectos negativos, justamente, Ia incorporacion de
agentes antimicrobianos en recubrimiento fue afectar
negativamente al sabor de la fruta (_:Dhall, 2013).

4.2.10.4 Analisis microbiolégico
El deterioro de la calidad de los alimentos se ve
influenciado principalmente por la accion microbiolégica
de bacterias, hongos y levaduras. El alimento que es
adecuado para el hombre también lo es para los
microorganismos, muchos de eéstos destruyen la
palatabilidad y atractivo de los alimentos e inclusive
algunos de ellos son peligrosos para la salud. Sin
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embargo, algunos microorganismos son empleados en
la manufactura de quesos, vinos y cervezas (Nuffield,
1984).

4.2.10.5 Analisis de textura

La textura incluye a todos los atributos mecanicos,
geométricos y superficiales de un producto, perceptibles
por medio de receptores mecanicos, y si es apropiado
visual y auditivo. Con base a esta definicién de textura
al aplicar un esfuerzo sobre un alimento, es factible
medir de forma instrumental las caracteristicas
mecanicas primarias (dureza, cohesividad, viscosidad,
elasticidad y adhesividad) y secundarias (fragilidad,
masticabilidad y gomosidad) (Lara, 2003).

4.2.10.6 Postcosecha de la palta

Cerca del 25% del total de Ias frutas frescas y vegetales
cosechados se pierden debido a dafios por mala
manipulacion. Aungue esto representa grandes
pérdidas econdmicas en paises desarrollados, las
consecuencias mas devastadoras se presentan en
muchas de las regiones tropicales del planeta
(Maftoonazad y Ramaswamy, 2005).

Los frutos y vegetales son organismos vivos que
continlan respirando y transpirando después de la
cosecha. Los frutos climatéricos, como la palta,
experimentan rapidos cambios bioquimicos denotados
en su apariencia y composicion (desdoblamiento del
almidén a azicares solubles, ablandamiento de la
pulpa, pérdida de color verde y aparicién de aroma y
olores caracteristicos de la fruta madura). Es deseable
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que la palta fresca sea firme y brillante en el momento
de su cosecha, asi como, de aspecto sano y libre de
microorganismos. Estas caracteristicas  pueden
mantenerse por periodos prolongados en condiciones
especificas a través de la tecnologia postcosecha
(Aguilar, 2005).

4.3 Definiciones de la terminologia

Goma de tara: La goma de tara es un aditivo alimentario
aprobado por la comision del Codex Alimentarius y tiene la
funcién de espesante y estabilizante. Como aditivo del Codex se
le ha otorgado el nimero INS 417 (FSANZ, 2006).

Goma Xantan: La goma xantana es un polisacarido de alto peso
molecular que se obtiene por la fermentacién de carbohidratos
por la bacteria Xanthomonas Campestris

Glicerol: La glicerina es un agente deshidratante osmoético con
propiedades higroscopicas y lubricantes. Tiene también accién
antiflogistica local y tépica. Es emoliente, protegiendo vy
ablandando la piel. Por via oral es demulcente y laxante débil,
también edulcorante. Es un buen disolvente de sustancias
organicas y minerales.

Cera de abeja: La cera de abeja es un producto graso producido
por las abejas para construir sus panales. Las abejas segregan
la cera de entre 12 y 30 dias de edad en forma de pequenas
escamas redondeadas en las cuatro glandulas ventrales que
tienen en la parte inferior del abdomen, y se sintetiza como una
reduccion de azucares de origen alimenticio.

Recubrimiento comestible: se puede definir como una matriz
continua delgada que posteriormente sera utilizada en forma de
recubrimiento del alimento o estard ubicada entre los
componentes del mismo. El uso de recubrimientos comestibles
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en frutas frescas y minimamente procesadas como citricos,
manzanas y pepinos procesados han sido utilizado para
mantener la calidad y prolongar su vida util (Liny Zhao, 2007).

= Postcosecha; Se refiere a el conocimiento d los procesos
adecuados que se hacen a un producto cosechado y tecnologia
de manejo que se le hace en estado natural y fresco.

~ Andlisis Sensorial: método experimental mediante el cual los
jueces perciben y califican, caracterizando y/o mensurando si las
propiedades sensoriales se muestran adecuadamente
presentadas, bajo condiciones ambientales preestablecidas y
bajo un patron de evaluacién acorde al posterior analisis
estadistico. Urefia et al,, (1999)

4.4. Normas Legales

El reglamento de inocuidad Agroalimentaria D.S 004-2011-AG
obliga que los establecimientos de produccién cumplan con las
buenas practicas de produccion e higiene. que viene hacer un
conjunto de procedimientos, condiciones y controles que se
aplican en las areas de produccion primaria de alimentos
agropecuarios primarios, en referencia a las Buenas Practicas
Agricolas, Ganaderas o Pecuarias, Avicolas y Apicolas; asi como
en las éareas destinadas a su procesamiento primario, en
referencia a las Buenas Practicas de Manufactura, Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) y Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES), con el objeto
de disminuir los riesgos de contaminacion.

En el DS 004-2001-AG. Articulo 14°- Produccion vy
Procesamiento Primario. Los productores de alimentos
agropecuarios primarios deberan implementér los lineamientos
sobre Buenas Practicas de Produccion e Higiene que establezca
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el SENASA. Los Procesadores primarios de alimentos
agropecuarios primarios y piensos, deberan cumplir con la
aplicacion de los principios del Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control- APPCC/HACCP vy desarrollar
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento-
POES que describan los métodos de saneamiento diario a ser
cumplidos.

En el D. S. N° 006-2016-MINAGRI. se indica en el Articulo 2. Los
alimentos agropecuarios primarios y piensos a ser exportados o
reexportados, deben provenir de establecimientos con
Autorizacion Sanitaria otorgada por el 6rgano de linea competente
del SENASA o, por delegacién, al érgano desconcentrado del
SENASA qué corresponda. Es responsabilidad del exportador
estar informado de todos los requisitos a cumplir, para tener la
autorizacion de importacion del pais de destino”.
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V. MATERIALES Y METODOS

5.1 Materiales Equipos y Reactivos
5.1.1 Materiales
~ Tubos para la digestion Kjeldahi
- Balones de fondo redondo
~ Thimbles
— Matraces de Erlenmeyer de 250 y 500 mL.
— Vasos de 250, 500 y 2000 mL.
— Embudos grandes
- Pinzas (nueces).
- Soporte universal
— Pipetas de 10 mL.
— Probetas de 50, 100 mL.
— Frasco gotero de 25 mL.
— Bureta de 50 mL.
— Guantes de Cuero.
— Mascarilla multigases 3M
—~ Papel de filtro.
- Papel toalla

5.1.2 Equipos

Termometro 0 a 150 °C

Balanza analitica METTLER TOLEDO PB303-5 +/- 0,0001 g.
Estufa modelo FANEM +/- 105 °C

Equipo Soxhlet.

Equipo para medicion de la tasa respiratoria a temperatura de 0-
25°C
Incubadora a 37 °C
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5.1.3 Reactivos
—-NaOH al 99,9 %, Q.P
- NaOH 1N
-HCIQ.PyHCIIN
- Goma de Tara
— Goma Xantan
— Cera de Abeja
— Glicerol
—Tween 80 (mono oleato de sorbitan) de Insuquimica.
— Hexano Q.P
- Biftalato acido de potasio Q.P
- Fenolftaleina al 1% en etanol
- Anaranjado de metilo
- Cloruro de Barios - BaCla; Q.P
- Carbonato de Sodio - Na,CO3; Q.P
- Hipoclorito de sodio al 5,25 %
- Medios de Cultivo - Agar Muller Hinton, Agar Salmonella Shiguella

5.2 Poblacion y Muestra
5.2.1 Poblaci6n
La poblacién del estudio estuvo conformado por palta tipo fuerte
(Persea americana Mill). Proveniente de los campos de cultivo de la
empresa S.H. CONSULTING SRL considerando las fechas de cosecha
desde los meses de Agosto a Noviembre. Los campos de cultivo se
encuentran ubicados en la Provincia de Otuzco, departamento de la
Libertad.
Para realizar la aplicacion de recubrimientos comestibles a base
de goma de tara y goma xantan se usd 100 Kg de palta Persea
americana Mill).
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5.2.2 Muestra

Para el estudio se trabajo de la siguiente manera:

— Se uso6 10 Kg de Palta como patron sin tratamiento.

-~ Para las aplicaciones adecuadas de los recubrimientos comestibles
se usaron 80 Kg por que se realizaron tres formulas de aplicaciones
(Goma de tara+Goma xantantglicerol+cera de abeja); (Goma
xantan+glicerol+cera de abeja); (Goma xantan+glicerol+cera de
abeja) y se trabaj6 a dos temperaturas de 5°y 8 °C.

— Para los andlisis Pérdida de peso; Tasa de respiracion, Analisis
sensorial flavor (sabor+aroma) y textura; % Grasa, Analisis
microbiolégico se usé 10 Kg.

Haciendo un total de 100 Kg.

FIGURA N°5.1
PALTAS SIN TRATAMIENTO A TEMPERATURA AMBIENTE

Fuente: Elaboracién propia, SEHS

5.3 Instrumento de recoleccién de datos.

Los resultados de los analisis fisicos quimicos y microbiolégicos se
realizaron segun metodologia de cada uno de los anélisis y se registraron
los datos.

Para el analisis sensorial se disefié un formato para realizar la evaluacién
sensorial con un panel no entrenado de 30 panelista que se conté con la
participacion de los estudiantes de los cursos de microbiologia, quimica
de alimentos y tecnologia de alimentos de la facultad de Ingenieria
Quimica de la Universidad Nacional del Callao. En el formato se
establecieron las pautas para la evaluacién sensorial los panelistas
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tuvieron que marcar segun su preferencia respecto al flavor (aroma,
sabor) y textura. (Ortega-Mendoza; et al, 2007)

5.4 Las Técnicas de Analisis

Se realizaron las formulaciones de los recubrimientos comestibles
usando disefio de mezclas.

Se prepararon las formulaciones para las pruebas experimentales de
acuerdo a las temperaturas a trabajar 5°C, 8°C y 21 °C como patrén de
referencia. _

Las muestras de palta se lavaron con desinfectante de hipoclorito de
sodio a 100 ppm, luego se secaron con papel toalla y sumergieron en las
formulaciones establecidas de acuerdo al disefio de mezcla.

Las soluciones fueron preparadas siguiendo fa metodologia de
(Escalante, 2015) disolviendo la goma de tara y gomé xantan en polvo en
agua destilada (80 °C). Luego fue afiadido el glicerol y la solucién fue
agitada con ayuda de un agitador magnético con calentador, hasta que

alcanz6 90°C; la cual es una temperatura que asegura la fusién completa

de la cera. A dicha temperatura fue afadida la cera de abeja y el
surfactanté Tween 80, y se homogenizé el sistema por agitacién durante
una hora. Luego de ello se almacené enfrié hasta su utilizacién.

se siguié la misma metodologia para las tres temperaturas de trabajo de
21°C, 8°Cy 5°C.

Las paltas se dejaron escurrir y luego fueron pesadas después de haber
sido sumergidas en las soluciones.

Posteriormente se realizaron los analisis fisicos quimicos, microbiologicos
y sensoriales de las paltas con tratamiento y sin tratamiento.
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FIGURA N°5.2
RECUBRIMIENTO DE LAS PALTAS COMO GOMA DE TARA Y GOMA
XANTAN

Fuente: Elaboracion propia, SEHS
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FIGURA N° 5.2
RECUBRIMIENTO DE LAS PALTAS COMO GOMA DE TARA Y GOMA
XANTAN

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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54.1

54.2

Pérdida de peso (%PP)

Se determind por gravimetria sobre las unidades

experimentales los dias experimentales de almacenamiento,
mediante la diferencia entre pesos, tomando como base el peso
inicial (Pi) menos los pesos en las diferentes fechas de
muestreo del almacenamiento (Pf). Se expresaron los
resultados como porcentaje de pérdida de peso (%) mediante la
siguiente ecuacion:

P, —P
P, = ‘P !+ 100%

Tasa respiratoria (TR) (mg CO./Kg/h)
El método usado para la determinacion de calor de respiracion
en el presente trabajo, se basa en la capacidad de reaccién de
soluciones basicas (NaOH) con diéxido de carbono, haciendo la
reacciéon de esta solucién en forma de ion carbonato (CO3). La
reaccion global es:
2NaOH + CO; 2CO0;5 + 2Na + H,0

Para esto, el aire conteniendo CO, es burbujeado en un
recipiente conteniendo un volumen conocido de solucidén de
hidréxido de sodio 1N. A través de titulaciones de esta solucién
con HCI 0,1N valorado, se puede saber el numéro equivalente
de solucién de higjréxido de sodio, usando como indicador la
fenolftaleina. Una alicuota de solucién alcalina colectada para la
titulacion con HCI valorado contiene iones carbonicos. Puesto
que la reaccion del CO, con NaOH es reversible, puede haber
desprendimiento de gas que llevara a resultados irreales
posteriores. Por ello, después de retirada una alicuota para la
titulacion, debe ser inmediatamente afadido el cloruro de bario,
cuya funcién es la formacion de carbonato de bario, que
precipita evitando |a salida del COx:
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BaCl; + CO; = BaCO; (pp) +ClI

Es usado un exceso de sal para que la reacciéon siga en el
sentido de precipitar todo i6n carbonatado-(CO;) en forma de
BaCOs. La adicién de 15 mL de BaCl, en cada alicuota de 2 mL
de NaOH garantiza este exceso.

En la reacciébn del CO, con la solucién alcalina, ocurre un
decrecimiento del numero equivalente (NE) de la solucién, esta
variacion es igual al nimero equivalente al CO; cjue reacciono.
La igualdad permite cuantificar el CO, absorbido en un
determinado periodo de tiempo.

La determinacién del CO, y Carbonatos se calculan mediante
las siguientes ecuaciones:

ppm Carbonatos * V 050rq * 44
197.34

mgCo, =

Vinaon) * Nuci * 98.67 = 1000

Aty

Vmuestr a

_ VﬂVnOH(Z) * NHC! *98.67 + 1000

Afq

Vmues tra

PPMcarbonatos = 2 * (Al — Af1)
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FIGURA N°5.3
EQUIPO PARA LA MEDICION DE TASA RESPIRATORIA
3 2.9

Fuente: Elaboracion Propia, SEHS

5.4.3 % de Materia Grasa

Se uso el método Soxihets para obtener el % de materia grasa.
1. Pesar 10 g (W) de muestra con aprox. 0,001 +/~ 1 g dentro de un
thimble.
2. Colocarlo dentro de un thimble y taparlo con algodén.
3. Pesar el balén (W) y luego agregar unos 120 mL de hexano.
4. Luego colocarlo dentro del soxhlet y llevario a extraccion por lo
menos 12 ciclos de extraccion con hexano.
5. Recuperar el solvente y colocarlo el balén dentro de la estufa de
105°C x 2 horas hasta eliminar el olor del solvente.
6. Sacar de la estufa, enfriar en el desecador y pesar (W.).
Calculo y Expresién de los resultados
W = Peso en g de la muestra.
W, = Peso en g del Balén
W, = Peso en g del balén + el residuo.
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% Materia Grasa = W, - W; x 100
w

FIGURA N°5.4
EXTRACCION DE MATERIA GRASA POR SOXLHETS.

- !‘p'..! 5
figd 4
" 10 M i dani a0
1), B
4
s !

Fuente: Elaboracion Propia, SEHS

5.4.4 Analisis microbiolégico
Se realizaron los anélisis microbioldégico para salmonella y
E.Coli considerando los LMP de la RM 591-2008-MINSA.
Para determinar salmonella se usé el Agar Muller Hinton para E. Coli
y el Agar Salmonella Shiguella y se realizé siembra en placa
considerando los parametros segun cuadro adjunto.
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TABLA N°5.1

ANALISIS MICROBIOLOGICO

AGENTE MICROBIANO [ . LMP(UFCIg)* .

Séimbhé}!é sp I ‘Ausencialzé'g .

Escherichia Coli

10

*Fuente: RM 591-2008-MINSA

5.4.5 Andlisis sensorial

Se utiliz6 el siguiente formato para el andlisis sensorial de palta

FIGURAN®5.5
ANALISIS SENSORIAL DE LA PALTA
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ANALISIS SENSORIAL
DE LA PALTA (Persea americana Mill)

NOMBRE FECHA

Pruebe las muestras de palta que se le presente y marque con una X segun
corresponda respecto a flavor (aroma, sabor) y textura.

PR - Flavor ~
Dési:ripcit&n . Arorﬁa. S'abor‘ .| Textura
‘1.Apenas defectabié — " -
7. Intensidad Moderada
15. Intensidad mas alta
Fuente: (Ortega-Mendoza; et al; 2007)
CARACT. |- . . . . CRITERIOS =~ -~ = SIGLAS
Arorﬁa Tiené' aroma a acéite 'y a'pélta’ — A1'
Duice y 'Salado St
Sabor
Resabio a aceite S2
Grasoso y pegajoso de textura por labios T
Textura
Cohesividad y resbaloso de textura por boca T2
Cantidad de particulas de textura por tacto T3

Resabio: Sabor desagradable que deja una cosa. "todavia me dura el resabio
de esa almendra amarga"

Comentarios:

Muchas Gracias
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VI. RESULTADOS

6.1 Resultados de las formulaciones de los recubrimientos
comestibles
TABLA 6.1
FORMULACIONES DE LOS RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES

1 0,3 1,44 0 01 97,9
2 0,1 1,68 0 0,1 97,99
3 0,11 1,39 0 0,1 97,9
4 0.1 1,9 0 0,1 97.9
5 0,22 1,74 0 0,1 97,89
6 0,6 0,9 0 0,1 97.9
7 0,45 0,15 1,39 0 0,1 97,91
8 0,5 0,33 1,17 0 0,1 97,9
9 0,11 0,5 1,39 0 0,1 97,9
10 0.1 0 1,9 0 0,1 97,9
11 0.1 0,22 1,68 0 0,1 97,9
12 0,6 0,06 1,34 0 0.1 97,9
13 0,6 0,06 1,34 0 0,1 97,9
14 0,38 0 1,62 0 0,1 97,9
15 0,6 0,5 0,9 0 0,1 97,9
16 0,3 05 1:2 0 0,1 97,9
17 04 0,5 0,9 0,2 0,1 97,9
18 0,5 0,06 1,34 0.1 0,1 97,9
19 0,46 0,31 1,22 0 0.1 97,9
20 0,47 0,3 1 0 0,1 97,9
21 0,46 0,31 1,22 0 0,1 97,91
22 0,46 0,31 1,22 0 0,1 97,91
23 0,47 0,3 1,22 0 0,1 97,91

Fuente: Elaboracion propia
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6.2 Resultados de las formulaciones optimas de los recubrimientos

comestibles.

Al realizar las 23 formulaciones se evidencio que en la parte externa
de la palta presenta grumos disminuyendo la calidad y aspecto
fisico de la palta por io que se restringié a dichas formulaciones que
presentaban grumos en la parte externa y se trabajé con las
formulaciones F6, F17, F18, F19 y la FO como muestra patrén sin
tratamiento.

TABLA 6.2
FORMULACIONES OPTIMAS DE LOS RECUBRIMIENTOS
COMESTIBLES

TIPSR

6 0,6 0,5 09 0 0,1 97,9
17 04 0,5 0,9 0,2 0,1 97.9
18 0,5 0,06 1,34 0,1 0,1 979
19 0,46 0,31 1,22 0 0,1 97,9

Fuente: Elaboracion propia

6.3 Analisis fisico quimico, microbiolégico y sensorial de la
aplicacién del recubrimiento a 21°C

6.3.1 Pérdida de peso (%PP)
En la siguiente tabla se presentan los resultados de pérdida de

peso a 21°C
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TABLA 6.3

PERDIDA DE PESO A TEMPERATURA 21°C

Dias | 7 F21O" o, Peso F6 | % Peso F17 |% Peso F18 | % Peso F19
¥ 0 0 0 0 0
2 2,240 1,240 1,243 1,540 0,867
3 | 2,980 2,529 2,527 2,909 1,805
-4 4,100 3,735 3,799 4,155 2,750
5 5,340 4,759 4,745 5,638 3,800
6, | 6,990 6,023 4,929 6,676 4,624
7 8,120 7,287 7,088 7.713 5,448
'8 | 9,870 9,116 8,854 9,554 6,914
-9 11,230 10,065 9,798 10,625 7.731
- 10 | 11,760 10,966 10,738 11,575 8,452
11 | 14,560 12,014 11,768 12,812 9,370
12 | 15,650 13,950 12,795 14,483 10,330
13 | 18,450 15,833 13,756 15,349 11,138
14 | 26,320 | 19,479 14,688 16,642 11,977
15 | 24,341 15,678 17 410 12,558
16 .. 28,360 16,609 18,706 13,241
Fuente: Elaboracién propia
TABLA 6.4
PERDIDA DE PESO PROMEDIO A TEMPERATURA 21°C
% Patron | % Peso . .| % Peso :|% Peso. |% Peso
' FO. - {F6. - '|F17 . [F18: = |F19
1 9,82 10,702 | 8,688 9,376 9,937
2| 866 10,66 9,13 9,597 6,662
3| 944 11,32 7,726 8,152 9,793

Fuente: Elaboracion propia
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GRAFICA N°6.1
% PERDIDA DE PESO A TEMPERTATURA 21°C

30 -
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~—&—% Patron —8—% Peso F6

—i—% Peso F17 —&—% Peso F18

g% Peso F19

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
DIAS

Fuente: Elaboracion propia

6.3.2 Tasa respiratoria (TR) (mg CO./Kg/h)

En la siguiente tabla se presentan los resultados de tasa

respiratoria a 21°C
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TABLA 6.5

TASA RESPIRATORIA TEMPERATURA 21°C

N T R "_‘J"'."l' | mg
- :D.'A'.S. COZIKgIh ‘co2iKgit :*| cO2/Kg - COZIKgIh
RS L .‘ FD s t . &) A7 1 F13 F19 |
0 313,56 258,06 282,25 223 45 256 12
1 346,89 246 45 259,48 113,87 210,26
2 282,66 271.22 253,92 108,67 186,45
3 | 27667 | 27122 | 13392 | 8656 176,34
4 238,65 135,22 123,92 86,43 154,87
5 225,34 136,55 118,22 73,98 145,26
6 217,23 107,22 113,71 88,64 132,56
7 212,98 91,11 112,96 77,34 128,98
8 162,28 48,28 112,94 53,23 112,45
- 9 146,24 23,58 112,47 58,98 97,54
10 108,12 27,56 94,14 56,34 94,36
11 96,24 26,22 74,76 44 43 86,54
12 98,33 25,97 63,65 20,75 67,44
13 24,23 52,86 15,43 56,34
14 22 56 34,98 12,44 4435
15 22,12 22,62 12,12 33,89
16 20,45 16,85 10,44 28,67

Fuente: Elaboracién propia

TABLA 6.6
TASA RESPIRATORIA PROMEDIO A TEMPERATURA 21°C

~mg.. i fetamg T omgs oL imgT e L img
COZIKgIh COZIKgIh COZIKgIh cozmgm cozmgm
R0 e L EATE | F8. i Fe
1| 20063 | 10341 | 11668 | 67.24 | 118,38
2 | 21245 | 106,22 | 11844 | 6923 | 12243
3 | 210,36 | 101,33 | 11922 | 70,24 | 119,22

Fuente: Elaboracién propia
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GRAFICA N°6.2
TASA RESPIRATORIA A TEMPERTATURA 21°C
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DIAS

6.3.3

Fuente: Elaboracion propia

% de Materia Grasa

En la siguiente tabla se presentan los resultados de % de

materia grasa a 21°C

% MATERIA GRASA A TEMPERATURA 21°C

TABLA 6.7

. ii o #| o Grasa- | % Grasa-' | % Grasa- | % Grasa- | % Grasa:
Semanas| pawsn-Fo{ - F6 - | . F17. | F18 [ F19 .
1 2,77 2,68 2,33 3,01 3,12
2 4,09 3,66 3,74 3,98 3,66
3 4,99 3,98 4,76 4,17 4,1

Fuente: Elaboracién propia



GRAFICA N°6.3
% MATERIA GRASA A TEMPERATATURA 21°C
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Fuente: Elaboracion propia

6.3.4 Analisis microbiolégico
En la siguiente tabla se presentan los resultados analisis
microbiolégicos a 21 ° C. realizado a la muestra sin
tratamiento.




TABLA 6.8

ANALISIS MICROBIOLOGICO A TEMPERATURA 21°C

Semanai | Semana2 | Semana3.
-.AGENTE w2 o | Resultado | Resuitado | - Resultado
_MICROBIANO LMP(UFC’Q) (UFClg) | (UFCig) | (UFCig)
Salmonella sp | Ausencia/25g | Ausencia/25g | Ausencia/25g| Ausencia/25g
Escherichia
Coli 10 0 0 0

Fuente: Elaboracion propia

6.3.5 Analisis Sensorial

En la siguiente tabla se presentan los resultados de analisis

sensorial a 21°C. Se empleé la escala de 15 puntos (1 =

apenas detectable, 7 =

mas alta)

TABLAN°6.9

intensidad moderaday 15 =

intensidad

ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATATURA 21°C

| [ PATRON Iﬁiﬁf_ﬁwi Fig_
DESCRIPCION: | 1 [ 7] 15 RWAUS] K BEAS LT B AN 11 i 15,
A1:Tiene aroma

AROMA a aceite y a palta 1 5124 |7 (22|18 1|22| 2|24 4|2 }20| 81} 2
$1:.Dulcey 3|4|1|al4alol6|2l0l8|3]o|7]|3]o0
Salado

SABOR S2:Resabio a
SEEA 1]10111}/12|10) 0 |12 (10}, 0 (14| 5 1 0 |16 | 4 | O
T1.Grasoso y
pegajoso de
textura por 6 |8 4|4 |4 2|53 (2|7 (52842
labios
T2:Cohesividad

TEXTURA|\ resbaiosode |3 |5 |2 |5 |6 |4 |6 |54 |a|3]2]6]1]1
textura por boca '
T3:Cantidad de
particulas de or1o012i2111213|1|11]13|2|1214}1}2
textura por tacto

Fuente: Efaboracién propio

56




GRAFICA N°6.4
ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATATURA 21°C
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Fuente: Elaboracion propia

6.4 Analisis fisico quimico, microbiolégico y sensorial de la
aplicacién del recubrimiento a 8°C

6.4.1 Pérdida de peso (%PP)

En la siguiente tabla se presentan los resultados de pérdida de

peso a 8°C
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TABLA 6.10
PERDIDA DE PESO A TEMPERATURA 8°C

Dias | *FEO™ L dpesors | IS0 | supesoFis | %050
.. 0 0 0 0 0
2 0,850 0,960 0,662 0,310 0,521
3] 1609 1,729 1,249 1,199 1,057
4 | 2416 2,221 1,840 1,431 1,550
' 5.:| 3,074 3,103 2,437 1,469 2,128
6| 3,737 3,738 2,982 1,624 2,621
1 4,616 4,555 3,662 2,428 3,280
-8 5,269 5,186 4,170 2,822 4,630
9 6,120 5619 4,501 3,054 5,057
'.10° | 6,821 6,299 5,046 3,479 5,540
C A1 7345 6,771 5,507 3,827 5,801
| -12° 1 8,152 7,426 5,973 4,407 6,455
13 8,310 8,234 6,653 5172 6,882
-4 | 9,943 8,529 7,110 6,765 7,318
15..| 11,380 9,002 7,594 8,636 7,768
16 - 15,525 9,505 8,582 11,736 8,005
17| 17,216 10,032 8,889 14,198 8,265
18 21,943 11,335 9,439 16,121 8,787
19 | 23,792 11,691 13,511 20,130 9,223
.20 | 25814 12,862 16,763 22,747 9,962
21 .| 31,118 13,799 22,321 28,464 10,820
Fuente: Elaboracion propia
TABLA 6.11
PERDIDA DE PESO PROMEDIO A TEMPERATURA 8°C
- % Patrén | % Peso | % Peso : |% Peso ' | % Peso
FO F6 F17 - |F18  [F19 .
1 | 12,4406 8,91 8,688 10,001 7,22
12,9872 9,23 6,36 10,68 7,33
3| 10,789 9,22 8,09 11,98 8,66

Fuente: Elaboracion propia



GRAFICA N®6.5
% PERDIDA DE PESO A TEMPERATATURA 8°C
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Fuente: Elaboracion propia

6.4.2 Tasa respiratoria (TR) (mg CO,/Kg/h}

En la siguiente tabla se presentan los resultados de tasa

respiratoria a 8°C.
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TABLA 6.12

TASA RESPIRATORIA TEMPERATURA 8°C

DIAS| . M9 . '_COZIKgIh COZIKgIh COZIKgIh CO2/Kgh
[ M 2 s L DL 2 LA e LS I LY
0 | 85 | 2153 | 20725 | 9845 | 20,55
1 98,3 1943 | 19,75 | 26,66 1,88
2 | 82,1 19,35 192 | 2622 | 18,72
3 | 80,2 18,87 18,7 | 3245 | 18,12
4 | 797 18,1 1835 | 2812 | 17.66
5 | 782 17,25 | 17,53 | 27,34 | 15.46
6 | 764 16,85 15,9 14,51 | 14,89
7 | 742 15,45 14,8 12,82 | 15,45
8 | 702 14,93 | 1366 | 12,33 | 14,75
9 | 682 14,75 | 12,47 9,88 18,8
10 | 64,3 13,2 12,33 9,08 18,35
11 | 62,1 11,9 12,2 8,67 11,15
12 | 60,1 11,65 11,6 745 11,0
13 | 58,1 11,27 | 11,10 | 6,34 10,35
14 | 552 10,3 | 11,20 5,02 9,08
15 | 52,1 9,24 10,98 5,08 9,12
16 | 50,3 8,22 1025 | 4,79 8,98
17 7,33 9,88 7,99 7,99
18 6,89 8,16 7,66 7,66
19 5,18 8,02 6,98 11,45
20 5,09 7,66 6,14 12,43
21 4,97 5,76 6,09 10,35

Fuente: Elaboracion propia

TABLA 6.13

PROMEDIO DE TASA RESPIRATORIA TEMPERATURA 8°C

mgCOZlKgI mgCOZIKgI mgCOZIKgI mgC02IKgl mgC02!KgI
i3 -FO h FG h F17 h F18°" 1 h F19

1 70,3806 11,469 11,398 12,064 11,51

2 72,2214 12,356 12,675 13,22 12,98

3 71,6789 11,987 12,64 12,87 11,77

Fuente: Elaboracién propia




GRAFICA N°6.6
TASA RESPIRATORIA A TEMPERATATURA 8°C

TASA RESPIRATORIA A 8°C
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Fuente: Elaboracion propia

6.4.3 % de Materia Grasa
En la siguiente tabla se presentan los resultados de % de

materia grasa a 8°C.
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% DE MATERIA GRASA TEMPERATURA 8°C

TABLA 6.14

.| % Grasa- |

% Grasa- | % Grasa- | % Grasa- | % Grasa-
Paton- 17 ks | U F17 | F18 | F19
Semanas FO. | T v
1 3,01 2,86 276 3,01 2,66
2 3,98 3,89 3,77 3,98 3,98
3 4,4 4,14 4,34 4,12 4,14
4 5.8 4,56 4,96 514 4,99
Fuente: Elaboracion propia
GRAFICA N°86.7
% MATERIA GRASA A TEMPERATATURA 8°C
% GRASA
6 -
5.5 -
5 A
45 -
4 -
3.5 -
o
3 3
g 2.5 - ~f—-% Grasa-Patron-FO
=@=—2% Grasa-Fé6
2 1 —&—% Grasa-F17
—f—3% Grasa-F18
L3 &% Grasa-F19
1 '
0.5 -
0
1 2 3 4
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Fuente: Elaboracion propia
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6.44 Analisis microbiolégico

En la siguiente tabla se presentan los resultados de los analisis

microbiolégicos a 8°C.

TABLA 6.15

ANALISIS MICROBIOLOGICA A TEMPERATURA 8°C

"Semana1 | Semana2 | Semana 3 | Semana4
. <'AGENTE "-| L[MP:"| Resultado | Resultado | Resultado | Resultado
“MICROBIANO:.]. *(UFCIg):*| (UFCIg) " |. (UFClg) | (UFCig) | (UFCig)
Ausencial/2 | Ausencia/25 | Ausencia/2 | Ausencial/2 | Ausencia/25
Salmonella sp 5q g 5g 5g g
Escherichia
Coli 10 0 0 0 0

Fuente: Elaboracion propia

6.4.5 Analisis Sensorial

En la siguiente tabla se presentan los resultados de andalisis

sensorial a 8°C.

TABLA 6.16

ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATURA 8°C

POV © | Gv | G GRS
vescrrtion | 1 [ 7.1 15 (R WARS N WAL WAY. 1 | 7 [ 55
AROMA |5hene simes s {241 |7 {221 |8|20]2{4 24]2|20|8]2
SABOR S1:Oulce y Salado 3 4 1 (12|10 0 |10|12] 0 5 114| 0 (16| 3 0]
S2Resabioazcete | 10 | 11 | 1 o|le|2]|0]|8]|3]o0 4| o
T1:Grasoso y pegajoso
de textura por labios 31812 6|2 (6|3 |2]|4)3]2 4 | 2
T2:Cohesividad y
TEXTURA | estabsodetesturapor | 6 | 5 | 4 | 5 | a4 |4 |5 |5 |a|7]5}2 1|1
a
T3:.Cantidad de
particulas detexturapor | 0 | 0 | 2 | 2 | 1|2 |3 |21 |1{3|2]2 1|2
tacto

Fuente: Elaboracion propia
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GRAFICAN°6.8
ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATATURA 8°C

ANALISIS SENSORIAL

B AROMA Al:Tiene aroma a aceite y a palta

B SABOR S1:Dulce y Salado

B SABOR 52:Resabio a aceite

B TEXTURA T1:Grasoso y pegajoso de textura por labios

30

25 4

PANELISTAS

FORMULACIONES

Fuente: Elaboracion propia

6.5 Analisis fisico quimicos microbiolégico y sensorial de las
aplicaciones de recubrimiento a 5°C

6.5.1 Pérdida de peso (%PP)
En la siguiente tabla se presentan los resultados de pérdida de

peso a 5°C.
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TABLA 6.17
PERDIDA DE PESO A TEMPERATURA 5°C

Dias |% Patr6n-FO | % Peso F6 | % Peso F17 | % Peso F18 | % Peso F19
1 0 0 0 0 0
2 26,716 16,156 13,690 18,080 18,280
3 27,767 16,750 14,216 18,720 19,313
4 28,841 17,290 14,610 19,340 20,340
5 29,464 18,370 14,910 19,720 20,910
6 30,883 19,560 15,210 20,110 21,530
T 30,880 19,845 15,160 20,650 24,620
8 30,930 20,890 15,950 20,950 24,660
9 32,100 21,437 16,070 21,350 24,680
10 32,790 22,176 16,380 21,310 24,480
11 35,400 22,540 17,320 21,740 24,900
12 - 36,210 22,610 17,740 22730 26,360
13 37,040 23,030 18,110 23,400 27,150
14 38,070 23,260 18,180 23,820 28,160
15 - 38,210 23,651 18,580 24,040 28,980
16 39,040 23,450 18,820 24,330 29,250
17 39,140 24,370 19,013 24730 29,930
18 - 39,350 24,560 19,040 24,830 29,930
19 40,850 24,870 19,470 25,220 30,320
20 41,060 25,510 20,188 31,110 32,140
21 41,380 25,740 20,810 31,650 32,270
22 41,740 26,120 21,120 32,700 32,500
23 - 42,650 26,150 22,840 32,720 33,330
24 43,290 27,140 23,240 33,300 33,770
25 45 240 27,330 24,680 33,530 33,800
26 45 780 28,120 27,050 34,004 34,440
27 46,420 28,880 27,760 34,580 35,450
28 49,420 29,120 28,130 34,910 35,690
29 49,012 29,220 29,030 35,230 35,690
30 49 560 30,140 29,130 35,440 35,770
. A 49 620 30,160 29,220 35,680 35,810
32 49,860 30,450 29,780 35,980 35,860
33 49 920 32,040 29,830 36,110 36,200
34 50,340 32,940 29,330 36,140 36,440
35 50,670 33,120 30,220 36,220 36,220
36 50,820 33,670 31,410 36,660 36,550

Fuente: Elaboracion propia
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TABLA 6.18
PROMEDIO DE PERDIDA DE PESO TEMPERATURA §°C

2 P:‘érqp-.l - %PesoF6 % PesoF17 ',%'_‘Pésd F18 % Peso F19
1 88,15 |  55.04 47.26 6131 | 6536
2 82,34 55,23 44 67 . 63,22 64,22
3 87,22 56,12 46,88 . 6245 66,02
Fuente: Elaboracion propia
GRAFICA N°6.9
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Fuente: Elaboracion propia

6.5.2 Tasa respiratoria (TR) (mg CO./Kg/h)
En la siguiente tabla se presentan los resultados de tasa

respiratoria a 5°C
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TABLA 6.19
TASA RESPIRATOR[A A TEMPERATURA 5°C _ _

Eig et gean N’A A ALY <
~02/Kgih | ma €02IK
02/Kg, 672 175
ranSEaa Sl P PR DA s : L
;&:;‘?‘1”35 82,45 32,33 36,22 48,45 50,65
89,34 31,45 - 35,76 43,66 43,79
80,14 31,23 33,55 © 36,22 39,01
% 80,22 30,45 - 3256 32,06 37,66
;%‘;53&% 79,22 30,04 . " 32,22 28,98 34,81
WEeSH 0 7866 | 29,45 31,87 . 07,34 36,11
‘*"7%;; 76,94 28,12 3267 . - 24,51 35,68
7524 - 2714 .. - 31,06 24,31 35,22
74,21 26,98 30,44 22,16 34,99
72,24 26,23 29,36 21,46 33,22
68,32 25,88 29,12 20,34 32,12
64,14 24,56 2814 © 19,88 31,56
62,14 24,12 27,34 18,22 31,33
60,13 23,67 26,88 17,99 30,86
56,21 22,12 - 26,12 - 18,45 29,14
50,14 2204 26,12 16,34 28,34
49,25 21,87 2589 15,22 26,21
48,34 21,45 .. 25,44 | 15,08 24,67
48,12 20,87 25,08 14,79 23,11
47,33 20,22 2496 17,99 2246
47,02 19,84 23,14 17,34 21,22
' 46,89 19,34 21,45 13,51 20,12
45,68 16,34 18,22 13,82 18,45
45,22 15,66 16,14 12,33 16,22
44,98 14,77 14,23 9,88 15,02
43,12 13,23 12,44 9,08 14,96
P27 43,02 13,45 112,16 8,67 13,24
@283‘1 42,67 12,68 11,65 . 745 12,33
42,66 12,04 11,97 ~ 8,34 10,98
41,33 12,33 10,98 - " 8,22 8,93
: 11,67 10,25 6,08 7,78
11,45 9,88 5,79 6,98
10,26 8,16 7,99 6,55
10,11 8,02 7,66 6,12
9,34 7,66 6,98 6,04




9,16

6,95 l

6,14

5,98

Fuente: Elaboracion propia

TABLA 6.20
PROMEDIO DE TASA RESPIRATORIA TEMPERATURA 5°C

1 59,51 20,33 22,056 17,24 23,66
2 58,71 21,45 22,64 17,33 24,56
3 60,22 - 20,96 21,67 18,14 25,01
Fuente: Elaboracion propia
GRAFICA N°6.10
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TASA RESPIRATORIA A 5°C
100 -
90 4 ~f—mg CO2/Kg/h-FO
—&—mg CO2/Kg/h - F6
80
—8—mg CO2/Kg/h - F17
70 A —tr—mg CO2/Kg/h - F18
._r_;_, 60 =t=mg CO2/Kg/h - F19
4
N
O
(&)
(=1}
E
1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31 33 35
DIAS

Fuente: Elaboracion propia-
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6.5.3 % de Materia Grasa
En la siguiente tabla se presentan los resultados de % de

materia grasa a 5°C

TABLA 6.21
% MATERIA GRASA TEMPERATURA 5°C

2w 0| % Grasa: .| % Grasas | % Grasa- { % Grasa- | % Gfasa-
Séemanas | -Patron-FO-| " F6 | F17. | F18 | F19.

1 277 2,96 3,45 3,11 3,02

2 4.1 3,13 3,88 3,98 3,66

3 433 3,92 4,02 422 3,92

4 4,98 4,66 4,87 4,88 4,02

§ 5,36 4,98 5,22 5,26 5,13

Fuente: Elaboracién propia

GRAFICAN°6.11
% DE MATERIA GRASA A TEMPERATATURA 5°C
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Fuente: Elaboracion propi
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6.5.4 Analisis microbiol6gico

En la siguiente tabla se presentan los resultados de analisis

microbiolégico a 5°C

TABLA 6.22
ANALISIS MICROBIOLOGICO A TEMPERATURA 5°C

Semana 1 | Semana 2 ‘Semana 3 Se'mana,4 ‘Semana 5

AGENTE |, mp Resultado | Resultado | Resuitado | Resultado | Resuitado
MICROBIAN . "(UFCIQ) 1.> - - ‘

7 '0 A I - 1 (UFClg) (UFCl/g) | (UFCig) | (UFClg) | (UFClg)
Salmonella |Ausencia/| Ausencia/ |Ausencia/ | Ausencia/ | Ausencia/ | Ausencia/
sp 25g 25¢g 25¢g 259 25¢g 25¢g
Escherichia
Coli 10 0 0 0 0 0

Fuente: Elaboracioén propia

6.5.5 Analisis Sensorial
En la siguiente tabla se presentan los resultados de analisis

sensorial a 5°C.

"~ PATRON

TABLA 6.23
ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATURA 5°C

. @ | G FIEN . F19
DESCRIPCION 1|7 ]as{ a7 s 1|72 ]as| 175|217 [1s
AROMA |/fiTene aomaaacete| g 124 | 1 | 7 22| 1 |8 20| 2 |4 |24|2|20]8]2
capog |51 DRy Salado 3[af{1]12]0]o0of10f12{0]s|1alof116] 3]0
S2.Resablo a aceite o|lnnji1lalalofe]|2]o[s|3]o|7]4]0
iy | 3 @ = 6|26 |3]2}af3]2|6|a]:2
T2:.Cohesividad y
TEXTURA | resbalosodetexturapor | 6 { 5 (4 | 5 | 4 | 4 |5 |s|al7|s|2]8|1]1
boca
T3:Cantidad de
particutas de texturapor | O 0 2 2 1 2 3 1 1 3 2 2 4 1 2
tacto

Fuente: Elaboracién propia
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GRAFICAN®6.12

ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATATURA 5°C

PANELISTAS

30 -

25 -

ANALISIS SENSORIAL

B AROMA Al:Tiene aroma a aceite y a palta

B SABOR S1:Dulce y Salado

B SABOR S2:Resabio a aceite

B TEXTURA T1:Grasoso y pegajoso de textura por labios

F& F17 F18 F19
FORMULACIONES

Fuente: Elaboracién propia

6.6 Analisis Estadistico
En las siguientes tablas se presenta los resultados analisis
estadisticos a 21 ° C, 8°C y 5°C para pérdida de peso

71




TABLA 6.
PORCENTAJE DE PESO A 21°C

24

‘|, % Peso -

% Peso
. F6 L

{ % Peso |
D FAT

% Peso -
F18. -

% Peso |
F19 7

TOTAL®

..Obsltrat |
xf!“j- 2 ‘

082

10,702

8,688

8,376

9,937

48,523

8,66

10,66

9,13

9,697

6,662

44.709

9,44

11,32

7,726

8,152

9,793

46.431

T

2,92

32,682

25,544

27,125

26,392

139.66

PROMEDIO |

9,317

10,89 -

851

" 8,80 -

52931

ANALISIS DE VARIANZA DE PERDIDA DE PESO A 21°C

Fuente: Elaboracion propia

TABLA 6.25

|

3

cm

3

CA

~calculada- |-

°F. Tabular - |

5% .

L%

s

' Ti '

10,43

2,61

2,59

3,48

5,99

NS

ERROR

10

10,06

1,01

. Total: '~

14

20,49

Fuente: Elaboracidn propia

TABLA 6.26
PRUEBA DE TUKEY PORCENTAJE DE PERDIDA DE PESO A 21°C

R
‘.‘, TR L 3
i No": S e
LTI e e R

i R JFe %

~TProm. De
). Trat.

~ Nivelde -
_Significancia

10,89

a

Fo

9,31

a

F18

8,04

F19

8,80

F17

8,51

Fuente: Elaboracién propia
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TABLA 6.27
PORCENTAJE DE PESOA 8°C

% Peso | % Peso | %Peso | %Peso | %Peso |
Obsl/trat FO - F6 F17 F18 F19 TOTAL
1 12,4406 8,91 8,688 10,001 7.22 47,2596
2 12,9872 9,23 6,36 10,68 7,33 46,5872
3 { 10,789 9,22 8,09 11,98 8,66 48,739
s | 36,2168 | 27,36 23,138 32,661 23,21 142,59
PROMEDIO| 12,07 9,12 7.71 10,89 7.74 9,51
Fuente: Elaboracion propia
TABLA 6.28
ANALISIS DE VARIANZA DE PERDIDA DE PESO A 8°C
e LB . F F. Tabular T
RV gl sC .| cm | calculada [ 5% 1% v S
“Ti 4 44,97 11,24 12,61 3,48 5,99 S
ERROR 10 8,92 0,89
Total 14 53,88
Fuente: Elaboracién propia
TABLA 6.29
PORCENTAJE DE PESO A 5°C
- | %Peso. | %Peso | %Peso % Peso | % Peso | '
Obsitrat FO ‘F6 F17 F18 | F19 TOTAL
1 88,15 55,04 47,26 61,31 65,36 317,12
2 82,34 55,23 44 67 63,22 64,22 309,68
3 87,22 56,12 46,88 62,45 66,02 318,69
-y 257,71 166,39 138,81 186,98 195,6 945,49
PROMEDIO| 85,90 55,46 46,27 . 62.33 . 65,20 |-.63,03
Fuente: Elaboracion propia

73




TABLA 6.30
ANALISIS DE VARIANZA DE PERDIDA DE PESOA 5°C

RO WL R . F - |- -F.Tabular "| NWSig'

FV _{.gl | sC | cm |calculada | 5% | 1% el
CTi 4 2,599.63 | 649.91 235.81 3,48 5,99 S
"ERROR . 10 27,56 2,76

Total - 14 2,627.20

Fuente: Elaboracion propia
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1.

VII. DISCUSION

La aplicacion de recubrimientos comestibles a base de goma de
tara y goma xantan en la palta (persea amaricana Mill) fueron:

Se hizo un disefio de mezclas de 23 formulaciones considerando
las variables respuesta (% pérdida de peso, Tasa respiratoria, %
grasa) y al realizar la aplicacion de las goma de tara y goma
xantan al dejar enfriar las muestras de palta se evidencio que en la
parte externa de la palta presento grumos disminuyendo la
calidad y aspecto fisico de la palta por lo que se trabaj6é con las
formulaciones que no presentaron grumos y fueron las
formulaciones F6, F17, F18, F19

Las formulaciones fueron F6 (Goma de Tara 0,6% + Cera de
abeja 0,5%+Glicerol 0,9%+Goma Xantan 0%, Tween 80 0,1% y se
completé con 97,9 % de agua); F17 (Goma de Tara 0,4% + Cera
de abeja 0,5%+Glicerol 0,9%+Goma Xantan 0,2%, Tween 80 0,1%
y se completd con 97,9 % de agua); F18 (Goma de Tara 0,5% +
Cera de abeja 0,06%+Glicerol 1,34%+Goma Xantan 0,1%, Tween
80 0,1% y se completd con 97,9 % de agua); F19 (Goma de Tara
0,46% + Cera de abeja 0,31%+Glicerol 1,22%+Goma Xantan 0%,
Tween 80 0,1% y se completd con 97,9 % de agua);

Las caracteristicas fisico quimicas microbioldgicas y sensorial de

palta antes y después de la aplicacion de recubrimientos

comestibles fueron:

- Antes de la aplicaciéon de los recubrimientos las muestras de
palta se seleccionaron de un tamario uniforme y libre de golpes
y magulladuras recién cosecahadas.

— Después de los recubrimientos se trabajé con tres temperaturas
y cuatro F6, F17, F18, F19 mas FO como muestra patrén sin
tratamiento.
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- A 21°C: % Pérdida de Peso: fue hasta 26,32% en 14 dias FO:
Sin tratamiento y F6:28, 36% en 16 dias, el F19; tuvo 13,24%
en 16 dias fue la formulaciéon que tuvo menor pérdida de peso
en comparacion con las otras formulaciones con tratamiento,
para Tasa respiratoria (T.R):FO alcanzo la mayor T.R 313,56 a
98,33 mg CO2/Kg/h, y la F18 tuvo la menor T.R: 223.45 mg
CO2/Kg/h a 10,44 mg CO2/Kg/h. al dia 16 %Grasa: 2,68 —
4,99% en 16 dias tiene el mismo comportamiento mientras
pasa el tiempo se incrementa el % de grasa en F6, F17, F18,
F19 de 2,68% hasta 4,76% en 21 dias. Analisis microbiolégico:
Ausencia/25g Salmonella y 0 UFC/g de E.coli en las muestras
de estudio en 21 dias. Analisis sensorial: se realizd el dia 14
considerando la escala de 15 puntos (respecto al aroma: FO los
panelistas reportaron aroma a aceite y palta con intensidad mas
alta y para las demas formulaciones reportaron intensidad
moderada F6, F17, F18 y la que F19 es la que apenas de
detecto). (respecto al sabor: FO los panelistas reportaron sabor
resabio a aceite con intensidad mas alta y para las demas
formulaciones reportaron apenas detectables F6, F17, F18 y
F19). (respecto a textura: FO y F18, F19 los panelistas
reportaron textura grasos y F6, F17 Cohesividad y resbaloso
por textura por boca con intensidad moderada).

- A 8°C: % Pérdida de Peso: fue hasta 31,12% en 21 dias FO,
Sin tratamiento y F17 y F18: 22,32 y 28,46%: y F6 y F19:13,8%
y 10,82% en 21 dias y fueron las formulaciones que tuvo
menor pérdida de peso en comparacion con las otras
formulaciones con tratamiento, para Tasa respiratoria (T.R):FO
alcanzo la mayor T.R 98,3 mg CO2/Kg/h a 50,3 mg CO2/Kg/h,
y la F19 tuvo la menor T.R: 20,55 a 10,35 mg CO2/Kg/h. al dia
21 %Grasa: 2,66 — 58% en 21 dias tiene el mismo
comportamiento mientras pasa el tiempo se incrementa el %
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de grasa en F6, F17, F18, F19. Analisis microbiolégico:
Ausencia/25g Salmonella y 0 UFC/g de E.coli en las muestras
de estudio en 21 dias. Analisis sensorial: se realizd el dia 21
considerando la escala de 15 puntos (respecto al aroma: FO los
panelistas reportaron aroma a aceite y palta con intensidad
moderada y para las demas formulaciones reportaron
intensidad moderada F6, F17, F18 y la b;ue F19 es la que
apenas de detecto). (respecto al sabor: FO los panelistas
reportaron sabor resabio a aceite con intensidad media y para
F6 dulce y salado F17 apenas detectable, F18, F19 dulce y
salado intensidad moderada y apenas detectable
respectivamente). (respecto a textura: FO y F18, F19 los
panelistas reportaron Cohesividad y resbaloso de textura por
boca FO, F18, con intensidad moderada, F6é intensidad media
y F19 grasosos y pegajoso de textura por labios, apenas
detectable).

A 5°C: % Pérdida de Peso: fue hasta 50,82% en 36 dias FO,
Sin tratamiento y F6, F17, F18 y F19: 36,66% en 36 dias estas
formulaciones tuvieron menor pérdida de peso, para Tasa
respiratoria (T.R):FO alcanzo la mayor T.R 89,3 mg CO2/Kg/h a
41,33 mg CO2/Kg/h en 30 dias, y las formulaciones F6, F17,
F18 y F19 tuvieron la menor T.R: 50,65 a 6,04 mg CO2/Kg/h. al
dia 36. %Grasa: 2,96 - 5,36% en 36 dias tiene el mismo
comportamiento mientras pasa el tiempo se incrementa el %
de grasa en F6, F17, F18, F19. Andlisis microbiol6gico:
Ausencia/25g Sa/monella y 0 UFC/g de E.¢oli en las muestras
de estudio en 36 dias. Analisis sensorial: se realizé el dia 36
considerando la escala de 15 puntos (respecto al aroma: FO,
F19 los panelistas reportaron aroma a aceite y palta con
intensidad moderada y para las demas formulaciones
reportaron intensidad moderada F6, F17, F18). (respecto al
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sabor: FO los panelistas reportaron sabor resabio a aceite con
intensidad media y para F6, F17, F18 y F19 duilce y salado
con apenas detectable e intensidad media respectivamente).
(respecto a textura: FO, F6, F17, F18 y F19 los panelistas
reportaron Grasoso y pegajoso de textura por labios con
intensidad moderada y apenas detectable).

Comparado los resultados con (Hasfura, 2011) realizo estudio
de comportamiento de frutas de palta var. Hass en atmosfera
modificada a tres temperaturas 20°C, 8°C y 5°C tuvieron
similar comportamiento que con las gomas de tara y goma
xantan.

. Las condiciones 6ptimas de tiempo y temperatura fueron los
siguientes: temperatura 5 °C y tiempo 36 dias conservacion, 8°C y
21 dias de conservacion de la palta y a 21°C 14 dias de
conservacion de la palta recubierta con goma de tara y goma
xantan. pasado el tiempo indicado la palta presente desordenes
fisiol6gicos como ablandamiento y quemadura por frio, manchas en
la cascara. (Hasfura, 2011) indica que la parte externa de los frutos
manchados, perjudica la parte cosmética del fruto y por ende, su
apariencia y posterior comercializacion.

Segun (Lutz y Hardenburg, 1968) el aimacenaje 6ptimo para la
palta varia desde 4,4°C a 12,8°C, dependiendo de la variedad

. Se concluye que la formulacién optima de recubrimientos
comestibles fue la F19 y a temperatura a 5°C disminuyo
significativamente la pérdida de peso 65,20% (p<0,05) y la tasa
respiratoria — T.R 50,65 a 6,04 mg CO2/Kg/h hasta los 36 dias de
almacenamiento cumplen con los requisitos de calidad para su
comercializaciéon después de la postcosecha.
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Para llegar con un optimo estado de maduraciéon a los mercados
de destino, se debe controlar la tasa respiratoria (TR) y la pérdida
de peso del fruto, ambos factores inciden de forma importante en la
apariencia de éste (Auda, 1980; Luza, 1981).
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IX. APENDICE

FIGURA N°5.1
PALTAS SIN TRATAMIENTO A TEMPERATURA AMBIENTE

Fuente: Elaboracion propia, SEHS

FIGURA N°5.2

RECUBRIMIENTO DE LAS PALTAS COMO GOMA DE TARA'Y GOMA
XANTAN
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Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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FIGURA N° 5.2

RECUBRIMIENTO DE LAS PALTAS COMO GOMA DE TARA Y GOMA
XANTAN
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Fuente: Elaboracién propia, SEHS




FIGURA N°5.3
EQUIPO PARA LA MEDICION DE TASA RESPIRATORIA

‘
h\— b

Fuente Elaboracmn Prop:a SEHS

FIGURA N° 5.4
EXTRACCION DE MATERIA GRASA POR SOXLHETS.

Fuente: Elaboracién Propia, SEH
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FIGURAN®5.5
ANALISIS SENSORIAL DE
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Fuente: Elaborac

TABLA 6.1

ion propia, SEHS

FORMULACIONES DE LOS RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES
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18 0,5 0,06 1,34 0,1 0,1 97,9
19 0,46 0,31 1.42 0 0,1 97,9
20 0,47 0,3 1,22 0 0,1 97.9
21 0,46 0,31 1,22 0 0,1 97,91
22 0,46 0,31 1.22 0 0,1 97,91
23 0,47 0,3 1,22 0 0,1 97,91
Fuente: Elaboracién propia, SEHS
TABLA 6.2
FORMULACIONES OPTIMAS DE LOS RECUBRIMIENTOS
COMESTIBLES
S o Formulacion % T T f i
Formuacon | S | 838 icor] SO [T | agua
6 0,6 0,5 0,9 0 0,1 97,9
17 04 0,5 0,9 0,2 0,1 97,9
18 0,5 0,06 1,34 0.1 0.1 97,9
19 0,46 0,31 1,22 0 0,1 97.9
Fuente: Elaboracién propia, SEHS
TABLA 6.3
PERDIDA DE PESO A TEMPERATURA 21°C
Dias | % F2IOM o peso F6 | % Peso F17 |% Peso F18 | % Peso F19
1 0 0 0 0 0
. & 2,240 1,240 1,243 1,540 0,867
3 2,980 2,529 2,527 2,909 1,805
- 4 4,100 3,735 3,799 4,155 2,750
-5 5,340 4,759 4,745 5,638 3,800
6 6,990 6,023 4,929 6,676 4,624
7 .| 8120 7,287 7,088 7,713 5,448
8 9,870 9,116 8,854 9,554 6,914
9 | 11,230 10,065 9,798 10,625 7,731
10. 11,760 10,966 10,738 11,575 8,452
11 14,560 12,014 11,768 12,812 9,370
12 | 15,650 13,950 12,795 14,483 10,330
‘13 | 18,450 15,833 13,756 15,349 11,138
14 26,320 19,479 14,688 16,642 11,977
15 24 341 15,678 17,410 12,558
16 28,360 16,609 18,706 13,241

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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TABLA 6.4
PERDIDA DE PESO PROMEDIO A TEMPERATURA 21°C

% Patrén |% Peso. [% Peso ~|% Peso . |% Peso
FO.. |F6 .- . |F17-.-. |F18. . -|F19 .

-

0,82 10702 | 8,688 9,376 9937

8,66 10,66 9,13 9,697 6,662

9,44 11,32 7,726 8,152 9,793

Fuente: Elaboracién propia, SEHS

GRAFICA N°6.1
% PERDIDA DE PESO A TEMPERTATURA 21°C

% PERDIDA DE PESO

% PERDIDA DE PESO A 21°C

—&=—% Patron —&—% Peso F6
—8—% Peso F17 —8—% Peso F18

~fr=% Peso F19

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
DIAS

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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GRAFICA N°6.2

TASA RESPIRATORIA A TEMPERTATURA 21°C
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™~
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Q 180 1
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€ 140 |
120
100
80 -
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40
20 -
0
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DIAS
Fuente: Elaboracién propia, SEHS
TABLA 6.7
% MATERIA GRASA A TEMPERATURA 21°C
0V o Grasas | . %, Grasa-. % Cfés’.éi -. % Grasa- i % Grasa-
SeMaNas.| payon-Fo | . 6 | F17. .| " F18 . | < F19.
1 2,77 2,68 2,33 3,01 3,12
2 409 3,66 3,74 3,98 3,66
3 499 3,98 476 417 41

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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GRAFICA N°6.3
% MATERIA GRASA A TEMPERATATURA 21°C

% GRASA
5 1
4.5 A
4 -
35 4
3 .
g
3
o 25 4
®
2 . =% Grasa-Patron- FO
~@~% Grasa-F6
15 - «@=% Grasa-F17
’ —8—% Grasa-F18
i ange %% Grasa-F19
0.5
0
1 2 3
SEMANAS
Fuente: Elaboracion propia, SEHS.
TABLA 6.8
ANALISIS MICROBIOLOGICO A TEMPERATURA 21°C
" Semanai..| Semana2 | Semana3
L AGENTE 7|2 i i - Resultado .| Resultado |- Resultado
T it [P 'LMP w2 - - S = : o -
MicroBiano |- HMF (FS) ™ Gecie) T (uFcrg) - | (UFclg)
Salmonella sp | Ausencia/25g | Ausencia/25g | Ausencia/25g| Ausencia/25g
Escherichia
Coli 10 0 0 0

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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TABLAN°6.9

ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATATURA 21°C

DESCRIECIONE!

)

SPATRON 28 I W W /2| O -

A1:Tiene aromaa

CZIGEN T BT XY LS L7

AROMA aceite y a palta 1|5 (24,7 (22|11} 8 ‘22 2 24
S1iDulceySalado! 3 | 4 | 1 | 4! 4|06 2|0|8|3]|0]|7
SABOR |[S2:Resabio a
o 1 (1011|1210} 0 |12 |10| O {14| 5 | O | 16
T1:Grasoso y
pegajoso de 6 8|4 4 (4,2 53 (2|7 52|38
textura por labios
T2:Cohesividad y
TEXTURA | resbaloso de 3|5|2 5|64 |6|5 443|216
textura por boca
T3:Cantidad de
particulas de o012 |2(1{2 |3 ;1113|224

textura por tacto

Fuente: Elaboracion propia, SEHS

GRAFICA N°6.4

ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATATURA 21°C

30 -

[
v

S Panélistas S

M AROMA Al:Tiene aroma a aceite y a palta
B SABOR 51:Dulce y Salado
W SABOR 52:Resabio a aceite

ANALISIS SENSORIAL

F6 F17 F18 F19
. Formulaciones

Fuente: Elaboracién propia, SEHS




TABLA6.10
PERDIDA DE PESO A TEMPERATURA 8°C

‘Dias |. * FEO™ | % PesoFe | IS0 | % PesoF18 | bR
B 0 0 0 0 0
2 | 0,850 0,960 0,662 0,310 0,521
3| 1609 1,729 1,249 1,199 1,057
4| 2416 2,221 1,840 1,431 1,550
5| 3,074 3,103 2,437 1,469 2,128
6| 3737 3,738 2,982 1,624 2,621
T 4,616 4,555 3,662 2,428 3,280
8 5,269 5,186 4170 2,822 4,630
9 7| 6,120 5,619 4,501 3,054 5,057
10 6,821 6,299 5,046 3,479 5,540
417 7345 6,771 5,507 3,827 5,801
212 1 8,152 7,426 5,973 4,407 6,455
- 13- 8,310 8,234 6,653 5172 6,882
- 14 | 9943 8,529 7,110 6,765 7,318
15| 11,380 9,002 7,594 8,636 7,768
16, 15,525 9,505 8,582 11,736 8,005
17 17,216 10,032 8,889 14,198 8,265
18- | 21,943 11,335 9,439 16,121 8,787
19 | 23,792 11,691 13,511 20,130 9,223
20 | 25814 12,962 16,763 22,747 9,962
21| 31,118 13,799 22,321 28,464 10,820

Fuente: Elaboracion propia, SEHS

TABLA 6.11
PERDIDA DE PESO PROMEDIO A TEMPERATURA 8°C

% Patron |% Peso: | % Peso : | %'Peso 1 | % Peso
FO__|F6 -  |F17°  {F18 - “*|F19

1| 12,4406 8,91 8,688 10,001 7,22

2 | 12,9872 9,23 6,36 10,68 7,33

3| 10,789 922 8,09 11,98 - 8,66

Fuente: Elaboracién propia, SEHS

o7



GRAFICA N°6.5
% PERDIDA DE PESO' A TEMPERATATURA 8°C
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—&— % Patron-F0 —@—% Peso F6
—8—%Peso F17 —8—% PesoF18
==ge=% Peso F19

1 2 3 45 6 7 8 9 101112 33 14 15 16 17 18 19 20 21
DIAS

Fuente: Elaboracion propia, SEHS




TABLA6.12

TASA RESPIRATORIA TEMPERATURA 8°C

[ [ ma | mg [ mg | mg
DIAS| <6 gih | CO2/Kgin | CO2/Kg/h | CO2/Kgih | CO2IKgi
| PPAReN . Upg | aF17 | -.F18 | -F19
0 | 8,5 | 2153 | 20725 | 545 | 2055
1 | 983 | 1943 | 1975 | 2666 | 188
2 | 821 19,35 | 192 | 2622 | 1872
3 | 802 | 1887 | 187 | 3245 | 1812
4 | 797 181 | 18,35 | 2812 | 17,65
5 | 782 | 17,25 | 1753 | 27,34 | 1546
6 | 764 | 1685 | 159 | 1451 | 14,89
7 | 742 | 1545 | 148 | 1282 | 1545
8 | 702 | 1493 | 1366 | 1233 | 14,75
9 | 682 | 1475 | 1247 | 988 18,8
10 | 64,3 132 | 12,33 | 908 | 18,35
1| 62,1 11,9 12,2 867 | 11,15
12 | 60,1 11,65 | 116 7,45 11,0
13 | 58,1 11,27 | 11,10 | 634 | 10,35
14 | 552 | 1034 | 1120 | 5.22 9,98
15 | 52,1 924 | 1098 | 508 9,12
16 | 50,3 822 | 1025 | 4,79 8,98
17 7,33 9,88 7,99 7,99
18 6,89 8,16 7,66 7,66
19 5,18 8,02 698 | 1145
20 5,09 7,66 6,14 12,43
21 4,97 5,76 6,09 10,35

Fuente: Elaboracion propia, SEHS

TABLA 6.13
PROMEDIO DE TASA RESPIRATORIA TEMPERATURA 8°C
‘mgCO2/Kg!.| magCO2/Kg/. | mgco2/Kgl:| mgCO2/Kgl | mgCO2iKg/.
_h=Fo. | "h-F6 - | h-F17 | h-F18 | h-F19
70,3806 11,469 11,398 12,064 11,51
72,2214 12,356 12,675 13.22 12,98
71,6789 11,987 12,64 12,87 11,77

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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GRAFICA N°6.6
TASA RESPIRATORIA A TEMPERATATURA 8°C

TASA RESPIRATORIA A 8°C
110 -
=8-mg CO2/Kg/h
100 1 ~@-mg CO2/Kg/h - F6
a1 ~@-rmg CO2/Kg/h - F17
~@~mg CO2/Kg/h - F18
80 -
z 70 -
< 60 -
o 50
o
o 40
E 3]
20 -
10 1
0
12345678 910111213 14151617 1819 20 21 22
DIAS

Fuente: Elaboracién propia, SEHS

TABLA 6.14
% DE MATERIA GRASA TEMPERATURA 8°C

fo gl g ."-V;’,g;gi?‘c_%'(sra'éa{ % Grasa- | % Grasa- | % Grasa-
Semanas | " Fo | . FO..f P71 P18 ] F19°
1 3,01 2,86 2,76 3,01 2,66
2 3,08 3.89 377 398 3,98
3 44 414 434 412 4,14
4 5,8 4,56 4,96 5,14 4,99

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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GRAFICAN°6.7
% MATERIA GRASA A TEMPERATATURA 8°C

% GRASA
6 -
5.5 -
5 .
4.5 -
4 -
3.5 4
<
g 2
g 2.5 - =9 Grasa-Patron-FO
== Grasa-F6
2 —f—% Grasa-F17
15 - o Grasa-F18
' —tr—% Grasa-F19
1 =
0.5 -
0
1 2 3 4
SEMANAS

Fuente: Elaboracion propia, SEHS

TABLA6.15
ANALISIS MICROBIOLOGICA A TEMPERATURA 8°C

“Semana1 ‘| Semana 2 | Sernana 3 | Semana 4

T AGENTE..- | “LMP/ . Resultado .| Resultado | Resultado | -Resultado

“MICROBIANO -| ‘(UFClg):+] (UFClg) | (UFClg) | (UFClg). |~ (UFClg)

Ausencia/2 | Ausencia/25 | Ausencia/2 | Ausencia/2 | Ausencia/25

Salmonella s

P 5g g 59 59 g
Escherichia
Coli 10 0 0 0 0

Fuente: Elaboraci6én propia, SEHS
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TABLA 6.16

ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATURA 8°C

6 | . F17

DESGRIPCION 5y L]z fas| a7 s 1.]7%
At Tiene aromaa

AROMA aceite y 2 palta 5124 1 7 122 | 1 8 [ 20 2 4 | 24
S1:Dulce y Salado 3 4 1 12 (10| 0 | 10 | 12 0 5 i4

SABOR - -
S2:Resabio a aceite 10 | 11 1 4 4 4] 6 2 e] 8 3
T1:Grasoso y pegajoso
de textura por labios 3 8 2 4 & 2 6 3 2 4 3
T2:Cohesividad y

TEXTURA resbaloso de texturapor | & 5 4 5 4 4 5 5 4 7 5 8
boca
T3:Cantidad de
particulas de textura por | 0 2 2 1 2 3 1 1 3 2 4
tacto

Fuente: Elaboracion propia, SEHS

GRAFICAN°6.8

ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATATURA 8°C

30 -
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wu
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ANALISIS SENSORIAL

W AROMA Al:Tiene aroma a aceite y a palta

B SABOR S1:Dulce y Salado
B SABOR S2:Resabio a aceite

B TEXTURA T1:Grasoso y pegajoso de textura por labios

PATRON F6

F17
FORMULACIONES

F18
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Fuente: Elaboracién propia, SEHS

TABLA 6.17
PERDIDA DE PESO A TEMPERATURA 5°C

- Dias |% Patron-FO| % Peso F6 | % Peso F17 | % Peso F18 | % Peso F19
1 0 0 0 0 0
2 26,716 16,156 13,690 18,080 18,280
3 27,767 16,750 14,216 18,720 19,313
. 4 28,841 17,290 14,610 19,340 20,340
5 29,464 18,370 14,910 19,720 20,910
6 - 30,883 19,560 15,210 20,110 21,530
7. 30,880 19,845 15,160 20,650 24,620
8 30,930 20,890 15,950 20,950 24,660
- 9 32,100 21,437 16,070 21,350 24,680
10 32,790 22178 16,380 21,310 24 480
M., 35,400 22,540 17,320 21,740 24,900
12 36,210 22,610 17,740 22,730 26,360
13 37,040 23,030 18,110 23,400 27,150
14 38,070 23,260 18,180 23,820 28,160
15 38,210 23,651 18,580 24,040 28,980
16 39,040 23,450 18,820 24,330 29,250
17 39,140 24,370 19,013 24,730 29,930
18 39,350 24,560 19,040 24,830 29,930
19 40,850 24,870 19,470 25,220 30,320
20 41,060 25,510 20,188 31,110 32,140
21 41,380 25,740 20,810 31,650 32,270
22 - 41,740 26,120 21,120 32,700 32,500
23 42,650 26,150 22,840 32,720 33,330
24 43,290 27,140 23,240 33,300 33,770
25 45,240 27,330 24,680 33,530 33,800
26 45,780 28,120 27,050 34,004 34,440
27 46,420 28,880 27,760 34,580 35,450
28 49,420 29,120 28,130 34,810 35,690
29 49,012 29,220 29,030 35,230 35,690
30 49,560 30,140 29,130 35,440 35,770
31 49,620 30,160 29,220 35,680 35,810
32 49,860 30,450 29,780 35,980 35,860
33 49,920 32,040 29,830 36,110 36,200
34 50,340 32,940 29,330 36,140 36,440
35 50,670 33,120 30,220 36,220 36,220
36 . 50,820 33,670 31,410 36,660 36,550

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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TABLA 6.18
PROMEDIO DE PERDIDA DE PESO TEMPERATURA 5°C

J@?ﬁ?ﬁyﬁﬂgﬁ;ﬂ G Wi i B
1 55,.04 47.,26 61,31
2 55,23 44,67 63,22 64,22
3 56,12 46,88 62,45 66,02

Fuente: Elaboracion propia, SEHS

GRAFICA N°6.9
PERDIDA DE PESO A TEMPERATATURA 5°C

% PERDIDA DE PESO A 5°C

60 -

—i—% Patrén-FO
—8—% Peso F6
—8—% Peso F17

% PERDIDA DE PESO

i1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31 33 35
DIAS

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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TABLA 6.19
TASA RESPIRATORIA A TEMPERATURA 5°C

_DIAS | coz"?r%gm-;‘f mg ¢O2Ka/h : -CO2Kgh - ;g COZRON _-c':oz'?r?gfhc‘-‘

e IR . B TR PR o | A Rt S o - I
BE 82,45 32,33 36,22 48,45 50,65
2 89,34 31,45 35,76 43,66 43,79
- g 80,14 31,23 33,55 36,22 39,01
4 80,22 30,45 32,56 32,06 37,66
5 78,22 30,04 32,22 28,98 34 81
6 78,66 29,45 31,87 27.34 36,11
7 76,94 28,12 32,67 24,51 35,68
8 75,24 27,14 31,06 24,31 35,22
.9 74,21 26,98 30,44 22,16 34,99
10 72,24 26,23 29,36 21,46 33,22
11 68,32 25,88 29,12 20,34 32,12
12 64,14 24 56 28,14 19,88 31,56
13 62,14 24,12 27.34 18,22 31,33
" 14 60,13 23,67 26,88 17,99 30,86
15 . 56,21 22,12 26,12 18,45 29,14
16 50,14 22,04 26,12 16,34 28,34
17 - 49,25 21,87 25 89 15,22 26,21
18 48,34 21,45 25,44 15,08 24,67
19 48,12 20,87 25,08 14,79 23,11
20 . 47,33 20,22 24,96 17,99 22,46
21 47,02 19,84 23,14 17,34 21,22
22 46,89 19,34 21,45 13,51 20,12
23 4568 16,34 18,22 13,82 18,45
24 45,22 15,66 16,14 12,33 16,22
25 44 98 14,77 14,23 9,88 15,02
26 43,12 13,23 12,44 9,08 14,96
27 43,02 13,45 12,16 8,67 13,24
28 42 67 12,68 11,65 7,45 12,33
29 42,66 12,04 11,97 6,34 10,98
30 41,33 12,33 10,98 6,22 8,93
31 11,67 10,25 6,08 7,78
32 11,45 9,88 579 6,98
33 10,26 8,16 7,99 6,55

105




10,11 8,02 7,66 6,12
9,34 7,66 6,98 6,04
9,16 6,95 6,14 5,98

Fuente: Elaboracion propia, SEHS

TABLA 6.20
PROMEDIO DE TASA RESPIRATORIA TEMPERATURA 5°C

i

59,51 20,33 22,05 17,24 23,66
58,71 21,45 22,64 17,33 24 56
60,22 20,96 21,67 18,14 25,01
Fuente: Elaboracion propia, SEHS
GRAFICA N°6.10
TASA RESPIRATORIA A TEMPERATATURA 5°C
TASA RESPIRATORIA A 5°C
100 -
90 - ——mg CO2/Kg/h-FO
80 —&—mg CO2/Kg/h -Fé
—8— mg CO2/Kg/h - F17
70 1 —a&—mg CO2/Kg/h - F18
-..g, 60 - w=mg CO2/Kg/h - F19
x
o™
O
Q
o
£

1 3 5

7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31 33 35

DIAS

Fuente: Elaboracion propia, SEHS
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TABLA 6.21
% MATERIA GRASA TEMPERATURA 5°C

'Semanas’| " Patron:F0,
1 2,77 3,02
2 41 3,66
3 4,33 3,92
4 4,98 4,02
5 5,36 4,98 522 5,26 513

Fuente: Elaboracién propia, SEHS

GRAFICAN°6.11
% DE MATERIA GRASA A TEMPERATATURA 5°C

% GRASA

< 3
3 2.5 W
L I ~@~—9% Grasa-Patron-F0 ——% Grasa-F6
By ——% Grasa-F17 —te=9% Grasa-F18
1 ey % Grasa-F19
0.5
0
1 2 3 4 5
SEMANAS

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
107



TABLA 6.22
ANALISIS MICROBIOLOGICO A TEMPERATURA 5°C

Semana 1 | Semana 2 | Semana 3 | Semana 4 | Semana 5.

AGENTE " ', mio 7 | Resultado | Resultado | Resultado | Resultado | Resultado
MICROBIAN. | ;ceyen : :

RO e T ureng) | (uFcrg) | (UFcrg). | (UFclg) | (UFCHg)
Salmonella |Ausencial/| Ausencia/ | Ausencia/ | Ausencial | Ausencia/ | Ausencia/
sp 25g 259 25¢g 259 25g 25¢g
Escherichia
Coli 10 0 0 0 0 0

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
TABLA 6.23
ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATURA 5°C
PATRON - | - _F19-
DESCRIPCION 1| 7|15 1|7 |as| 1|7 |15 1|7 15| 1| 7 |15
A1Ti it
AROMA | 7 Jp 30masaceie] s 1241 | 7 (22 1|8 |20{2 |4 |2a|2|20]8]2
SABOR S1:Dulce y Satado 3 (4|1 |12|10{0f{10f{12| 0|5 |14|0|16][3]|O
S2:Resabio a aceite 1011} 1 4 4 0 6 2 0 8 3 0 7 4 0
otommogidse 13 |e|2|aje|l2|6|3|2|a]|3]|2]|6]a]:2
T2:Cohesividad y
TEXTURA ﬁt:losodetexturapor 6 (5|4 |5 |4 |a4|5|5|4|7|5]|2|8[1]1
T3:Cantdad de
tp:acrtﬂculasdetexturapcr ol{of|2 2|12 |3 |1 |1|3|[2|2fa4]1]2
(o]

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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GRAFICA N°6.12

ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATATURA 5°C

30 4

PANELISTAS
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o
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ANALISIS SENSORIAL

® AROMA Al:Tiene aroma a aceite y a palta
B SABOR S1:Dulce y Salado

B SABOR S2:Resabio a aceite
B TEXTURA T1:Grasoso y pegajoso de textura por labios

PATRON F6 F17 F18 F19
FORMULACIONES
Fuente: Elaboracién propia, SEHS
TABLA 6.24

PORCENTAJE DE PESO A 21°C
1 %Peso | %Peso | %Peso | %Peso | %Peso |
Obs/trat FO - F6 F17 F18 F19 TOTAL
1 9,82 10,702 8,688 9,376 9,937 48,523
2 8,66 10,66 9,13 9,697 6,662 44709
3 9,44 11,32 7,726 8,152 9,793 46.431
)3 2,92 32,682 25,544 27,125 26,392 139.66
PROMEDIO| 9,31 10,89 8.51 9.04 8,80 9.31

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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TABLA 6.25
ANALISIS DE VARIANZA DE PERDIDA DE PESO A 21°C

: | . | F. '-{_ - F.Tabular - Niv Sig
V| a sC | cm | calculada 5% 1% . i
Ti 4 10,43 2,61 2,59 3,48 5,99 NS
ERROR | 10 10,06 1,01
Total 14 20,49

Fuente: Elaboracion propia, SEHS

TABLA 6.26
PRUEBA DE TUKEY PORCENTAJE DE PERDIDA DE PESO A 21°C

- Né |- '!‘rét._ '?rg:";.t.oe' Si;“r:;?é::cia
! Fé 10,89 a
2 FO 9,31 a
3 F18 9,04 a
4 F19 8.80 a
5 F17 8,51 a

Fuente: Elaboracién propia, SEHS

TABLA 6.27
PORCENTAJE DE PESO A 8°C

' . | %Peso | %Peso | %Peso | %Peso | %Peso |
Obsitrat |\ FO | F6 | F17 | - F18 .| F19 | TOTAL
1. 1 12,4406 8,91 8,688 10,001 7,22 47,2596
2. .. ]12,9872 9,23 6,36 10,68 7,33 46,5872
<3 -] 10,789 9,22 8,09 11,98 8,66 48,739
y 36,2168 | 27,36 23,138 32,661 23,21 142,58

PROMEDIO|.'12,07 | 912 -] 771 [ 10,89 | 774 .1 951

Fuente: Elaboracion propia, SEHS
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TABLA 6.28
ANALISIS DE VARIANZA DE PERDIDA DE PESO A 8°C

. o . F F. Tabular . Niv Sig
FV gl SC cm | calculada 5% 1% o
Ti 4 44 97 11,24 12,61 3,48 5,99 S

ERROR 10 8,92 0,89

Total 14 53,88

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
TABLA 6.29
PORCENTAJE DE PESO A 5°C
- | %Peso | %Peso | %Peso | %Peso | %Peso | -
Obsitrat || FO F6 F17. - F18 | F19 .| TOTAL
-4 88,15 55,04 47 26 61,31 65,36 31712
2 82,34 55,23 44 67 63,22 64,22 309,68
3 . 87,22 56,12 46,88 62,45 66,02 318,69
LYy . 287,71 166,39 138,81 186,98 195,6 945,49
PROMEDIO| 85,90 55,46 46,27 6233 . | 6520 | 63,03
Fuente: Elaboracion propia, SEHS
TABLA 6.30
ANALISIS DE VARIANZA DE PERDIDA DE PESO A 5°C
' - F "F. Tabular .
FV gl sC . CM calculada 5% 1% P S'g_
Ti 4 259963 | 649.91 235.81 348 5,99 S
ERROR 10 27,56 2,76
Total 14 2,627.20

Fuente: Elaboracion propia, SEHS
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MATRIZ DE CONSISTENCIA
“APLICACION DE RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES A BASE DE GOMA DE TARA Y GOMA XANTAN EN

LA CALIDAD DE POSTCOSECHA DE PALTA (Persea americana M:I "

(Persea americana Mill?

americana Mil).

5y8°C

PROBLEMA GENERAL | OBJETIVO GENERAL ° “ - | HIPOTESIS GENERAL VARIABLE ) INDICADORES " METODOLOGIA A UTILIZAR -
(Cuél de las aplicaciones de | Delerminar  la  aplicacion | La aplicacion adecuada de | V.INDEPENDIENTE - % Goma de lara Composiciones de recubrimientos ~
los recubrimientos | adecuada de  los | recubrimiento comestible a base | Recubrimientos comestibles | — % Goma Xantan An#lisis en Laboratorio
comestibles a base de goma | recubrimientos comestibles a | de goma de lara y goma xantan | de goma de tara y goma | - % Glicerol
de tara y goma xanfan | base goma de lara, goma | presenta diferencias | xantan — % Cera de abeja
presentan mejor calidad en la | xantan para mejorar la calidad | significativas en la determinacion | V DEPENDIENTE - Pérdida de peso - Por diferencia en los diferentzs
postcosecha de Palta (Persea | de postcosecha de Palla | de la calidad de postcosecha de | Calidad de la palta Persea tiempos de evaluacién respecto al
americana Milly? (Persea amenicana Mill) Palta (Persea americana Mill) americana Mill. Después de peso inicial.
la aplicacin de los | — Tasade respiracidn — Por titulacion
recubrimientos comestibles - Método de extraccion por Soxhlet
— % Grasa — Agar Muller Hinton siembra en
placa
~ Andlisis microbiolbgico — Agar Saimonella Shiguella siembra
en placa,
- Analisis sensorial
flavor{sabor+aroma) y ~ Prueba de Preferencia
textura. . Escala Hedénica
PROBLEMAS ESPECIFICOS- | OBJETIVOS ESPECIFICOS | HIPOTESIS ESPECIFICAS - | VARIABLES : - INDICADORES "~ | METODOLOGIA A UTILIZAR _°
4 Qué caracteristicas fisico | Analizar las caracteristicas Las  caracteristicas  fisico | Las caracteristicas fisico | — Pérdida de peso - Por diferencia en los diferentes
quimicas, microbioldgica y | fisico quimicas, microbioldgica | quimicas,  microbiolégica  y | quimicas, microbiologica y tiempos de evaluacion respecto al
sensorial presenta la palta | y sensorial delapalta (Persea | sensorial determinaran la calidad | sensorial de la palta (Persea peso inicial.
(Persea americana Mill) antes | amenicana Mill} antes y de posteosecha de palla (Persea | americana Mill)
y después de la aplicacion de | después de la aplicacion de los | americana Mill) después de la — Tasa de respiracion ~ Por titulacion
los recubrimientos | recubrimientos comestibles. aplicacion de los recubrimientos - % Grasa — Método de extraccion por Saxhlet.
comestibles? comestibles - Andlisis micrabiolégico ~ Agar Muller Hinton siembra en
5 placa
- Agar Saimonella Shiguella siembra
- Andlisis sensorial en placa.
flavor(sabor+aroma) y - Prueba de Preferencia
lextura. Escala Hedbnica
¢ Cudles seran las | Determinar las condiciones | Las condiciones Optimas que | Tiempo - Tiempo (dlas) - Dias de almacenamiento
condiciones  Optmas  de | dptimas de tiempo y | determinan ia calidad de la palta | Temperatura — Temperatura de — Medicion de temperatura
tiempo y temperatura para | temperatura que define la | (Persea amencana Mil) es: | Andlisis sensorial conservacitn °C - Prueba de Preferencia
determinar la calidad la palta | calidad de la palta (Persea | tiempo 60 dias y temperatura de ~ Andlisis sensorial Escala Hedonica

flavor(sabor+aroma) y
textura.
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X.ANEXOS

FIGURA N° 4.1
ESTRUCTURA QUIMICA DE LA GOMA DE TARA

=°l |
CH,OH  CH,0H

Fuente: Cubero ef al. (2002)

FIGURA N° 4.2
ESTRUCTURA QUIMICA DE LA GOMA DE XANTAN

g B ¥ L e
AT “
W s
N a L
\ B o [ =

Fuente:http://www.aditivosalimentarios.es/php_back/portada/
archivos/Xantana. pdf
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APORTE NUTRICIONAL DE 100 g DE PALTA

TABLA N° 4.1

Energia Il Potasio Vitam. A
233,00 Kcal |{ 487,00 mg 12,00 ug
Proteinas Fosforo Vitam. B1
1,889 43,00 mg | 0,08'mg
Hidratos Fibra Vitam. B2
040g 6,33 ¢ 0,15 mg
Agua Grasa Vitam. B3
67,90 g 23509 | 1,42 mg
Calcio Colesterol Vitam. B6
1200mg || 0,00mg | 0,36 mg
Hierro AGS Vitam. B9
0,49 mg 1,90¢g 30,00 pg
Yodo AGM Vitam. B12
1,00 ug 15489 | 0,00 pg
Magnesio AGP Vitam. C
30,00 mg 1,874 6,00 mg
Cinc Carotenos Vitam. D
0,40 mg 53,50 yg | 0,00 pg
Selenio Retinol Vitam. E
0,40 yg 0,00 g | 1,30 pg
Sodio
470 mg

Fuente: Salud y Buenos Alimentos
(http://saludybuenosalimentos.es/alimentos/index.php?s1

=Frutas&s2=Tropicales&s3=Aguacate)
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TABLA N°4.2
CLASIFICACION CIENTIFICA DEL AGUACATE

Reino Plantae
Division Magndiophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Laurales
Familia Lauraceae
Tribu Persea
Especie Persea americana

Fuente: Williams, 1977

TABLA N°5.1
ANALISIS MICROBIOLOGICO

"AGENTE MICROBIANO, | - LMP(UFCIg)”

Salmonella sp “Ausenciai25g

Escherichia Coli 10

*Fuente: RM 591-2008-MINSA
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ANALISIS SENSORIAL
DE LA PALTA (Persea americana Mill)

NOMBRE

FECHA

Pruebe las muestras de palta que se le presente y marque con una X segun

corresponda respecto a flavor (aroma, sabor) y textura.

_ . ‘Flavor - -
_Dgscnpchn_ =~ | Aroma | Sabor. | Textura
1. Apenas detectable
7. Intensidad Moderada
15. Intensidad mas alta

Fuente: (Ortega-Mendoza; et al, 2007)
Considerar los siguientes criterios
'CARACTERISTICAS. .+.. . CRITERIOS. SIGLAS
Aroma ' Tiene aroma a aceite y a palta Al
Duice y Salado S1
Sabor
Resabio a aceite S2
Grasoso y pegajoso de textura T
por labios
Textura
Cohesividad y resbaloso de
T2
textura por boca
Cantidad de particulas de textura
T3
por tacto
Comentarios:

Muchas Gracias
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Il. RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo determinar la
aplicacion adecuada de los recubrimientos comestibles a base goma
de tara, goma xantan para mejorar la calidad de postcosecha de Palta
(Persea americana Mill).

Se realiz6 la aplicacién mediante disefio de mezclas siendo la formula
optima F19 (G.T 0,46% + C.A 0,31%+Glicerol 1,22%+ Tween 80 0,1%
y se completd con 97,9 % de agua). Se trabajé a temperatura de 21
°C, 8°C y 5°C . Los analisis fisicos quimicos y microbiolégicos se
realizaron con los equipos de laboratorio de quimica y microbiologia y
para el analisis sensorial se realiz6 con la participacion de los
estudiantes de la faculta de Ingenieria Quimica.

De los resultados se encontré que a temperaturas de 5 °C y 8°C nos
dio un tiempo de vida Util de 36 dias y 21 dias de conservacién de la
palta después de la postcosecha debido a la aplicacién de los
recubrimientos comestible. Pasado el tiempo rindicado la palta
presente aroma sabor aceite, sabor a resabio a aceite y textura
grasoso y pegajoso por labio. Se concluye que la F19 y a temperatura
a 5°C disminuyo significativamente la pérdida de peso 65,20%
(p<0,05) y la tasa respiratoria ~ T.R 50,65 a 6,04 mg CO2/Kg/h hasta
los 36 dias de almacenamiento cumpliendo con los requisitos de
calidad.

Palabras clave: Recubrimiento comestible, tasa respiracion,
postcosecha, evaluacion sensorial,



ABSTRACT

The objective of this research was to determine the proper application of
edible coatings based on tara gum, xanthan gum to improve post-harvest
quality of avocado (Persea americana Mill).

The application was made by design of mixtures, the optimal formula being
F19 (G.T 0.46% + C.A 0.31% + Glycerol 1.22% + Tween 80 0.1% and was
completed with 97.9% water). It was worked at a temperature of 21 °C,8°C
and 5 ° C. The chemical and microbiological physical analyzes were carried
out with the chemistry and microbiology laboratory equipment and for the
sensorial analysis was carried out with the participation of the students of the
Faculty of Chemical Engineering.

From the results it was found that at temperatures of 5 ° C and 8 ° C it gave
us a shelf life of 36 days and 21 days of avocado conservation after post-
harvest due to the application of edible coatings. After the indicated time, the
avocado present aroma, oil flavor, resabio flavor to oil and greasy and sticky
texture by lip. It is concluded that the F19 and temperature at 5 ° C
significantly decreased the weight loss 65.20% (p <0.05) and the respiratory
rate - TR 50.65 to 6.04 mg CO2 / Kg / h up to 36 days of storage fuifilling the
quality requirements ..

Key Word: Edible coating, respiration rate, sensory evaluation, post-harvest.



lli. INTRODUCION

3.1 Exposicién del problema de Investigacion

El Perti se consolida como el segundo pais exportador de paltas,
segun el Ministerio de Agricultura 2014, superando a Chile lo que
significé un crecimiento de 66,2% respecto al afio anterior. Siendo los
principales mercados los Estados Unidos, Paises Bajos, Espafia,
Reino Unido, Canada y Otros.

El MINAGRI resalta que hubo un acelerado posicionamiento en el
mercado mas grande del mundo que recién se logra el ingreso desde
el 2010 por cuestiones fitosanitarias. De acuerdo a las cifras oficiales
de aduanas del pais del norte ya somos el segundo proveedor
después de México.

La palta es un fruto que se viene sembrando en diversas regiones del
Peri como Lima, La Libertad, Ayacucho, lca, Junin, Ancash,
Apurimac, Huanuco, Tacna, otros y es muy requerido en el mercado
internacional por sus propiedades nutricionales se emplea como
hortaliza, verdura de sabor delicado y de facil consumo, rico en
grasas mono insaturadas, antioxidantes y minerales;, aliadas a
nuestra salud. Considerando dichas propiedades nutritivas, es muy
recomendable para todos los segmentos de la poblacién: nifios,
jovenes, adultos, deportistas, mujeres embarazadas, madres
lactantes y personas mayores. Por su aporte de antioxidantes y
grasas de tipo monoinsaturado, se recomienda su cOnNsSumMoO
especiaimente, a quienes tienen mayor riesgo de sufrir
enfermedades cardiovasculares. Las grasas monoinsaturadas tienen
la propiedad de reducir las tasas de colesterol total en sangre, a
expensas del denominado “mal colesterol’, el LDL-c, al tiempo que
incrementan los niveles de HDL-c, “el colesterol bueno”, que en
nuestro cuerpo se encarga de transportar por la sangre el colesterol
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desde las células al higado, evitando que se acumule en las paredes
de los vasos sanguineos. Asi mismo la palta es utilizada en la
industria farmacéutica y cosmética.

La palta al ser un fruto que se exporta requiere de mayor cuidado
que permita llegar a mercados distantes (mas de 40 dias) con un
producto de excelente calidad por lo que se requiere de tecnologia
que proteja a este fruto y cumplir con las exigencias del mercado
internacional.

Por tal motivo se realizé los recubrimientos comestibles a base de
goma de tara y goma xantan para mejorar la calidad de postcosecha
de palta Persea americana Mill y evitar problemas de calidad,
devoluciones por fallas en sus caracteristicas fisica quimica,
microbiolégicas y sensoriales.

Enunciado del problema:

¢, Cual de las aplicaciones de los recubrimientos comestibles a base
de goma de tara y goma xantan presentan mejor calidad en la
postcosecha de Palta (Persea americana Mill)?

3.1.1 Objetivos de la investigacion
Objetivo General
Determinar la aplicacion adecuada de los recubrimientos
comestibles a base goma de tara, goma xantan para mejorar
la calidad de postcosecha de Palta (Persea americana Mill)

Objetivos Especificos
— Analizar las caracteristicas fisico quimicas, microbiolégica y
sensorial de la palta (Persea americana Mill) antes vy
después de la aplicacion de la aplicacion de los
recubrimientos comestibles.
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— Determinar las condiciones 6ptimas de tiempo y temperatura
que define la calidad de la palta (Persea americana Mill).

3.2 Importancia y Justificacion de la investigacion
El presente trabajo de investigacion presenta como aporte cientifico
realizar la aplicacion de la goma de tara y goma xantan como
recubrimientos comestibles para mejorar la calidad de la palta que
retina requisitos para su exportacién al merco internacional.
El reglamento de inocuidad Agroalimentaria D.S 004-2011-AG
obliga que los establecimientos de produccion primaria a contar con
normas de Higiene, Buenas Practicas de Manufactura y HACCP y
para cumplir con estas normas se debe realizar analisis de calidad y
poder comercializar al mercado interno y externo.
Asi mismo el cultivo de la palta es una de las actividades
agroindustriales de mayor importancia en el Peru y relevancia en la
conformacion social y econémica. Que se vienen beneficiando a
pequenos agricultores por la demanda que se requiere para el
mercado internacional incrementado los puestos de trabajo para los
pobladores de la zona donde se cultiva.

Como resultado del presente trabajo de investigacion se obtuvo que
los recubrimientos comestibles a base de goma de tara y goma
xantan retardan al vida Gtil de las paltas mejorando la calidad de la
palta permitiendo minimizar la pérdida de peso, la tasa respiratoria,
y maximizar la firmeza el aspecto fisico y sensorial de la fruta y asi
cumplir con los requisitos de los mercados internacionales que
aseguren que las frutas lleguen frescas a su destino final para su
consumo.

12



3.2.1 Enunciado de la Hipétesis
La aplicacién adecuada de recubrimiento comestible a base
de goma de tara y goma xantan. presenta diferencias
significativas en la determinacién de |la calidad de postcosecha
de Palta (Persea americana Mill)

13



IV.MARCO TEORICO

4.1 Antecedentes del Problema de Investigacion

Vasquez-Moreira & Guerrero (2014) menciona que el uso de
recubrimientos comestibles es una tecnologia que ha sido aplicada
desde hace algunos afos, actualmente es una alternativa de
investigacion de gran alcance, debido a la necesidad del consumo de
alimentos saludables como frutas con un minimo de procesamiento y
libres de aditivos sintéticos, ademas que se inhibe el pardeamiento
enzimatico y reacciones metabdlicas asociadas con la maduracién y
se promueve la conservacion de propiedades mecanicas vy
caracteristicas sensoriales ya que se retrasa la maduracion y se
incrementa la vida atil de la fruta.

Segun Pastor et al., (2005), un recubrimiento comestible (RC) es una
pelicula que envuelve al alimento y que puede ser consumida como
parte del mismo, y cuya funcidbn es mantener la calidad de los
productos recubiertos retrasando las principales causas de alteracion
a través de diferentes mecanismos (Kester y Fennema, 1986,
Debeaufort, 1998):

- Evitando ganancia o pérdida de humedad, que puede provocar una
modificacion de la textura, turgencia.

- Ralentizando cambios quimicos que pueden afectar al color, aroma
o valor nutricional del alimento.

- Actuando como barrera al intercambio de gases que puede influir
en gran medida en la estabilidad de ios alimentos sensibles a la
oxidacién de lipidos, vitaminas y pigmentos.

- Mejorando la estabilidad microbioldgica.

- Mejorando [a integridad mecanica en el caso de las frutas y
hortalizas.

Segun Loor ef al, (2016), el aumento de vida util de las naranjas
criollas se realiza con recubrimientos en base de distintas matrices
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hidrocoloides (carboximetilcelulosa, hidroxipropilmetilcelulosa,
gelatina sin sabor), glicerol como plastificante y agua como solvente,
aplicadas mediante proceso de inmersion. Para determinar esto
evaluaron variables fisico-quimicas tales como: soélidos solubles,
acidez total, pH, indice de madurez, pérdida fisiolégica de peso, dafio
por frio. Concluyeron que el almacenamiento postcosecha de las
naranjas a temperatura de 8°C+2°C influye favorablemente en la vida
util de las naranjas considerandola en buen estado hasta la octava
semana.

Escalante (2015) investigo sobre diversas férmulas usadas como
recubrimiento comestible, aplicado a fresas (Fragaria ananassa cv.
Aromas), en base a tres componentes principales: goma de tara
(carbohidrato), cera de abeja (lipido) y glicerol (plastificante);
haciendo uso de la metodologia de Disefio de Mezclas. Las fresas
recubiertas fueron almacenadas a 5 °C y 90 % de humedad relativa.
La efectividad de las formulaciones experimentales (16 en total) se
evalué determinando la pérdida de peso, firmeza, tasa de respiracién
y luminosidad del fruto, luego de nueve dias de almacenamiento. En
primer lugar, se estimaron las funciones matematicas que
relacionaron cada variable respuesta con las variables en estudio
(proporciones de los tres componentes principales); resultando en
polinomios de grado dos para todas las respuestas. A continuacion,
se hizo uso de los trazos de Cox para determinar la influencia de
cada variable en estudio sobre cada variable respuesta y, por ultimo,
mediante la metodologia de Deseabilidad Global, se determiné la
formulacién 6ptima que permite minimizar la pérdida de peso y la
tasa respiratoria, y maximizar la firmeza y la luminosidad de la fresa.
La formulacién optima fue aquella con 0,46 % de goma de tara, 0,31
% de cera de abeja y 1,22 % de glicerol, y que permitié tener una
pérdida de peso de 12,43 %, una firmeza de 505,5 gf, una tasa
respiratoria de 45,28 mgC02-kg-1-h-1 y una luminosidad de 30,21
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s.u.; siendo mejor en todas las respuestas con respecto a las fresas
sin recubrir.

Pavén, D & Valencia, S. (2016). Desarrollaron recubrimientos
comestibles en base de goma tara (GT), lipidos (cera de abeja, goma
laca) y un plastificante (GLY). Se seleccionaron dos formulaciones
enteras (R1y R2) y las mismas en dilucién 1:1 con agua desionizada
(R1" y R2') para recubrir frutillas (Fragaria ananassa cv. Albion) y
almacenarlas hasta 8 dias a 5 °C y 98% de humedad relativa.
Frutillas sin recubrimiento (RC) se utilizé como control. La eficacia de
los recubrimientos se evalué de acuerdo a la pérdida de peso,
firmeza, pH, acidez titulable, contenido de sdlidos solubles, tasa de
respiraciéon y evaluacion sensorial. El recubrimiento R2 (30% GT)
disminuyd significativamente la pérdida de peso de los frutos
(2,62%), con respecto al control RC (4,53%), luego de 8 dias de
almacenamiento. El valor de firmeza fue mayor (p<0,05) para las
formulaciones R1 y R2. Estos recubrimientos no mostraron un efecto
significativo en términos de acidez titulable y pH, el contenido de
sélidos solubles de las frutillas con RC fue menor (p<0,05) en un
12% al de las recubiertas. Los revestimientos utilizados redujeron la
tasa de respiracion de las muestras recubiertas. Los recubrimientos
proporcionaron menor brillo, con respecto al RC. En cuanto al sabor
y aroma no se encontraron diferencias significativas, y los panelistas
no reportaron olores ni sabores extrafios. Estos recubrimientos
lograron retardar la senescencia y la pérdida de textura de las frutillas
recubiertas.

Segun Vasquez-Moreira & Guerrero (2013) investigaron diversos
recubrimientos comestibles aplicados a alimentos para mejorar la
calidad de los productos, extendiendo su vida util y proporcionando
en varios casos valor agregado. Con base en las investigaciones
recientes concluyeron que los materiales que estudiaron para la
aplicacién de recubrimientos comestibles aplicados grupos de
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alimentos, han tenido efectos positivos en varias propiedades de los
productos. Los materiales mas empleados han sido los quitosanos,
los almidones de distintas fuentes y gomas, los cuales han sido
ampliamente estudiados con buenos resultados.

La elaboracibn de peliculas y recubrimientos con materiales
naturales y biodegradables, disminuyen los dafios ambientales
'oomparados con los ocasionados por materiales comunes de
' plasticos sintéticos. Las formulaciones con biopolimeros como
celulosa, gomas, almidones o proteinas; permiten conservar la
calidad de las frutas y los vegetales frescos. La determinacion de las
propiedades que tiene la superficie de la piel de la fruta y la solucién
de recubrimiento, permiten predecir la eficiencia del proceso. El
estudio del fenémeno de humectabilidad, considerando el trabajo de
expansion, cohesion, adhesiéon y medicion del angulo de contacto,
logra optimizar la formulaciébn de recubrimiento en cuanto a
concentraciones de biopolimeros, plastificantes, surfactantes,
antioxidantes, efc.

Segun (Auda, 1980; Luza 1981) para llegar con un 6ptimo estado de
maduraciéon a los mercados de destino, se debe controlar la tasa
respiratoria (TR) y la pérdida de peso del fruto, ambos factores
inciden de forma importante en la apariencia de éste.

Con respecto a la TR es importante conocer como la fruta se
comporta en el proceso de méduracién. La palta es climatérica, lo
que implica un alza en su tasa de respiracién de hasta cuatro veces
(climax), momento que precede al ablandamiento y a la maduracion
y es requisito para estos procesos. El climax respiratorio es
caracteristico de cada variedad. Este no suele ocurrir a temperaturas
muy bajas (menos de 5°C) ni tampoco muy altas (sobre 30°C) (Gil,
2001).
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Para (Berger y Galleti, 1987) La exportacion de la palta se realiza
casi exclusivamente por via maritima, con un tiempo de transito de
25 a 35 dias en el caso de Europa y 15 a 20 dias, tratandose de
EE.UU.

El almacenaje 6ptimo para la palta varia desde 44°C a 12,8°C,
dependiendo de la variedad (Lutz y Hardenburg, 1968).

(Lee, 1981) establece que incremento en el contenido de aceite en
el fruto de aguacate tiene una estrecha relacién con la disminucion
en el porcentaje de agua durante la maduracion.

Lo anterior coincide también con lo sefalado por Esteban (1993)
respecto a que el contenido de aceite aumenta cuando crece el
porcentaje de materia seca, mientras que el contenido de humedad
disminuye. Esta relacién inversa se atribuye a un desplazamiento de
las moléculas de agua por parte de las inclusiones oleosas fuera de
las vacuolas celulares, contribuyendo asi a reducir el contenido de
humedad (Davenport y Ellis 1959). Citado por Marquez, et al., (2014).

Segun (Parra, 2005) desde el punto de vista sensorial, el fruto, en la
mayoria de las selecciones, presenta una aceptabilidad similar a la
de la variedad Hass y superior a la de la variedad Bacon. La
aceptabilidad del fruto esta significativamente relacionada, en forma
positiva, con la textura y el sabor de la pulpa, mientras que la
fibrosidad y la tendencia al pardeamiento influyen en forma negativa.
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Ortega-Mendoza; et al; 2007 realizo el analisis sensorial con un
grupo de 18 panelistas previamente entrenados siguiendo el método
Spectrum en sabor, aroma y textura (tacto y boca). Se empled la
escala de 15 puntos (1 = apenas detectable, 7 = intensidad
moderada y 15 = intensidad mas alta). Cuyos resultados fueron
Conforme aumenté el tiempo de almacenamiento se incremento la
intensidad de sabor duice y salado, resabio a aceite; aroma global,
aroma a aceite y a aguacate; grasoso y pegajoso de textura por
labios; cohesividad y resbaloso de textura por boca primera
compresion; cantidad de particulas de textura por tacto segunda
compresion y para textura por boca tercera compresion liberacion de
humedad, geométrico, cohesividad de masa, adhesividad de masa y
aglomeracién en dientes. Por otro lado, los pardmetros que
disminuyeron fueron sabor acido y amargo, resabio vegetativo;
aroma a tallo, a pasto, a vegetativo, a vegetativo fresco: los
parametros de textura por tacto (dureza, rugosidad y viscosidad);
rugosidad de textura por labios; firmeza y densidad de textura por
boca primera compresién; tamafio de particula y absorcién de
humedad de textura por boca segunda compresidn y en la tercera
compresion elasticidad, dureza y fracturabilidad.

La pérdida de un 5% de peso en la fruta, resulta en una apariencia
poco atractiva, disminuyendo su valor econémico en el mercado
(Claypool, 1975) y wuna leve deshidratacién, puede causar
aceleracion de la maduracién especialmente en paitas, lo que se
relaciona con una sintesis de etileno (Adato y Gazit, 1974) y un
aumento de la TR (Biale, 1960). Citado por (Hasfura, 2011)
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4.2 Bases TeoOricas
4.2.1 Latara

422

La tara conocida como Caesalpinia spinosa, es una especie
forestal que se desarrolla principalmente en la parte sur del
departamento, y constituye un medio de desarrollo para unas
20 000 familias en toda la region. Esta planta nativa del Perq,
como caracteristica principal posee altos niveles de taninos,
que otros cuitivos sucedaneos, a esto se le suma el uso
intensivo de sus derivados en varios campos de la industria, es
por ello que se estédn abriendo oportunidades de mercado
mundial lo cual se ve reflejado en la demanda potencial real y
proyectada de productos en los principales mercados. (Murga,
2011).

Goma de tara

La goma de tara, se obtiene a partir del endospermo de la
semilla. La semilla representa en peso el 33-38 por ciento de la
vaina. En la semilla de tara, en su conformacién se encuentra
compuesta por cascara (39 por ciento), germen (37 por ciento),
goma (24 por ciento) (Villanueva, 2007).

La goma de tara es un aditivo alimentario aprobado por la
comision del Codex Alimentarius y tiene la funcién de
espesante y estabilizante. Como aditivo del Codex se le ha
otorgado el nimero INS 417 (FSANZ, 2006).

Es un galactomanano o hidrocoloide que comercialmente se
presenta como un polvo blanco a blanco amarillento, sin olor,
sin sabor, de elevado peso molecular. EI componente principal
consiste de una cadena lineal de unidades de (1-4)-8-D-
manopiranosa, con unidades de (1-6)- a-D-galactopiranosa
(Basurto, 2011).
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FIGURA N° 4.1
ESTRUCTURA QUIMICA DE LA GOMA DE TARA

0 L0

Fuente: Cubero et al. (2002)

Segun Pszczcola (2003), citado por Gutiérrez (2008); la goma
de tara tiene buena solubilidad y viscosidad en agua fria, entre
24 y 30 °C. También menciona que al igual que la goma
garrofin, esta actia sinérgicamente con kappa-carragenina y
goma xantan incrementando la resistencia del gel haciéndolos
menos propensos a la sinéresis. No obstante, afirma que las
soluciones de goma de tara son mas viscosas y de fina textura
que las soluciones de goma garrofin. Ademas, menciona que
esta goma provee una mejor proteccion a choques térmicos,
requiere usarse en niveles 20 a 25 por ciento menos que la
goma garrofin y ofrece resistencia a la separacion en procesos
con gran cizalla.

4.2.3 Goma Xantan
La goma Xantan es un polisacérido producto del proceso
fermentatvo de la Xanthomonas campestris, dicho
microorganismo produce dicha goma en la parte superficial de
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su pared celular, esto lo realiza durante su ciclo de vida,
mediante complejos procesos enzimaticos, comercialmente se
obtiene por medio de fermentacion aerobia, este proceso
involucra repetidas inoculaciones en voluminosos tanques los
cuales deben de poseer estricta asepsia, para evitar
contaminaciones del cultivo (Trigueros, 2010).

Salas (2001), sostiene dentro de las propiedades mas
importantes de la goma Xanthan resaltan: Es soluble en agua
caliente y fria. No se disuelve en solventes organicos como el
Alcohol. Es estable en soluciones acidas, alcalinas y con
elevado contenido de sal. Muy efectiva para estabilizar. Las
gomas han sido utilizadas tradicionaimente como
estabilizadores en alimentos ya que estas no aportan sabor,
color ni olor, la que mejor cumple con todas estas condiciones
por ende ha sido la mas exitosa es la goma Xanthan, la cual ha
sido empleada para estabilizar mermeladas salsas, jaleas entre
otros productos del mismo segmento.

FIGURA N° 4.2
ESTRUCTURA QUIMICA DE LA GOMA DE XANTAN

& ‘ [« 2] . .
Fuente:http.//www.aditivosalimentarios.es/php_back/portada/
archivos/Xantana.pdf
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4.2.4 Recubrimientos Comestibles

Se define como una sustancia aplicada en el exterior de los
alimentos de manera que el producto final sea apto para el
consumo. Estos recubrimientos deben ser legales, inocuos,
aceptables sensorialmente y deben proporcionar un valor
agregado al alimento (Baldwin et al.; 2012). La funcién principal
de estos recubrimientos es proteger al producto de dafios
mecanicos, fisicos, quimicos y actividades microbiolégicas que
lo deterioren (Falguera et al; 2011). Dependiendo de las
caracteristicas de los recubrimientos, éstos pueden ayudar a
reducir dichos dafios en el alimento mediante un proceso
minimo, retardando su deterioro, aumentado la calidad y
mejorando su inocuidad, esto Ultimo, gracias a la actividad
natural del recubrimiento contra los microorganismos o por la
incorporacién de compuestos antimicrobianos en la formulacion
(Rojas et al.; 2009).

Un recubrimiento comestible debe cumplir con exigencias de
calidad, seguridad y rendimiento. Uno de los principales
propositos de los recubrimientos es mejorar la apariencia del
producto, brindando brillo y a veces color, que debe mantenerse
a ftravés de los procesos de transporte, manejo vy
comercializacion. (Baldwin et al.; 2012).

El uso de recubrimientos en aplicaciones alimentarias y en
especial en productos altamente perecederos, como los
pertenecientes a la cadena hortofruticola, se basa en ciertas
caracteristicas tales como costo, disponibilidad, atributos
funcionales, propiedades mecanicas (tension y flexibilidad),
propiedades opticas (brillo y opacidad), su efecto barrera frente
al flup de gases, resistencia estructural al agua a
microorganismos y su aceptabilidad sensorial. Estas
caracteristicas son influenciadas por parametros como el tipo
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de material implementado como matriz  estructural
(conformacion, masa molecular, distribucion de cargas), las
condiciones bajo las cualeé se preforman las peliculas (tipo de
solvente, pH, concentracién de componentes, temperatura,
entre otras), y el tipo y concentracion de los aditivos
(plastificantes, agentes entrecruzantes, antimicrobianos,
antioxidantes, emulsificantes, etc.) (Quintero et al.; 2010).

4.2.5 Componentes de recubrimientos

Los recubrimientos estan compuestos, en general, por mezclas

de diferentes resinas o ceras, naturales o sintéticas, y se

aplican a frutas enteras (criticos y manzanas, entre otros) para

alargar-su vida util durante su almacenamiento (Pastor, 2005).

Los componentes utilizados en la preparacion de

recubrimientos comestibles incluyen: hidrocoloides (proteinas y

polisacaridos), lipidos o una mezcla de las anteriores. (Dhall,

2013).

a) Hidrocoloides: por lo general forman recubrimientos con
buenas propiedades mecanicas y son una buena barrera
para los gases (O, y CO,), pero no impiden suficientemente
la transmisién de vapor de agua. |

b) Lipidos: formados por compuestosg hidrofébicos y no
poliméricos con buenas propiedades: barrera frente a la
humedad especialmente los que poseen puntos de fusion
aitos tales como la cera de abejas y la cera carnauba, pero
estas poseeh poca resistencia mecanica. Reducen la
transpiracion, la deshidratacién, la abrasion en Ila
manipulacién posterior y pueden mejorar el brillo y el sabor.

c) Compuestos: formulaciones mixtas de hidrocoloides vy
lipidos que aprovechan las ventajas de cada grupo vy
disminuyen los inconvenientes. En general, los lipidos
aportan resistencia al vapor de agua y los hidrocoloides,
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permeabilidad selectiva al O,y CO,, la duracién del fim y la
buena cohesion estructural o integridad del film (Pastor,
2005).

4.2.6 Palta (Persea americana Mili)

La palta conocida también como aguacate en otros paises
americanos, es originario de nuestro continente, sin embargo,
su cultivo comercial es relativamente reciénte. El palto es un
arbol de hoja perenne, nativo del area de América Central,
donde existen zonas selvaticas en Ias'que diferentes especies
de arboles deben competir permanentemente por luz y espacio.
Bajo estas condiciones se produce una seleccion natural que
favorece la sobrevivencia de arboles de crécimiento rapido y
permanente. Por esta razon, el palto es una especie que
genéticamente esta determinada para crecer continuamente,
alcanzando faciimente 12 metros de aItura?y aproximadamente
14 metros de didmetro de copa. Las variedades o cultivares de
palto que actualmente conocemos se han producido por
hibridaciones de distintos materiales trasladados desde su
centro de origen. (Lemus, Ferreyra, Gil, Sepllveda, Maldonado,
Toledo, Barrera, Celedén, 2010). :

4.2.7 Propiedades de la palta (Persea americana Mill)

Su fruto y aceites son ampliamente utilizados como productos
de belleza tanto para la piel como para el cabello, y sus hojas
para la elaboracion de expectorantes.

De la pulpa se extrae, con diversas técnicas, un aceite de
propiedades y contenido muy especiales. 'Es utilizado no sélo
en la preparacién de alimentos, sino como medicamento en
problemas dermatolégicos y en variados productos estéticos.
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En lo que se refiere al aspecto nutricional, la.palta es un
alimento con un importante aporte de acidos grasos mono
insaturados, grasa, fibra, vitamina B6, potasio, calorias, acidos
grasos poliinsaturados y agua.

Acidos grasos. Son fuente de energia y ayudan a regular la
temperatura corporal, a proteger 6rganos vitales como el
corazoén y los rifiones, y a transportar las vitaminas liposolubles
(A, D, E, K) faciltando su absorcién. La grasa resulta
imprescindible para la formacion de determinadas hormonas y
suministra acidos grasos esenciales que el organismo no puede
sintetizar y que ha de obtener necesariamente de la
alimentacién diaria.

TABLA N° 4.1
APORTE NUTRICIONAL DE 100 g DE PALTA
Energia Potasio Vitam. A
233,00 Kcal 487,00mg 12,00 g

Proteinas:1,88 g

Fésforo:43,00 mg "

Vitam. B1:0,08 mg

Vitam. B2:0,15 mg

Hidratos:0,40 g Fibra:6,33 g
Agua:67,90 g Grasa:23,50 g H Vitam. B3:1,42 mg
Calcio: 12,00 mg H Colesterol:0,00 mg " Vitam. B6:0,36 mg
Hierro:0,49 mg AGS:1,90 g Vitam. B9:30,00 pg
Yodo: 1,00 g AGM:15 48 g " Vitam. B12:0,00 pg
Magnesio: 30,00mg|  AGP:1,87g | Vitam. C:6,00 mg
Cinc: 0,40mg  |[Carotenos:53,50 pg“ Vitam. D:0,00 pg
Selenio: 0,40 ug || Retinol: 0,00 ug | Vvitam. E:1,30 pg
Sodio: 4,70 mg

(hitp://saludybuenosalimentos.es/alimentos/index.php?s1

Fuente: Salud y Buenos Alimentos

=Frutas&s2=Tropicales&s3=Aguacate)
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Fibra. Contribuye a la eliminacion de determinadas sustancias
nocivas como colesterol o ciertas sales biliares, y colabora en la
disminucion de glucosa y acidos grasos en la sangre. Por este
motivo, los alimentos ricos en fibra se antojan indispensables en
una dieta excesivamente rica en carbohidratos, proteinas o
grasas.

Vitamina B6 (o piridoxina). Favorece la formacion de globulos
rojos, células sanguineas y hormonas, interviene en la sintesis de
carbohidratos, proteinas y grasas, y colabora en el mantenimiento
de los sistemas nervioso e inmune en perfecto estado,
participando indirectamente en la produccion de anticuerpos. La
vitamina B6 reduce ademas los niveles de estrégeno, aliviando asi
los sintomas previos a la menstruacién, y estabilizando los niveles
de azicar en sangre durante el embarazo. También evita la
formacién de piedras o calculos de oxalato de calcio en el rifidn.
Potasio. Junto con el sodio, se encarga de regular el balance
acido-base y la concentracion de agua en sangre y tejidos. Las
concentraciones de estos dos elementos en el interior y exterior de
las células de nuestro organismo, generan un potencial eléctrico
que' propicia las contracciones musculares y el impulso nervioso,
con especial relevancia en la actividad cardiaca.

Calorias. Favorecen el mantenimiento de las funciones vitales y la
temperatura corporal de nuestro cuerpo, asi como el desarrollo de
la actividad fisica, a la vez que aportan energia para combatir
posibles enfermedades o problemas que pueda presentar el
organismo. El exceso de calorias s6lo es recomendable en
circunstancias especiales como épocas de crecimiento y
renovacion celular, y en personas que realizan una actividad fisica
intensa 0 padecen situaciones estresantes como enfermedad o
recuperacion tras una intervencidn quirtrgica.
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Agua (67,90%). Favorece la hidratacion de nuestro organismo, al
que debemos abastecer, incluyendo el consumo a través de los
alimentos, con una cantidad de agua que oscila entre 2,7 y 3,7
litros, .dependiendo de cada constitucion, de la actividad fisica
desarrollada, o de estados como el embarazo, la lactancia,
enfermedad o exposicion a fuentes de calor, circunstancias estas
Ultimas donde las necesidades de consumo aumentan.

E! resto de nutrientes presentes en menor medida en este
alimento, ordenados por relevancia de su presencia, son: vitamina
E, vitamina B9, magnesio, vitamina B2, vitamina C, vitamina B,
acidos grasos saturados, vitamina B3, carotenoides, cinc, fosforo,
hierro, proteinas, calcio, yodo, vitamina A, hidratos de carbono,
selenio y sodio.

4.2.8 Taxonomia de palta

El género Persea es de origen africano-laurasiano, con su
subgénero Eriodaphne originado en Africa y el subgénero
Persea probablemente también originado en Africa, entrando
por el suroeste laurasia2 y por navegaciéon llegar a la
Norteamérica tropical. La evidencia sistematica se basa en
andlisis de las izosimas, terpenos de las hojas, morfologia,
fisiologia y observaciones de campo. Contrario a las
sugerencias de clasificacion, que identifican ya sea a las razas
horticolas mexicanas o guatemalteca como botanicamente
distintas de otras razas més la Antillana, las evidencias
preponderantes favorecen la clasificacion de las tres razas
como variedades botanicamente equidistantes.
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TABLA N°4.2
CLASIFICACION CIENTIFICA DEL AGUACATE

Reino Plantae
Divisién Magndiophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Laurales
Familia Lauraceae
Tribu Persea
Especie Persea americana

Fuente: Williams, 1977

El aguacate es una dicotiledonea perteneciente al orden de las
Laurales, y la familia de las Lauraceas. Es un arbol originario de
América Central, es decir, que aqui se encuentra el banco
genético natural de su poblacién, fundamental en la elaboracion
de los planes de mejoramiento fitogenético de esta especie
(Williams, 1977).

4.2.9 Alteraciones postcosecha de la palta

La palta continta con sus funciones metabdlicas después de la
cosecha, por ser un producto vivo. Muchos cambios ocurren
desde que la fruta se cosecha hasta que llega al consumidor,
algunos de estos cambios son deseables, como los cambios de
color, sabor y textura que se alcanzan al llegar a la madurez de
consumo y otros son indeseables, por cuanto son alteraciones
que se alejan del comportamiento deseado y deterioran la
calidad y vida otil del producto (manchas en la pulpa, areas
acuosas o0 excesivamente blandas, enfermedades y otros).
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1. Dafios mecanicos: Los dafios fisicos al aguacate pueden ocurrir
durante la cosecha, manipulaciéon del producto en la plantacién
y durante el transporte al centro de acopio 0 planta
empacadora, en las operaciones de preparaciéon del producto
para el mercado fresco, el almacenamiento temporal,
transporte, distribucion y hasta exhibicion en el punto de venta.
Pueden ser ocasionados por golpes, carga excesiva (peso
sobre la fruta, empaques sobrellenados o poco resistente a la
estiba), roces entre frutas, los equipos en el proceso de
empaque o los materiales de empaque, roces o perforaciones
con objetos punzo cortantes (partes de equipos y empaques,
unas y otros). El efecto de este tipo de esfuerzos, es que
lesionan y hasta pueden romper algunos tejidps, con lo cual se
aceleran los procesos de deterioro del aguacate.

Los dafos se manifiestan como cortes, cicatrices,
magulladuras, cambios de color que pueden afectar los
procesos de maduracién y favorecer la entrada de patégenos,
con lo cual la vida comercial del aguacate se reduce.
Dado que los dafnos mecanicos pueden ocurrir en cualquier
parte de la cadena de produccién y comercializacion, es
importante que en todo momento se le de al aguacate un
manejo cuidadoso, teniendo especiales cuidados cuando el
aguacate alcanza su madurez de consumo, pues los cambios
de firmeza hacen que el aguacate sea mas susceptible a los
dafios fisicos.

2. Daito por frio
La palta es un fruto sensible a los dafios por frio. Este es un
dafio fisiolégico que ocurre cuando los productos se almacenan
por cierto tiempo a temperaturas inferiores de las que tolera el
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producto y se manifiesta como desviaciones en su
comportamiento metabdlico.

Este tipo de dafo afecta la apariencia de la fruta y la pulpa y
altera el proceso de maduracién. La palta no desarrolla bien su
color, textura y sabor, el color de la pulpa se torna grisaceo y
pierde totalmente su valor comercial.

Para que los dafios ocurran debe darse una combinacion de
tiempo de almacenamiento y temperatura (inferior a Ila
recomendada), pero también se debe tomar en cuenta, que
este tipo de dafo con mucha frecuencia no presenta sintomas
mientras la fruta se mantiene a las bajas temperaturas, sino
cuando se pasa a condiciones ambientales, razén por la cual se
debe Hevar un control de la temperatura durante el enfriamiento
y almacenamiento de la fruta.

Cuando el fruto se encuentra en un estado de madurez mas
avanzado el efecto es menor, y por ello puede almacenarse a
temperaturas menores.

4.2.10 Parametros de calidad de la palta
4.2.10.1 Pérdida de peso
En la mayoria de los frutos pérdidas del 3-5 por ciento
del peso inicial en forma de agua transpirada son
suficientes para promover un aspecto arrugado,
perdiendo su apariencia externa inicial. Problema
todavia mas notable en el caso de la fresa, pues debido
a su fina pie!l no posee una buena barrera exterior con
que retener el agua (Olias, 1998).

4.2.10.2 Tasa de respiracién
La medicién de la respiracién proporciona una medida
de la actividad metabdlica de los frutos. Esta medida
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provee un medio no destructivo con el que supervisar
su estado metabdlico y fisiolégico. Los sucesos de
senescencia y maduracién a manudo son marcados por
cambios bruscos en el comportamiento respiratorio
(Saltveit, 2011).

4.2.10.3 Analisis sensorial

Los atributos mas importantes de las frutas son el sabor
y aroma (Olivas y Barbosa-Canovas, 2005). Hoy en dia,
el analisis sensorial se perfila con caracter de ciencia y
es utilizado como herramienta para medir de forma
objetiva con un aceptable grado de precision vy
reproducibilidad, l6gicamente se tiene que conocer qué
es lo que se quiere medir. E! desarrollo e
implementacion de pruebas especificas reguladas por
normas de estandarizacién (ISO, UNE, etc...) hace del
andlisis sensorial una herramienta muy util y con un
amplio campo de aplicacion. Cordero-Bueso A. (2013).
Sin embargo, algunos recubrimientos también pueden
crear efectos negativos, justamente, Ia incorporacion de
agentes antimicrobianos en recubrimiento fue afectar
negativamente al sabor de la fruta (_:Dhall, 2013).

4.2.10.4 Analisis microbiolégico
El deterioro de la calidad de los alimentos se ve
influenciado principalmente por la accion microbiolégica
de bacterias, hongos y levaduras. El alimento que es
adecuado para el hombre también lo es para los
microorganismos, muchos de eéstos destruyen la
palatabilidad y atractivo de los alimentos e inclusive
algunos de ellos son peligrosos para la salud. Sin
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embargo, algunos microorganismos son empleados en
la manufactura de quesos, vinos y cervezas (Nuffield,
1984).

4.2.10.5 Analisis de textura

La textura incluye a todos los atributos mecanicos,
geométricos y superficiales de un producto, perceptibles
por medio de receptores mecanicos, y si es apropiado
visual y auditivo. Con base a esta definicién de textura
al aplicar un esfuerzo sobre un alimento, es factible
medir de forma instrumental las caracteristicas
mecanicas primarias (dureza, cohesividad, viscosidad,
elasticidad y adhesividad) y secundarias (fragilidad,
masticabilidad y gomosidad) (Lara, 2003).

4.2.10.6 Postcosecha de la palta

Cerca del 25% del total de Ias frutas frescas y vegetales
cosechados se pierden debido a dafios por mala
manipulacion. Aungue esto representa grandes
pérdidas econdmicas en paises desarrollados, las
consecuencias mas devastadoras se presentan en
muchas de las regiones tropicales del planeta
(Maftoonazad y Ramaswamy, 2005).

Los frutos y vegetales son organismos vivos que
continlan respirando y transpirando después de la
cosecha. Los frutos climatéricos, como la palta,
experimentan rapidos cambios bioquimicos denotados
en su apariencia y composicion (desdoblamiento del
almidén a azicares solubles, ablandamiento de la
pulpa, pérdida de color verde y aparicién de aroma y
olores caracteristicos de la fruta madura). Es deseable
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que la palta fresca sea firme y brillante en el momento
de su cosecha, asi como, de aspecto sano y libre de
microorganismos. Estas caracteristicas  pueden
mantenerse por periodos prolongados en condiciones
especificas a través de la tecnologia postcosecha
(Aguilar, 2005).

4.3 Definiciones de la terminologia

Goma de tara: La goma de tara es un aditivo alimentario
aprobado por la comision del Codex Alimentarius y tiene la
funcién de espesante y estabilizante. Como aditivo del Codex se
le ha otorgado el nimero INS 417 (FSANZ, 2006).

Goma Xantan: La goma xantana es un polisacarido de alto peso
molecular que se obtiene por la fermentacién de carbohidratos
por la bacteria Xanthomonas Campestris

Glicerol: La glicerina es un agente deshidratante osmoético con
propiedades higroscopicas y lubricantes. Tiene también accién
antiflogistica local y tépica. Es emoliente, protegiendo vy
ablandando la piel. Por via oral es demulcente y laxante débil,
también edulcorante. Es un buen disolvente de sustancias
organicas y minerales.

Cera de abeja: La cera de abeja es un producto graso producido
por las abejas para construir sus panales. Las abejas segregan
la cera de entre 12 y 30 dias de edad en forma de pequenas
escamas redondeadas en las cuatro glandulas ventrales que
tienen en la parte inferior del abdomen, y se sintetiza como una
reduccion de azucares de origen alimenticio.

Recubrimiento comestible: se puede definir como una matriz
continua delgada que posteriormente sera utilizada en forma de
recubrimiento del alimento o estard ubicada entre los
componentes del mismo. El uso de recubrimientos comestibles
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en frutas frescas y minimamente procesadas como citricos,
manzanas y pepinos procesados han sido utilizado para
mantener la calidad y prolongar su vida util (Liny Zhao, 2007).

= Postcosecha; Se refiere a el conocimiento d los procesos
adecuados que se hacen a un producto cosechado y tecnologia
de manejo que se le hace en estado natural y fresco.

~ Andlisis Sensorial: método experimental mediante el cual los
jueces perciben y califican, caracterizando y/o mensurando si las
propiedades sensoriales se muestran adecuadamente
presentadas, bajo condiciones ambientales preestablecidas y
bajo un patron de evaluacién acorde al posterior analisis
estadistico. Urefia et al,, (1999)

4.4. Normas Legales

El reglamento de inocuidad Agroalimentaria D.S 004-2011-AG
obliga que los establecimientos de produccién cumplan con las
buenas practicas de produccion e higiene. que viene hacer un
conjunto de procedimientos, condiciones y controles que se
aplican en las areas de produccion primaria de alimentos
agropecuarios primarios, en referencia a las Buenas Practicas
Agricolas, Ganaderas o Pecuarias, Avicolas y Apicolas; asi como
en las éareas destinadas a su procesamiento primario, en
referencia a las Buenas Practicas de Manufactura, Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) y Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES), con el objeto
de disminuir los riesgos de contaminacion.

En el DS 004-2001-AG. Articulo 14°- Produccion vy
Procesamiento Primario. Los productores de alimentos
agropecuarios primarios deberan implementér los lineamientos
sobre Buenas Practicas de Produccion e Higiene que establezca
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el SENASA. Los Procesadores primarios de alimentos
agropecuarios primarios y piensos, deberan cumplir con la
aplicacion de los principios del Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control- APPCC/HACCP vy desarrollar
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento-
POES que describan los métodos de saneamiento diario a ser
cumplidos.

En el D. S. N° 006-2016-MINAGRI. se indica en el Articulo 2. Los
alimentos agropecuarios primarios y piensos a ser exportados o
reexportados, deben provenir de establecimientos con
Autorizacion Sanitaria otorgada por el 6rgano de linea competente
del SENASA o, por delegacién, al érgano desconcentrado del
SENASA qué corresponda. Es responsabilidad del exportador
estar informado de todos los requisitos a cumplir, para tener la
autorizacion de importacion del pais de destino”.
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V. MATERIALES Y METODOS

5.1 Materiales Equipos y Reactivos
5.1.1 Materiales
~ Tubos para la digestion Kjeldahi
- Balones de fondo redondo
~ Thimbles
— Matraces de Erlenmeyer de 250 y 500 mL.
— Vasos de 250, 500 y 2000 mL.
— Embudos grandes
- Pinzas (nueces).
- Soporte universal
— Pipetas de 10 mL.
— Probetas de 50, 100 mL.
— Frasco gotero de 25 mL.
— Bureta de 50 mL.
— Guantes de Cuero.
— Mascarilla multigases 3M
—~ Papel de filtro.
- Papel toalla

5.1.2 Equipos

Termometro 0 a 150 °C

Balanza analitica METTLER TOLEDO PB303-5 +/- 0,0001 g.
Estufa modelo FANEM +/- 105 °C

Equipo Soxhlet.

Equipo para medicion de la tasa respiratoria a temperatura de 0-
25°C
Incubadora a 37 °C
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5.1.3 Reactivos
—-NaOH al 99,9 %, Q.P
- NaOH 1N
-HCIQ.PyHCIIN
- Goma de Tara
— Goma Xantan
— Cera de Abeja
— Glicerol
—Tween 80 (mono oleato de sorbitan) de Insuquimica.
— Hexano Q.P
- Biftalato acido de potasio Q.P
- Fenolftaleina al 1% en etanol
- Anaranjado de metilo
- Cloruro de Barios - BaCla; Q.P
- Carbonato de Sodio - Na,CO3; Q.P
- Hipoclorito de sodio al 5,25 %
- Medios de Cultivo - Agar Muller Hinton, Agar Salmonella Shiguella

5.2 Poblacion y Muestra
5.2.1 Poblaci6n
La poblacién del estudio estuvo conformado por palta tipo fuerte
(Persea americana Mill). Proveniente de los campos de cultivo de la
empresa S.H. CONSULTING SRL considerando las fechas de cosecha
desde los meses de Agosto a Noviembre. Los campos de cultivo se
encuentran ubicados en la Provincia de Otuzco, departamento de la
Libertad.
Para realizar la aplicacion de recubrimientos comestibles a base
de goma de tara y goma xantan se usd 100 Kg de palta Persea
americana Mill).
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5.2.2 Muestra

Para el estudio se trabajo de la siguiente manera:

— Se uso6 10 Kg de Palta como patron sin tratamiento.

-~ Para las aplicaciones adecuadas de los recubrimientos comestibles
se usaron 80 Kg por que se realizaron tres formulas de aplicaciones
(Goma de tara+Goma xantantglicerol+cera de abeja); (Goma
xantan+glicerol+cera de abeja); (Goma xantan+glicerol+cera de
abeja) y se trabaj6 a dos temperaturas de 5°y 8 °C.

— Para los andlisis Pérdida de peso; Tasa de respiracion, Analisis
sensorial flavor (sabor+aroma) y textura; % Grasa, Analisis
microbiolégico se usé 10 Kg.

Haciendo un total de 100 Kg.

FIGURA N°5.1
PALTAS SIN TRATAMIENTO A TEMPERATURA AMBIENTE

Fuente: Elaboracién propia, SEHS

5.3 Instrumento de recoleccién de datos.

Los resultados de los analisis fisicos quimicos y microbiolégicos se
realizaron segun metodologia de cada uno de los anélisis y se registraron
los datos.

Para el analisis sensorial se disefié un formato para realizar la evaluacién
sensorial con un panel no entrenado de 30 panelista que se conté con la
participacion de los estudiantes de los cursos de microbiologia, quimica
de alimentos y tecnologia de alimentos de la facultad de Ingenieria
Quimica de la Universidad Nacional del Callao. En el formato se
establecieron las pautas para la evaluacién sensorial los panelistas
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tuvieron que marcar segun su preferencia respecto al flavor (aroma,
sabor) y textura. (Ortega-Mendoza; et al, 2007)

5.4 Las Técnicas de Analisis

Se realizaron las formulaciones de los recubrimientos comestibles
usando disefio de mezclas.

Se prepararon las formulaciones para las pruebas experimentales de
acuerdo a las temperaturas a trabajar 5°C, 8°C y 21 °C como patrén de
referencia. _

Las muestras de palta se lavaron con desinfectante de hipoclorito de
sodio a 100 ppm, luego se secaron con papel toalla y sumergieron en las
formulaciones establecidas de acuerdo al disefio de mezcla.

Las soluciones fueron preparadas siguiendo fa metodologia de
(Escalante, 2015) disolviendo la goma de tara y gomé xantan en polvo en
agua destilada (80 °C). Luego fue afiadido el glicerol y la solucién fue
agitada con ayuda de un agitador magnético con calentador, hasta que

alcanz6 90°C; la cual es una temperatura que asegura la fusién completa

de la cera. A dicha temperatura fue afadida la cera de abeja y el
surfactanté Tween 80, y se homogenizé el sistema por agitacién durante
una hora. Luego de ello se almacené enfrié hasta su utilizacién.

se siguié la misma metodologia para las tres temperaturas de trabajo de
21°C, 8°Cy 5°C.

Las paltas se dejaron escurrir y luego fueron pesadas después de haber
sido sumergidas en las soluciones.

Posteriormente se realizaron los analisis fisicos quimicos, microbiologicos
y sensoriales de las paltas con tratamiento y sin tratamiento.
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FIGURA N°5.2
RECUBRIMIENTO DE LAS PALTAS COMO GOMA DE TARA Y GOMA
XANTAN

Fuente: Elaboracion propia, SEHS

41



FIGURA N° 5.2
RECUBRIMIENTO DE LAS PALTAS COMO GOMA DE TARA Y GOMA
XANTAN

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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54.1

54.2

Pérdida de peso (%PP)

Se determind por gravimetria sobre las unidades

experimentales los dias experimentales de almacenamiento,
mediante la diferencia entre pesos, tomando como base el peso
inicial (Pi) menos los pesos en las diferentes fechas de
muestreo del almacenamiento (Pf). Se expresaron los
resultados como porcentaje de pérdida de peso (%) mediante la
siguiente ecuacion:

P, —P
P, = ‘P !+ 100%

Tasa respiratoria (TR) (mg CO./Kg/h)
El método usado para la determinacion de calor de respiracion
en el presente trabajo, se basa en la capacidad de reaccién de
soluciones basicas (NaOH) con diéxido de carbono, haciendo la
reacciéon de esta solucién en forma de ion carbonato (CO3). La
reaccion global es:
2NaOH + CO; 2CO0;5 + 2Na + H,0

Para esto, el aire conteniendo CO, es burbujeado en un
recipiente conteniendo un volumen conocido de solucidén de
hidréxido de sodio 1N. A través de titulaciones de esta solucién
con HCI 0,1N valorado, se puede saber el numéro equivalente
de solucién de higjréxido de sodio, usando como indicador la
fenolftaleina. Una alicuota de solucién alcalina colectada para la
titulacion con HCI valorado contiene iones carbonicos. Puesto
que la reaccion del CO, con NaOH es reversible, puede haber
desprendimiento de gas que llevara a resultados irreales
posteriores. Por ello, después de retirada una alicuota para la
titulacion, debe ser inmediatamente afadido el cloruro de bario,
cuya funcién es la formacion de carbonato de bario, que
precipita evitando |a salida del COx:
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BaCl; + CO; = BaCO; (pp) +ClI

Es usado un exceso de sal para que la reacciéon siga en el
sentido de precipitar todo i6n carbonatado-(CO;) en forma de
BaCOs. La adicién de 15 mL de BaCl, en cada alicuota de 2 mL
de NaOH garantiza este exceso.

En la reacciébn del CO, con la solucién alcalina, ocurre un
decrecimiento del numero equivalente (NE) de la solucién, esta
variacion es igual al nimero equivalente al CO; cjue reacciono.
La igualdad permite cuantificar el CO, absorbido en un
determinado periodo de tiempo.

La determinacién del CO, y Carbonatos se calculan mediante
las siguientes ecuaciones:

ppm Carbonatos * V 050rq * 44
197.34

mgCo, =

Vinaon) * Nuci * 98.67 = 1000

Aty

Vmuestr a

_ VﬂVnOH(Z) * NHC! *98.67 + 1000

Afq

Vmues tra

PPMcarbonatos = 2 * (Al — Af1)

44



FIGURA N°5.3
EQUIPO PARA LA MEDICION DE TASA RESPIRATORIA
3 2.9

Fuente: Elaboracion Propia, SEHS

5.4.3 % de Materia Grasa

Se uso el método Soxihets para obtener el % de materia grasa.
1. Pesar 10 g (W) de muestra con aprox. 0,001 +/~ 1 g dentro de un
thimble.
2. Colocarlo dentro de un thimble y taparlo con algodén.
3. Pesar el balén (W) y luego agregar unos 120 mL de hexano.
4. Luego colocarlo dentro del soxhlet y llevario a extraccion por lo
menos 12 ciclos de extraccion con hexano.
5. Recuperar el solvente y colocarlo el balén dentro de la estufa de
105°C x 2 horas hasta eliminar el olor del solvente.
6. Sacar de la estufa, enfriar en el desecador y pesar (W.).
Calculo y Expresién de los resultados
W = Peso en g de la muestra.
W, = Peso en g del Balén
W, = Peso en g del balén + el residuo.
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% Materia Grasa = W, - W; x 100
w

FIGURA N°5.4
EXTRACCION DE MATERIA GRASA POR SOXLHETS.

- !‘p'..! 5
figd 4
" 10 M i dani a0
1), B
4
s !

Fuente: Elaboracion Propia, SEHS

5.4.4 Analisis microbiolégico
Se realizaron los anélisis microbioldégico para salmonella y
E.Coli considerando los LMP de la RM 591-2008-MINSA.
Para determinar salmonella se usé el Agar Muller Hinton para E. Coli
y el Agar Salmonella Shiguella y se realizé siembra en placa
considerando los parametros segun cuadro adjunto.
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TABLA N°5.1

ANALISIS MICROBIOLOGICO

AGENTE MICROBIANO [ . LMP(UFCIg)* .

Séimbhé}!é sp I ‘Ausencialzé'g .

Escherichia Coli

10

*Fuente: RM 591-2008-MINSA

5.4.5 Andlisis sensorial

Se utiliz6 el siguiente formato para el andlisis sensorial de palta

FIGURAN®5.5
ANALISIS SENSORIAL DE LA PALTA
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ANALISIS SENSORIAL
DE LA PALTA (Persea americana Mill)

NOMBRE FECHA

Pruebe las muestras de palta que se le presente y marque con una X segun
corresponda respecto a flavor (aroma, sabor) y textura.

PR - Flavor ~
Dési:ripcit&n . Arorﬁa. S'abor‘ .| Textura
‘1.Apenas defectabié — " -
7. Intensidad Moderada
15. Intensidad mas alta
Fuente: (Ortega-Mendoza; et al; 2007)
CARACT. |- . . . . CRITERIOS =~ -~ = SIGLAS
Arorﬁa Tiené' aroma a acéite 'y a'pélta’ — A1'
Duice y 'Salado St
Sabor
Resabio a aceite S2
Grasoso y pegajoso de textura por labios T
Textura
Cohesividad y resbaloso de textura por boca T2
Cantidad de particulas de textura por tacto T3

Resabio: Sabor desagradable que deja una cosa. "todavia me dura el resabio
de esa almendra amarga"

Comentarios:

Muchas Gracias
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VI. RESULTADOS

6.1 Resultados de las formulaciones de los recubrimientos
comestibles
TABLA 6.1
FORMULACIONES DE LOS RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES

1 0,3 1,44 0 01 97,9
2 0,1 1,68 0 0,1 97,99
3 0,11 1,39 0 0,1 97,9
4 0.1 1,9 0 0,1 97.9
5 0,22 1,74 0 0,1 97,89
6 0,6 0,9 0 0,1 97.9
7 0,45 0,15 1,39 0 0,1 97,91
8 0,5 0,33 1,17 0 0,1 97,9
9 0,11 0,5 1,39 0 0,1 97,9
10 0.1 0 1,9 0 0,1 97,9
11 0.1 0,22 1,68 0 0,1 97,9
12 0,6 0,06 1,34 0 0.1 97,9
13 0,6 0,06 1,34 0 0,1 97,9
14 0,38 0 1,62 0 0,1 97,9
15 0,6 0,5 0,9 0 0,1 97,9
16 0,3 05 1:2 0 0,1 97,9
17 04 0,5 0,9 0,2 0,1 97,9
18 0,5 0,06 1,34 0.1 0,1 97,9
19 0,46 0,31 1,22 0 0.1 97,9
20 0,47 0,3 1 0 0,1 97,9
21 0,46 0,31 1,22 0 0,1 97,91
22 0,46 0,31 1,22 0 0,1 97,91
23 0,47 0,3 1,22 0 0,1 97,91

Fuente: Elaboracion propia
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6.2 Resultados de las formulaciones optimas de los recubrimientos

comestibles.

Al realizar las 23 formulaciones se evidencio que en la parte externa
de la palta presenta grumos disminuyendo la calidad y aspecto
fisico de la palta por io que se restringié a dichas formulaciones que
presentaban grumos en la parte externa y se trabajé con las
formulaciones F6, F17, F18, F19 y la FO como muestra patrén sin
tratamiento.

TABLA 6.2
FORMULACIONES OPTIMAS DE LOS RECUBRIMIENTOS
COMESTIBLES

TIPSR

6 0,6 0,5 09 0 0,1 97,9
17 04 0,5 0,9 0,2 0,1 97.9
18 0,5 0,06 1,34 0,1 0,1 979
19 0,46 0,31 1,22 0 0,1 97,9

Fuente: Elaboracion propia

6.3 Analisis fisico quimico, microbiolégico y sensorial de la
aplicacién del recubrimiento a 21°C

6.3.1 Pérdida de peso (%PP)
En la siguiente tabla se presentan los resultados de pérdida de

peso a 21°C

50



TABLA 6.3

PERDIDA DE PESO A TEMPERATURA 21°C

Dias | 7 F21O" o, Peso F6 | % Peso F17 |% Peso F18 | % Peso F19
¥ 0 0 0 0 0
2 2,240 1,240 1,243 1,540 0,867
3 | 2,980 2,529 2,527 2,909 1,805
-4 4,100 3,735 3,799 4,155 2,750
5 5,340 4,759 4,745 5,638 3,800
6, | 6,990 6,023 4,929 6,676 4,624
7 8,120 7,287 7,088 7.713 5,448
'8 | 9,870 9,116 8,854 9,554 6,914
-9 11,230 10,065 9,798 10,625 7.731
- 10 | 11,760 10,966 10,738 11,575 8,452
11 | 14,560 12,014 11,768 12,812 9,370
12 | 15,650 13,950 12,795 14,483 10,330
13 | 18,450 15,833 13,756 15,349 11,138
14 | 26,320 | 19,479 14,688 16,642 11,977
15 | 24,341 15,678 17 410 12,558
16 .. 28,360 16,609 18,706 13,241
Fuente: Elaboracién propia
TABLA 6.4
PERDIDA DE PESO PROMEDIO A TEMPERATURA 21°C
% Patron | % Peso . .| % Peso :|% Peso. |% Peso
' FO. - {F6. - '|F17 . [F18: = |F19
1 9,82 10,702 | 8,688 9,376 9,937
2| 866 10,66 9,13 9,597 6,662
3| 944 11,32 7,726 8,152 9,793

Fuente: Elaboracion propia
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GRAFICA N°6.1
% PERDIDA DE PESO A TEMPERTATURA 21°C

30 -
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~—&—% Patron —8—% Peso F6

—i—% Peso F17 —&—% Peso F18

g% Peso F19
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DIAS

Fuente: Elaboracion propia

6.3.2 Tasa respiratoria (TR) (mg CO./Kg/h)

En la siguiente tabla se presentan los resultados de tasa

respiratoria a 21°C
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TABLA 6.5

TASA RESPIRATORIA TEMPERATURA 21°C

N T R "_‘J"'."l' | mg
- :D.'A'.S. COZIKgIh ‘co2iKgit :*| cO2/Kg - COZIKgIh
RS L .‘ FD s t . &) A7 1 F13 F19 |
0 313,56 258,06 282,25 223 45 256 12
1 346,89 246 45 259,48 113,87 210,26
2 282,66 271.22 253,92 108,67 186,45
3 | 27667 | 27122 | 13392 | 8656 176,34
4 238,65 135,22 123,92 86,43 154,87
5 225,34 136,55 118,22 73,98 145,26
6 217,23 107,22 113,71 88,64 132,56
7 212,98 91,11 112,96 77,34 128,98
8 162,28 48,28 112,94 53,23 112,45
- 9 146,24 23,58 112,47 58,98 97,54
10 108,12 27,56 94,14 56,34 94,36
11 96,24 26,22 74,76 44 43 86,54
12 98,33 25,97 63,65 20,75 67,44
13 24,23 52,86 15,43 56,34
14 22 56 34,98 12,44 4435
15 22,12 22,62 12,12 33,89
16 20,45 16,85 10,44 28,67

Fuente: Elaboracién propia

TABLA 6.6
TASA RESPIRATORIA PROMEDIO A TEMPERATURA 21°C

~mg.. i fetamg T omgs oL imgT e L img
COZIKgIh COZIKgIh COZIKgIh cozmgm cozmgm
R0 e L EATE | F8. i Fe
1| 20063 | 10341 | 11668 | 67.24 | 118,38
2 | 21245 | 106,22 | 11844 | 6923 | 12243
3 | 210,36 | 101,33 | 11922 | 70,24 | 119,22

Fuente: Elaboracién propia
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GRAFICA N°6.2
TASA RESPIRATORIA A TEMPERTATURA 21°C
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DIAS

6.3.3

Fuente: Elaboracion propia

% de Materia Grasa

En la siguiente tabla se presentan los resultados de % de

materia grasa a 21°C

% MATERIA GRASA A TEMPERATURA 21°C

TABLA 6.7

. ii o #| o Grasa- | % Grasa-' | % Grasa- | % Grasa- | % Grasa:
Semanas| pawsn-Fo{ - F6 - | . F17. | F18 [ F19 .
1 2,77 2,68 2,33 3,01 3,12
2 4,09 3,66 3,74 3,98 3,66
3 4,99 3,98 4,76 4,17 4,1

Fuente: Elaboracién propia



GRAFICA N°6.3
% MATERIA GRASA A TEMPERATATURA 21°C
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Fuente: Elaboracion propia

6.3.4 Analisis microbiolégico
En la siguiente tabla se presentan los resultados analisis
microbiolégicos a 21 ° C. realizado a la muestra sin
tratamiento.




TABLA 6.8

ANALISIS MICROBIOLOGICO A TEMPERATURA 21°C

Semanai | Semana2 | Semana3.
-.AGENTE w2 o | Resultado | Resuitado | - Resultado
_MICROBIANO LMP(UFC’Q) (UFClg) | (UFCig) | (UFCig)
Salmonella sp | Ausencia/25g | Ausencia/25g | Ausencia/25g| Ausencia/25g
Escherichia
Coli 10 0 0 0

Fuente: Elaboracion propia

6.3.5 Analisis Sensorial

En la siguiente tabla se presentan los resultados de analisis

sensorial a 21°C. Se empleé la escala de 15 puntos (1 =

apenas detectable, 7 =

mas alta)

TABLAN°6.9

intensidad moderaday 15 =

intensidad

ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATATURA 21°C

| [ PATRON Iﬁiﬁf_ﬁwi Fig_
DESCRIPCION: | 1 [ 7] 15 RWAUS] K BEAS LT B AN 11 i 15,
A1:Tiene aroma

AROMA a aceite y a palta 1 5124 |7 (22|18 1|22| 2|24 4|2 }20| 81} 2
$1:.Dulcey 3|4|1|al4alol6|2l0l8|3]o|7]|3]o0
Salado

SABOR S2:Resabio a
SEEA 1]10111}/12|10) 0 |12 (10}, 0 (14| 5 1 0 |16 | 4 | O
T1.Grasoso y
pegajoso de
textura por 6 |8 4|4 |4 2|53 (2|7 (52842
labios
T2:Cohesividad

TEXTURA|\ resbaiosode |3 |5 |2 |5 |6 |4 |6 |54 |a|3]2]6]1]1
textura por boca '
T3:Cantidad de
particulas de or1o012i2111213|1|11]13|2|1214}1}2
textura por tacto

Fuente: Efaboracién propio
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GRAFICA N°6.4
ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATATURA 21°C
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Fuente: Elaboracion propia

6.4 Analisis fisico quimico, microbiolégico y sensorial de la
aplicacién del recubrimiento a 8°C

6.4.1 Pérdida de peso (%PP)

En la siguiente tabla se presentan los resultados de pérdida de

peso a 8°C
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TABLA 6.10
PERDIDA DE PESO A TEMPERATURA 8°C

Dias | *FEO™ L dpesors | IS0 | supesoFis | %050
.. 0 0 0 0 0
2 0,850 0,960 0,662 0,310 0,521
3] 1609 1,729 1,249 1,199 1,057
4 | 2416 2,221 1,840 1,431 1,550
' 5.:| 3,074 3,103 2,437 1,469 2,128
6| 3,737 3,738 2,982 1,624 2,621
1 4,616 4,555 3,662 2,428 3,280
-8 5,269 5,186 4,170 2,822 4,630
9 6,120 5619 4,501 3,054 5,057
'.10° | 6,821 6,299 5,046 3,479 5,540
C A1 7345 6,771 5,507 3,827 5,801
| -12° 1 8,152 7,426 5,973 4,407 6,455
13 8,310 8,234 6,653 5172 6,882
-4 | 9,943 8,529 7,110 6,765 7,318
15..| 11,380 9,002 7,594 8,636 7,768
16 - 15,525 9,505 8,582 11,736 8,005
17| 17,216 10,032 8,889 14,198 8,265
18 21,943 11,335 9,439 16,121 8,787
19 | 23,792 11,691 13,511 20,130 9,223
.20 | 25814 12,862 16,763 22,747 9,962
21 .| 31,118 13,799 22,321 28,464 10,820
Fuente: Elaboracion propia
TABLA 6.11
PERDIDA DE PESO PROMEDIO A TEMPERATURA 8°C
- % Patrén | % Peso | % Peso : |% Peso ' | % Peso
FO F6 F17 - |F18  [F19 .
1 | 12,4406 8,91 8,688 10,001 7,22
12,9872 9,23 6,36 10,68 7,33
3| 10,789 9,22 8,09 11,98 8,66

Fuente: Elaboracion propia



GRAFICA N®6.5
% PERDIDA DE PESO A TEMPERATATURA 8°C

% PERDIDA DE PESO A 8°C
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Fuente: Elaboracion propia

6.4.2 Tasa respiratoria (TR) (mg CO,/Kg/h}

En la siguiente tabla se presentan los resultados de tasa

respiratoria a 8°C.
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TABLA 6.12

TASA RESPIRATORIA TEMPERATURA 8°C

DIAS| . M9 . '_COZIKgIh COZIKgIh COZIKgIh CO2/Kgh
[ M 2 s L DL 2 LA e LS I LY
0 | 85 | 2153 | 20725 | 9845 | 20,55
1 98,3 1943 | 19,75 | 26,66 1,88
2 | 82,1 19,35 192 | 2622 | 18,72
3 | 80,2 18,87 18,7 | 3245 | 18,12
4 | 797 18,1 1835 | 2812 | 17.66
5 | 782 17,25 | 17,53 | 27,34 | 15.46
6 | 764 16,85 15,9 14,51 | 14,89
7 | 742 15,45 14,8 12,82 | 15,45
8 | 702 14,93 | 1366 | 12,33 | 14,75
9 | 682 14,75 | 12,47 9,88 18,8
10 | 64,3 13,2 12,33 9,08 18,35
11 | 62,1 11,9 12,2 8,67 11,15
12 | 60,1 11,65 11,6 745 11,0
13 | 58,1 11,27 | 11,10 | 6,34 10,35
14 | 552 10,3 | 11,20 5,02 9,08
15 | 52,1 9,24 10,98 5,08 9,12
16 | 50,3 8,22 1025 | 4,79 8,98
17 7,33 9,88 7,99 7,99
18 6,89 8,16 7,66 7,66
19 5,18 8,02 6,98 11,45
20 5,09 7,66 6,14 12,43
21 4,97 5,76 6,09 10,35

Fuente: Elaboracion propia

TABLA 6.13

PROMEDIO DE TASA RESPIRATORIA TEMPERATURA 8°C

mgCOZlKgI mgCOZIKgI mgCOZIKgI mgC02IKgl mgC02!KgI
i3 -FO h FG h F17 h F18°" 1 h F19

1 70,3806 11,469 11,398 12,064 11,51

2 72,2214 12,356 12,675 13,22 12,98

3 71,6789 11,987 12,64 12,87 11,77

Fuente: Elaboracién propia




GRAFICA N°6.6
TASA RESPIRATORIA A TEMPERATATURA 8°C

TASA RESPIRATORIA A 8°C
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100 -
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Fuente: Elaboracion propia

6.4.3 % de Materia Grasa
En la siguiente tabla se presentan los resultados de % de

materia grasa a 8°C.
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% DE MATERIA GRASA TEMPERATURA 8°C

TABLA 6.14

.| % Grasa- |

% Grasa- | % Grasa- | % Grasa- | % Grasa-
Paton- 17 ks | U F17 | F18 | F19
Semanas FO. | T v
1 3,01 2,86 276 3,01 2,66
2 3,98 3,89 3,77 3,98 3,98
3 4,4 4,14 4,34 4,12 4,14
4 5.8 4,56 4,96 514 4,99
Fuente: Elaboracion propia
GRAFICA N°86.7
% MATERIA GRASA A TEMPERATATURA 8°C
% GRASA
6 -
5.5 -
5 A
45 -
4 -
3.5 -
o
3 3
g 2.5 - ~f—-% Grasa-Patron-FO
=@=—2% Grasa-Fé6
2 1 —&—% Grasa-F17
—f—3% Grasa-F18
L3 &% Grasa-F19
1 '
0.5 -
0
1 2 3 4
SEMANAS

Fuente: Elaboracion propia
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6.44 Analisis microbiolégico

En la siguiente tabla se presentan los resultados de los analisis

microbiolégicos a 8°C.

TABLA 6.15

ANALISIS MICROBIOLOGICA A TEMPERATURA 8°C

"Semana1 | Semana2 | Semana 3 | Semana4
. <'AGENTE "-| L[MP:"| Resultado | Resultado | Resultado | Resultado
“MICROBIANO:.]. *(UFCIg):*| (UFCIg) " |. (UFClg) | (UFCig) | (UFCig)
Ausencial/2 | Ausencia/25 | Ausencia/2 | Ausencial/2 | Ausencia/25
Salmonella sp 5q g 5g 5g g
Escherichia
Coli 10 0 0 0 0

Fuente: Elaboracion propia

6.4.5 Analisis Sensorial

En la siguiente tabla se presentan los resultados de andalisis

sensorial a 8°C.

TABLA 6.16

ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATURA 8°C

POV © | Gv | G GRS
vescrrtion | 1 [ 7.1 15 (R WARS N WAL WAY. 1 | 7 [ 55
AROMA |5hene simes s {241 |7 {221 |8|20]2{4 24]2|20|8]2
SABOR S1:Oulce y Salado 3 4 1 (12|10 0 |10|12] 0 5 114| 0 (16| 3 0]
S2Resabioazcete | 10 | 11 | 1 o|le|2]|0]|8]|3]o0 4| o
T1:Grasoso y pegajoso
de textura por labios 31812 6|2 (6|3 |2]|4)3]2 4 | 2
T2:Cohesividad y
TEXTURA | estabsodetesturapor | 6 | 5 | 4 | 5 | a4 |4 |5 |5 |a|7]5}2 1|1
a
T3:.Cantidad de
particulas detexturapor | 0 | 0 | 2 | 2 | 1|2 |3 |21 |1{3|2]2 1|2
tacto

Fuente: Elaboracion propia
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GRAFICAN°6.8
ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATATURA 8°C

ANALISIS SENSORIAL

B AROMA Al:Tiene aroma a aceite y a palta

B SABOR S1:Dulce y Salado

B SABOR 52:Resabio a aceite

B TEXTURA T1:Grasoso y pegajoso de textura por labios

30

25 4

PANELISTAS

FORMULACIONES

Fuente: Elaboracion propia

6.5 Analisis fisico quimicos microbiolégico y sensorial de las
aplicaciones de recubrimiento a 5°C

6.5.1 Pérdida de peso (%PP)
En la siguiente tabla se presentan los resultados de pérdida de

peso a 5°C.
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TABLA 6.17
PERDIDA DE PESO A TEMPERATURA 5°C

Dias |% Patr6n-FO | % Peso F6 | % Peso F17 | % Peso F18 | % Peso F19
1 0 0 0 0 0
2 26,716 16,156 13,690 18,080 18,280
3 27,767 16,750 14,216 18,720 19,313
4 28,841 17,290 14,610 19,340 20,340
5 29,464 18,370 14,910 19,720 20,910
6 30,883 19,560 15,210 20,110 21,530
T 30,880 19,845 15,160 20,650 24,620
8 30,930 20,890 15,950 20,950 24,660
9 32,100 21,437 16,070 21,350 24,680
10 32,790 22,176 16,380 21,310 24,480
11 35,400 22,540 17,320 21,740 24,900
12 - 36,210 22,610 17,740 22730 26,360
13 37,040 23,030 18,110 23,400 27,150
14 38,070 23,260 18,180 23,820 28,160
15 - 38,210 23,651 18,580 24,040 28,980
16 39,040 23,450 18,820 24,330 29,250
17 39,140 24,370 19,013 24730 29,930
18 - 39,350 24,560 19,040 24,830 29,930
19 40,850 24,870 19,470 25,220 30,320
20 41,060 25,510 20,188 31,110 32,140
21 41,380 25,740 20,810 31,650 32,270
22 41,740 26,120 21,120 32,700 32,500
23 - 42,650 26,150 22,840 32,720 33,330
24 43,290 27,140 23,240 33,300 33,770
25 45 240 27,330 24,680 33,530 33,800
26 45 780 28,120 27,050 34,004 34,440
27 46,420 28,880 27,760 34,580 35,450
28 49,420 29,120 28,130 34,910 35,690
29 49,012 29,220 29,030 35,230 35,690
30 49 560 30,140 29,130 35,440 35,770
. A 49 620 30,160 29,220 35,680 35,810
32 49,860 30,450 29,780 35,980 35,860
33 49 920 32,040 29,830 36,110 36,200
34 50,340 32,940 29,330 36,140 36,440
35 50,670 33,120 30,220 36,220 36,220
36 50,820 33,670 31,410 36,660 36,550

Fuente: Elaboracion propia
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TABLA 6.18
PROMEDIO DE PERDIDA DE PESO TEMPERATURA §°C

2 P:‘érqp-.l - %PesoF6 % PesoF17 ',%'_‘Pésd F18 % Peso F19
1 88,15 |  55.04 47.26 6131 | 6536
2 82,34 55,23 44 67 . 63,22 64,22
3 87,22 56,12 46,88 . 6245 66,02
Fuente: Elaboracion propia
GRAFICA N°6.9
PERDIDA DE PESO A TEMPERATATURA 5°C
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Fuente: Elaboracion propia

6.5.2 Tasa respiratoria (TR) (mg CO./Kg/h)
En la siguiente tabla se presentan los resultados de tasa

respiratoria a 5°C
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TABLA 6.19
TASA RESPIRATOR[A A TEMPERATURA 5°C _ _

Eig et gean N’A A ALY <
~02/Kgih | ma €02IK
02/Kg, 672 175
ranSEaa Sl P PR DA s : L
;&:;‘?‘1”35 82,45 32,33 36,22 48,45 50,65
89,34 31,45 - 35,76 43,66 43,79
80,14 31,23 33,55 © 36,22 39,01
% 80,22 30,45 - 3256 32,06 37,66
;%‘;53&% 79,22 30,04 . " 32,22 28,98 34,81
WEeSH 0 7866 | 29,45 31,87 . 07,34 36,11
‘*"7%;; 76,94 28,12 3267 . - 24,51 35,68
7524 - 2714 .. - 31,06 24,31 35,22
74,21 26,98 30,44 22,16 34,99
72,24 26,23 29,36 21,46 33,22
68,32 25,88 29,12 20,34 32,12
64,14 24,56 2814 © 19,88 31,56
62,14 24,12 27,34 18,22 31,33
60,13 23,67 26,88 17,99 30,86
56,21 22,12 - 26,12 - 18,45 29,14
50,14 2204 26,12 16,34 28,34
49,25 21,87 2589 15,22 26,21
48,34 21,45 .. 25,44 | 15,08 24,67
48,12 20,87 25,08 14,79 23,11
47,33 20,22 2496 17,99 2246
47,02 19,84 23,14 17,34 21,22
' 46,89 19,34 21,45 13,51 20,12
45,68 16,34 18,22 13,82 18,45
45,22 15,66 16,14 12,33 16,22
44,98 14,77 14,23 9,88 15,02
43,12 13,23 12,44 9,08 14,96
P27 43,02 13,45 112,16 8,67 13,24
@283‘1 42,67 12,68 11,65 . 745 12,33
42,66 12,04 11,97 ~ 8,34 10,98
41,33 12,33 10,98 - " 8,22 8,93
: 11,67 10,25 6,08 7,78
11,45 9,88 5,79 6,98
10,26 8,16 7,99 6,55
10,11 8,02 7,66 6,12
9,34 7,66 6,98 6,04




9,16

6,95 l

6,14

5,98

Fuente: Elaboracion propia

TABLA 6.20
PROMEDIO DE TASA RESPIRATORIA TEMPERATURA 5°C

1 59,51 20,33 22,056 17,24 23,66
2 58,71 21,45 22,64 17,33 24,56
3 60,22 - 20,96 21,67 18,14 25,01
Fuente: Elaboracion propia
GRAFICA N°6.10
TASA RESPIRATORIA A TEMPERATATURA 5°C
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Fuente: Elaboracion propia-
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6.5.3 % de Materia Grasa
En la siguiente tabla se presentan los resultados de % de

materia grasa a 5°C

TABLA 6.21
% MATERIA GRASA TEMPERATURA 5°C

2w 0| % Grasa: .| % Grasas | % Grasa- { % Grasa- | % Gfasa-
Séemanas | -Patron-FO-| " F6 | F17. | F18 | F19.

1 277 2,96 3,45 3,11 3,02

2 4.1 3,13 3,88 3,98 3,66

3 433 3,92 4,02 422 3,92

4 4,98 4,66 4,87 4,88 4,02

§ 5,36 4,98 5,22 5,26 5,13

Fuente: Elaboracién propia

GRAFICAN°6.11
% DE MATERIA GRASA A TEMPERATATURA 5°C
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0
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Fuente: Elaboracion propi
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6.5.4 Analisis microbiol6gico

En la siguiente tabla se presentan los resultados de analisis

microbiolégico a 5°C

TABLA 6.22
ANALISIS MICROBIOLOGICO A TEMPERATURA 5°C

Semana 1 | Semana 2 ‘Semana 3 Se'mana,4 ‘Semana 5

AGENTE |, mp Resultado | Resultado | Resuitado | Resultado | Resuitado
MICROBIAN . "(UFCIQ) 1.> - - ‘

7 '0 A I - 1 (UFClg) (UFCl/g) | (UFCig) | (UFClg) | (UFClg)
Salmonella |Ausencia/| Ausencia/ |Ausencia/ | Ausencia/ | Ausencia/ | Ausencia/
sp 25g 25¢g 25¢g 259 25¢g 25¢g
Escherichia
Coli 10 0 0 0 0 0

Fuente: Elaboracioén propia

6.5.5 Analisis Sensorial
En la siguiente tabla se presentan los resultados de analisis

sensorial a 5°C.

"~ PATRON

TABLA 6.23
ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATURA 5°C

. @ | G FIEN . F19
DESCRIPCION 1|7 ]as{ a7 s 1|72 ]as| 175|217 [1s
AROMA |/fiTene aomaaacete| g 124 | 1 | 7 22| 1 |8 20| 2 |4 |24|2|20]8]2
capog |51 DRy Salado 3[af{1]12]0]o0of10f12{0]s|1alof116] 3]0
S2.Resablo a aceite o|lnnji1lalalofe]|2]o[s|3]o|7]4]0
iy | 3 @ = 6|26 |3]2}af3]2|6|a]:2
T2:.Cohesividad y
TEXTURA | resbalosodetexturapor | 6 { 5 (4 | 5 | 4 | 4 |5 |s|al7|s|2]8|1]1
boca
T3:Cantidad de
particutas de texturapor | O 0 2 2 1 2 3 1 1 3 2 2 4 1 2
tacto

Fuente: Elaboracién propia
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GRAFICAN®6.12

ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATATURA 5°C

PANELISTAS

30 -

25 -

ANALISIS SENSORIAL

B AROMA Al:Tiene aroma a aceite y a palta

B SABOR S1:Dulce y Salado

B SABOR S2:Resabio a aceite

B TEXTURA T1:Grasoso y pegajoso de textura por labios

F& F17 F18 F19
FORMULACIONES

Fuente: Elaboracién propia

6.6 Analisis Estadistico
En las siguientes tablas se presenta los resultados analisis
estadisticos a 21 ° C, 8°C y 5°C para pérdida de peso
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TABLA 6.
PORCENTAJE DE PESO A 21°C

24

‘|, % Peso -

% Peso
. F6 L

{ % Peso |
D FAT

% Peso -
F18. -

% Peso |
F19 7

TOTAL®

..Obsltrat |
xf!“j- 2 ‘

082

10,702

8,688

8,376

9,937

48,523

8,66

10,66

9,13

9,697

6,662

44.709

9,44

11,32

7,726

8,152

9,793

46.431

T

2,92

32,682

25,544

27,125

26,392

139.66

PROMEDIO |

9,317

10,89 -

851

" 8,80 -

52931

ANALISIS DE VARIANZA DE PERDIDA DE PESO A 21°C

Fuente: Elaboracion propia

TABLA 6.25

|

3

cm

3

CA

~calculada- |-

°F. Tabular - |

5% .

L%

s

' Ti '

10,43

2,61

2,59

3,48

5,99

NS

ERROR

10

10,06

1,01

. Total: '~

14

20,49

Fuente: Elaboracidn propia

TABLA 6.26
PRUEBA DE TUKEY PORCENTAJE DE PERDIDA DE PESO A 21°C

R
‘.‘, TR L 3
i No": S e
LTI e e R

i R JFe %

~TProm. De
). Trat.

~ Nivelde -
_Significancia

10,89

a

Fo

9,31

a

F18

8,04

F19

8,80

F17

8,51

Fuente: Elaboracién propia
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TABLA 6.27
PORCENTAJE DE PESOA 8°C

% Peso | % Peso | %Peso | %Peso | %Peso |
Obsl/trat FO - F6 F17 F18 F19 TOTAL
1 12,4406 8,91 8,688 10,001 7.22 47,2596
2 12,9872 9,23 6,36 10,68 7,33 46,5872
3 { 10,789 9,22 8,09 11,98 8,66 48,739
s | 36,2168 | 27,36 23,138 32,661 23,21 142,59
PROMEDIO| 12,07 9,12 7.71 10,89 7.74 9,51
Fuente: Elaboracion propia
TABLA 6.28
ANALISIS DE VARIANZA DE PERDIDA DE PESO A 8°C
e LB . F F. Tabular T
RV gl sC .| cm | calculada [ 5% 1% v S
“Ti 4 44,97 11,24 12,61 3,48 5,99 S
ERROR 10 8,92 0,89
Total 14 53,88
Fuente: Elaboracién propia
TABLA 6.29
PORCENTAJE DE PESO A 5°C
- | %Peso. | %Peso | %Peso % Peso | % Peso | '
Obsitrat FO ‘F6 F17 F18 | F19 TOTAL
1 88,15 55,04 47,26 61,31 65,36 317,12
2 82,34 55,23 44 67 63,22 64,22 309,68
3 87,22 56,12 46,88 62,45 66,02 318,69
-y 257,71 166,39 138,81 186,98 195,6 945,49
PROMEDIO| 85,90 55,46 46,27 . 62.33 . 65,20 |-.63,03
Fuente: Elaboracion propia
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TABLA 6.30
ANALISIS DE VARIANZA DE PERDIDA DE PESOA 5°C

RO WL R . F - |- -F.Tabular "| NWSig'

FV _{.gl | sC | cm |calculada | 5% | 1% el
CTi 4 2,599.63 | 649.91 235.81 3,48 5,99 S
"ERROR . 10 27,56 2,76

Total - 14 2,627.20

Fuente: Elaboracion propia
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1.

VII. DISCUSION

La aplicacion de recubrimientos comestibles a base de goma de
tara y goma xantan en la palta (persea amaricana Mill) fueron:

Se hizo un disefio de mezclas de 23 formulaciones considerando
las variables respuesta (% pérdida de peso, Tasa respiratoria, %
grasa) y al realizar la aplicacion de las goma de tara y goma
xantan al dejar enfriar las muestras de palta se evidencio que en la
parte externa de la palta presento grumos disminuyendo la
calidad y aspecto fisico de la palta por lo que se trabaj6é con las
formulaciones que no presentaron grumos y fueron las
formulaciones F6, F17, F18, F19

Las formulaciones fueron F6 (Goma de Tara 0,6% + Cera de
abeja 0,5%+Glicerol 0,9%+Goma Xantan 0%, Tween 80 0,1% y se
completé con 97,9 % de agua); F17 (Goma de Tara 0,4% + Cera
de abeja 0,5%+Glicerol 0,9%+Goma Xantan 0,2%, Tween 80 0,1%
y se completd con 97,9 % de agua); F18 (Goma de Tara 0,5% +
Cera de abeja 0,06%+Glicerol 1,34%+Goma Xantan 0,1%, Tween
80 0,1% y se completd con 97,9 % de agua); F19 (Goma de Tara
0,46% + Cera de abeja 0,31%+Glicerol 1,22%+Goma Xantan 0%,
Tween 80 0,1% y se completd con 97,9 % de agua);

Las caracteristicas fisico quimicas microbioldgicas y sensorial de

palta antes y después de la aplicacion de recubrimientos

comestibles fueron:

- Antes de la aplicaciéon de los recubrimientos las muestras de
palta se seleccionaron de un tamario uniforme y libre de golpes
y magulladuras recién cosecahadas.

— Después de los recubrimientos se trabajé con tres temperaturas
y cuatro F6, F17, F18, F19 mas FO como muestra patrén sin
tratamiento.
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- A 21°C: % Pérdida de Peso: fue hasta 26,32% en 14 dias FO:
Sin tratamiento y F6:28, 36% en 16 dias, el F19; tuvo 13,24%
en 16 dias fue la formulaciéon que tuvo menor pérdida de peso
en comparacion con las otras formulaciones con tratamiento,
para Tasa respiratoria (T.R):FO alcanzo la mayor T.R 313,56 a
98,33 mg CO2/Kg/h, y la F18 tuvo la menor T.R: 223.45 mg
CO2/Kg/h a 10,44 mg CO2/Kg/h. al dia 16 %Grasa: 2,68 —
4,99% en 16 dias tiene el mismo comportamiento mientras
pasa el tiempo se incrementa el % de grasa en F6, F17, F18,
F19 de 2,68% hasta 4,76% en 21 dias. Analisis microbiolégico:
Ausencia/25g Salmonella y 0 UFC/g de E.coli en las muestras
de estudio en 21 dias. Analisis sensorial: se realizd el dia 14
considerando la escala de 15 puntos (respecto al aroma: FO los
panelistas reportaron aroma a aceite y palta con intensidad mas
alta y para las demas formulaciones reportaron intensidad
moderada F6, F17, F18 y la que F19 es la que apenas de
detecto). (respecto al sabor: FO los panelistas reportaron sabor
resabio a aceite con intensidad mas alta y para las demas
formulaciones reportaron apenas detectables F6, F17, F18 y
F19). (respecto a textura: FO y F18, F19 los panelistas
reportaron textura grasos y F6, F17 Cohesividad y resbaloso
por textura por boca con intensidad moderada).

- A 8°C: % Pérdida de Peso: fue hasta 31,12% en 21 dias FO,
Sin tratamiento y F17 y F18: 22,32 y 28,46%: y F6 y F19:13,8%
y 10,82% en 21 dias y fueron las formulaciones que tuvo
menor pérdida de peso en comparacion con las otras
formulaciones con tratamiento, para Tasa respiratoria (T.R):FO
alcanzo la mayor T.R 98,3 mg CO2/Kg/h a 50,3 mg CO2/Kg/h,
y la F19 tuvo la menor T.R: 20,55 a 10,35 mg CO2/Kg/h. al dia
21 %Grasa: 2,66 — 58% en 21 dias tiene el mismo
comportamiento mientras pasa el tiempo se incrementa el %
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de grasa en F6, F17, F18, F19. Analisis microbiolégico:
Ausencia/25g Salmonella y 0 UFC/g de E.coli en las muestras
de estudio en 21 dias. Analisis sensorial: se realizd el dia 21
considerando la escala de 15 puntos (respecto al aroma: FO los
panelistas reportaron aroma a aceite y palta con intensidad
moderada y para las demas formulaciones reportaron
intensidad moderada F6, F17, F18 y la b;ue F19 es la que
apenas de detecto). (respecto al sabor: FO los panelistas
reportaron sabor resabio a aceite con intensidad media y para
F6 dulce y salado F17 apenas detectable, F18, F19 dulce y
salado intensidad moderada y apenas detectable
respectivamente). (respecto a textura: FO y F18, F19 los
panelistas reportaron Cohesividad y resbaloso de textura por
boca FO, F18, con intensidad moderada, F6é intensidad media
y F19 grasosos y pegajoso de textura por labios, apenas
detectable).

A 5°C: % Pérdida de Peso: fue hasta 50,82% en 36 dias FO,
Sin tratamiento y F6, F17, F18 y F19: 36,66% en 36 dias estas
formulaciones tuvieron menor pérdida de peso, para Tasa
respiratoria (T.R):FO alcanzo la mayor T.R 89,3 mg CO2/Kg/h a
41,33 mg CO2/Kg/h en 30 dias, y las formulaciones F6, F17,
F18 y F19 tuvieron la menor T.R: 50,65 a 6,04 mg CO2/Kg/h. al
dia 36. %Grasa: 2,96 - 5,36% en 36 dias tiene el mismo
comportamiento mientras pasa el tiempo se incrementa el %
de grasa en F6, F17, F18, F19. Andlisis microbiol6gico:
Ausencia/25g Sa/monella y 0 UFC/g de E.¢oli en las muestras
de estudio en 36 dias. Analisis sensorial: se realizé el dia 36
considerando la escala de 15 puntos (respecto al aroma: FO,
F19 los panelistas reportaron aroma a aceite y palta con
intensidad moderada y para las demas formulaciones
reportaron intensidad moderada F6, F17, F18). (respecto al
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sabor: FO los panelistas reportaron sabor resabio a aceite con
intensidad media y para F6, F17, F18 y F19 duilce y salado
con apenas detectable e intensidad media respectivamente).
(respecto a textura: FO, F6, F17, F18 y F19 los panelistas
reportaron Grasoso y pegajoso de textura por labios con
intensidad moderada y apenas detectable).

Comparado los resultados con (Hasfura, 2011) realizo estudio
de comportamiento de frutas de palta var. Hass en atmosfera
modificada a tres temperaturas 20°C, 8°C y 5°C tuvieron
similar comportamiento que con las gomas de tara y goma
xantan.

. Las condiciones 6ptimas de tiempo y temperatura fueron los
siguientes: temperatura 5 °C y tiempo 36 dias conservacion, 8°C y
21 dias de conservacion de la palta y a 21°C 14 dias de
conservacion de la palta recubierta con goma de tara y goma
xantan. pasado el tiempo indicado la palta presente desordenes
fisiol6gicos como ablandamiento y quemadura por frio, manchas en
la cascara. (Hasfura, 2011) indica que la parte externa de los frutos
manchados, perjudica la parte cosmética del fruto y por ende, su
apariencia y posterior comercializacion.

Segun (Lutz y Hardenburg, 1968) el aimacenaje 6ptimo para la
palta varia desde 4,4°C a 12,8°C, dependiendo de la variedad

. Se concluye que la formulacién optima de recubrimientos
comestibles fue la F19 y a temperatura a 5°C disminuyo
significativamente la pérdida de peso 65,20% (p<0,05) y la tasa
respiratoria — T.R 50,65 a 6,04 mg CO2/Kg/h hasta los 36 dias de
almacenamiento cumplen con los requisitos de calidad para su
comercializaciéon después de la postcosecha.
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Para llegar con un optimo estado de maduraciéon a los mercados
de destino, se debe controlar la tasa respiratoria (TR) y la pérdida
de peso del fruto, ambos factores inciden de forma importante en la
apariencia de éste (Auda, 1980; Luza, 1981).
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IX. APENDICE

FIGURA N°5.1
PALTAS SIN TRATAMIENTO A TEMPERATURA AMBIENTE

Fuente: Elaboracion propia, SEHS

FIGURA N°5.2

RECUBRIMIENTO DE LAS PALTAS COMO GOMA DE TARA'Y GOMA
XANTAN
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Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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FIGURA N° 5.2

RECUBRIMIENTO DE LAS PALTAS COMO GOMA DE TARA Y GOMA
XANTAN
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Fuente: Elaboracién propia, SEHS




FIGURA N°5.3
EQUIPO PARA LA MEDICION DE TASA RESPIRATORIA

‘
h\— b

Fuente Elaboracmn Prop:a SEHS

FIGURA N° 5.4
EXTRACCION DE MATERIA GRASA POR SOXLHETS.

Fuente: Elaboracién Propia, SEH
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FIGURAN®5.5
ANALISIS SENSORIAL DE
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Fuente: Elaborac

TABLA 6.1

ion propia, SEHS

FORMULACIONES DE LOS RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES

F°"“Ulac|6n o S LG

o

0,1

97.9

0,1

97,99

0,1

97,9

0,1

97.9

0,1

97,89

0,1

97,9

0,15

1,39

0,1

97,91

0,33

147

0,1

97,9

RER

0,5

1,39

0,1

1

97,9

1,9

0,1

97.9

0,22

1,68

0,1

97,9

0,06

1,34

0,1

97,9

0,06

1,34

0,1

97,9

0,38

1,62

0,1

97,9

0,5

0,9

0,1

97,9

0,5

1,2

allejlallelellelislieolajie}eflie]le]le

0,1

97.9

Jo|anlminialaloe~Noosiwin=

0,5

0.9

©
N

0,1

897.9




18 0,5 0,06 1,34 0,1 0,1 97,9
19 0,46 0,31 1.42 0 0,1 97,9
20 0,47 0,3 1,22 0 0,1 97.9
21 0,46 0,31 1,22 0 0,1 97,91
22 0,46 0,31 1.22 0 0,1 97,91
23 0,47 0,3 1,22 0 0,1 97,91
Fuente: Elaboracién propia, SEHS
TABLA 6.2
FORMULACIONES OPTIMAS DE LOS RECUBRIMIENTOS
COMESTIBLES
S o Formulacion % T T f i
Formuacon | S | 838 icor] SO [T | agua
6 0,6 0,5 0,9 0 0,1 97,9
17 04 0,5 0,9 0,2 0,1 97,9
18 0,5 0,06 1,34 0.1 0.1 97,9
19 0,46 0,31 1,22 0 0,1 97.9
Fuente: Elaboracién propia, SEHS
TABLA 6.3
PERDIDA DE PESO A TEMPERATURA 21°C
Dias | % F2IOM o peso F6 | % Peso F17 |% Peso F18 | % Peso F19
1 0 0 0 0 0
. & 2,240 1,240 1,243 1,540 0,867
3 2,980 2,529 2,527 2,909 1,805
- 4 4,100 3,735 3,799 4,155 2,750
-5 5,340 4,759 4,745 5,638 3,800
6 6,990 6,023 4,929 6,676 4,624
7 .| 8120 7,287 7,088 7,713 5,448
8 9,870 9,116 8,854 9,554 6,914
9 | 11,230 10,065 9,798 10,625 7,731
10. 11,760 10,966 10,738 11,575 8,452
11 14,560 12,014 11,768 12,812 9,370
12 | 15,650 13,950 12,795 14,483 10,330
‘13 | 18,450 15,833 13,756 15,349 11,138
14 26,320 19,479 14,688 16,642 11,977
15 24 341 15,678 17,410 12,558
16 28,360 16,609 18,706 13,241

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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TABLA 6.4
PERDIDA DE PESO PROMEDIO A TEMPERATURA 21°C

% Patrén |% Peso. [% Peso ~|% Peso . |% Peso
FO.. |F6 .- . |F17-.-. |F18. . -|F19 .

-

0,82 10702 | 8,688 9,376 9937

8,66 10,66 9,13 9,697 6,662

9,44 11,32 7,726 8,152 9,793

Fuente: Elaboracién propia, SEHS

GRAFICA N°6.1
% PERDIDA DE PESO A TEMPERTATURA 21°C

% PERDIDA DE PESO

% PERDIDA DE PESO A 21°C

—&=—% Patron —&—% Peso F6
—8—% Peso F17 —8—% Peso F18

~fr=% Peso F19
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DIAS

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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GRAFICA N°6.2

TASA RESPIRATORIA A TEMPERTATURA 21°C

380
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™~
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Q 180 1
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€ 140 |
120
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80 -
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0
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DIAS
Fuente: Elaboracién propia, SEHS
TABLA 6.7
% MATERIA GRASA A TEMPERATURA 21°C
0V o Grasas | . %, Grasa-. % Cfés’.éi -. % Grasa- i % Grasa-
SeMaNas.| payon-Fo | . 6 | F17. .| " F18 . | < F19.
1 2,77 2,68 2,33 3,01 3,12
2 409 3,66 3,74 3,98 3,66
3 499 3,98 476 417 41

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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GRAFICA N°6.3
% MATERIA GRASA A TEMPERATATURA 21°C

% GRASA
5 1
4.5 A
4 -
35 4
3 .
g
3
o 25 4
®
2 . =% Grasa-Patron- FO
~@~% Grasa-F6
15 - «@=% Grasa-F17
’ —8—% Grasa-F18
i ange %% Grasa-F19
0.5
0
1 2 3
SEMANAS
Fuente: Elaboracion propia, SEHS.
TABLA 6.8
ANALISIS MICROBIOLOGICO A TEMPERATURA 21°C
" Semanai..| Semana2 | Semana3
L AGENTE 7|2 i i - Resultado .| Resultado |- Resultado
T it [P 'LMP w2 - - S = : o -
MicroBiano |- HMF (FS) ™ Gecie) T (uFcrg) - | (UFclg)
Salmonella sp | Ausencia/25g | Ausencia/25g | Ausencia/25g| Ausencia/25g
Escherichia
Coli 10 0 0 0

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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TABLAN°6.9

ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATATURA 21°C

DESCRIECIONE!

)

SPATRON 28 I W W /2| O -

A1:Tiene aromaa

CZIGEN T BT XY LS L7

AROMA aceite y a palta 1|5 (24,7 (22|11} 8 ‘22 2 24
S1iDulceySalado! 3 | 4 | 1 | 4! 4|06 2|0|8|3]|0]|7
SABOR |[S2:Resabio a
o 1 (1011|1210} 0 |12 |10| O {14| 5 | O | 16
T1:Grasoso y
pegajoso de 6 8|4 4 (4,2 53 (2|7 52|38
textura por labios
T2:Cohesividad y
TEXTURA | resbaloso de 3|5|2 5|64 |6|5 443|216
textura por boca
T3:Cantidad de
particulas de o012 |2(1{2 |3 ;1113|224

textura por tacto

Fuente: Elaboracion propia, SEHS

GRAFICA N°6.4

ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATATURA 21°C

30 -

[
v

S Panélistas S

M AROMA Al:Tiene aroma a aceite y a palta
B SABOR 51:Dulce y Salado
W SABOR 52:Resabio a aceite

ANALISIS SENSORIAL

F6 F17 F18 F19
. Formulaciones

Fuente: Elaboracién propia, SEHS




TABLA6.10
PERDIDA DE PESO A TEMPERATURA 8°C

‘Dias |. * FEO™ | % PesoFe | IS0 | % PesoF18 | bR
B 0 0 0 0 0
2 | 0,850 0,960 0,662 0,310 0,521
3| 1609 1,729 1,249 1,199 1,057
4| 2416 2,221 1,840 1,431 1,550
5| 3,074 3,103 2,437 1,469 2,128
6| 3737 3,738 2,982 1,624 2,621
T 4,616 4,555 3,662 2,428 3,280
8 5,269 5,186 4170 2,822 4,630
9 7| 6,120 5,619 4,501 3,054 5,057
10 6,821 6,299 5,046 3,479 5,540
417 7345 6,771 5,507 3,827 5,801
212 1 8,152 7,426 5,973 4,407 6,455
- 13- 8,310 8,234 6,653 5172 6,882
- 14 | 9943 8,529 7,110 6,765 7,318
15| 11,380 9,002 7,594 8,636 7,768
16, 15,525 9,505 8,582 11,736 8,005
17 17,216 10,032 8,889 14,198 8,265
18- | 21,943 11,335 9,439 16,121 8,787
19 | 23,792 11,691 13,511 20,130 9,223
20 | 25814 12,962 16,763 22,747 9,962
21| 31,118 13,799 22,321 28,464 10,820

Fuente: Elaboracion propia, SEHS

TABLA 6.11
PERDIDA DE PESO PROMEDIO A TEMPERATURA 8°C

% Patron |% Peso: | % Peso : | %'Peso 1 | % Peso
FO__|F6 -  |F17°  {F18 - “*|F19

1| 12,4406 8,91 8,688 10,001 7,22

2 | 12,9872 9,23 6,36 10,68 7,33

3| 10,789 922 8,09 11,98 - 8,66

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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GRAFICA N°6.5
% PERDIDA DE PESO' A TEMPERATATURA 8°C
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—&— % Patron-F0 —@—% Peso F6
—8—%Peso F17 —8—% PesoF18
==ge=% Peso F19

1 2 3 45 6 7 8 9 101112 33 14 15 16 17 18 19 20 21
DIAS

Fuente: Elaboracion propia, SEHS




TABLA6.12

TASA RESPIRATORIA TEMPERATURA 8°C

[ [ ma | mg [ mg | mg
DIAS| <6 gih | CO2/Kgin | CO2/Kg/h | CO2/Kgih | CO2IKgi
| PPAReN . Upg | aF17 | -.F18 | -F19
0 | 8,5 | 2153 | 20725 | 545 | 2055
1 | 983 | 1943 | 1975 | 2666 | 188
2 | 821 19,35 | 192 | 2622 | 1872
3 | 802 | 1887 | 187 | 3245 | 1812
4 | 797 181 | 18,35 | 2812 | 17,65
5 | 782 | 17,25 | 1753 | 27,34 | 1546
6 | 764 | 1685 | 159 | 1451 | 14,89
7 | 742 | 1545 | 148 | 1282 | 1545
8 | 702 | 1493 | 1366 | 1233 | 14,75
9 | 682 | 1475 | 1247 | 988 18,8
10 | 64,3 132 | 12,33 | 908 | 18,35
1| 62,1 11,9 12,2 867 | 11,15
12 | 60,1 11,65 | 116 7,45 11,0
13 | 58,1 11,27 | 11,10 | 634 | 10,35
14 | 552 | 1034 | 1120 | 5.22 9,98
15 | 52,1 924 | 1098 | 508 9,12
16 | 50,3 822 | 1025 | 4,79 8,98
17 7,33 9,88 7,99 7,99
18 6,89 8,16 7,66 7,66
19 5,18 8,02 698 | 1145
20 5,09 7,66 6,14 12,43
21 4,97 5,76 6,09 10,35

Fuente: Elaboracion propia, SEHS

TABLA 6.13
PROMEDIO DE TASA RESPIRATORIA TEMPERATURA 8°C
‘mgCO2/Kg!.| magCO2/Kg/. | mgco2/Kgl:| mgCO2/Kgl | mgCO2iKg/.
_h=Fo. | "h-F6 - | h-F17 | h-F18 | h-F19
70,3806 11,469 11,398 12,064 11,51
72,2214 12,356 12,675 13.22 12,98
71,6789 11,987 12,64 12,87 11,77

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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GRAFICA N°6.6
TASA RESPIRATORIA A TEMPERATATURA 8°C

TASA RESPIRATORIA A 8°C
110 -
=8-mg CO2/Kg/h
100 1 ~@-mg CO2/Kg/h - F6
a1 ~@-rmg CO2/Kg/h - F17
~@~mg CO2/Kg/h - F18
80 -
z 70 -
< 60 -
o 50
o
o 40
E 3]
20 -
10 1
0
12345678 910111213 14151617 1819 20 21 22
DIAS

Fuente: Elaboracién propia, SEHS

TABLA 6.14
% DE MATERIA GRASA TEMPERATURA 8°C

fo gl g ."-V;’,g;gi?‘c_%'(sra'éa{ % Grasa- | % Grasa- | % Grasa-
Semanas | " Fo | . FO..f P71 P18 ] F19°
1 3,01 2,86 2,76 3,01 2,66
2 3,08 3.89 377 398 3,98
3 44 414 434 412 4,14
4 5,8 4,56 4,96 5,14 4,99

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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GRAFICAN°6.7
% MATERIA GRASA A TEMPERATATURA 8°C

% GRASA
6 -
5.5 -
5 .
4.5 -
4 -
3.5 4
<
g 2
g 2.5 - =9 Grasa-Patron-FO
== Grasa-F6
2 —f—% Grasa-F17
15 - o Grasa-F18
' —tr—% Grasa-F19
1 =
0.5 -
0
1 2 3 4
SEMANAS

Fuente: Elaboracion propia, SEHS

TABLA6.15
ANALISIS MICROBIOLOGICA A TEMPERATURA 8°C

“Semana1 ‘| Semana 2 | Sernana 3 | Semana 4

T AGENTE..- | “LMP/ . Resultado .| Resultado | Resultado | -Resultado

“MICROBIANO -| ‘(UFClg):+] (UFClg) | (UFClg) | (UFClg). |~ (UFClg)

Ausencia/2 | Ausencia/25 | Ausencia/2 | Ausencia/2 | Ausencia/25

Salmonella s

P 5g g 59 59 g
Escherichia
Coli 10 0 0 0 0

Fuente: Elaboraci6én propia, SEHS
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TABLA 6.16

ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATURA 8°C

6 | . F17

DESGRIPCION 5y L]z fas| a7 s 1.]7%
At Tiene aromaa

AROMA aceite y 2 palta 5124 1 7 122 | 1 8 [ 20 2 4 | 24
S1:Dulce y Salado 3 4 1 12 (10| 0 | 10 | 12 0 5 i4

SABOR - -
S2:Resabio a aceite 10 | 11 1 4 4 4] 6 2 e] 8 3
T1:Grasoso y pegajoso
de textura por labios 3 8 2 4 & 2 6 3 2 4 3
T2:Cohesividad y

TEXTURA resbaloso de texturapor | & 5 4 5 4 4 5 5 4 7 5 8
boca
T3:Cantidad de
particulas de textura por | 0 2 2 1 2 3 1 1 3 2 4
tacto

Fuente: Elaboracion propia, SEHS

GRAFICAN°6.8

ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATATURA 8°C
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ANALISIS SENSORIAL

W AROMA Al:Tiene aroma a aceite y a palta

B SABOR S1:Dulce y Salado
B SABOR S2:Resabio a aceite

B TEXTURA T1:Grasoso y pegajoso de textura por labios

PATRON F6

F17
FORMULACIONES

F18
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Fuente: Elaboracién propia, SEHS

TABLA 6.17
PERDIDA DE PESO A TEMPERATURA 5°C

- Dias |% Patron-FO| % Peso F6 | % Peso F17 | % Peso F18 | % Peso F19
1 0 0 0 0 0
2 26,716 16,156 13,690 18,080 18,280
3 27,767 16,750 14,216 18,720 19,313
. 4 28,841 17,290 14,610 19,340 20,340
5 29,464 18,370 14,910 19,720 20,910
6 - 30,883 19,560 15,210 20,110 21,530
7. 30,880 19,845 15,160 20,650 24,620
8 30,930 20,890 15,950 20,950 24,660
- 9 32,100 21,437 16,070 21,350 24,680
10 32,790 22178 16,380 21,310 24 480
M., 35,400 22,540 17,320 21,740 24,900
12 36,210 22,610 17,740 22,730 26,360
13 37,040 23,030 18,110 23,400 27,150
14 38,070 23,260 18,180 23,820 28,160
15 38,210 23,651 18,580 24,040 28,980
16 39,040 23,450 18,820 24,330 29,250
17 39,140 24,370 19,013 24,730 29,930
18 39,350 24,560 19,040 24,830 29,930
19 40,850 24,870 19,470 25,220 30,320
20 41,060 25,510 20,188 31,110 32,140
21 41,380 25,740 20,810 31,650 32,270
22 - 41,740 26,120 21,120 32,700 32,500
23 42,650 26,150 22,840 32,720 33,330
24 43,290 27,140 23,240 33,300 33,770
25 45,240 27,330 24,680 33,530 33,800
26 45,780 28,120 27,050 34,004 34,440
27 46,420 28,880 27,760 34,580 35,450
28 49,420 29,120 28,130 34,810 35,690
29 49,012 29,220 29,030 35,230 35,690
30 49,560 30,140 29,130 35,440 35,770
31 49,620 30,160 29,220 35,680 35,810
32 49,860 30,450 29,780 35,980 35,860
33 49,920 32,040 29,830 36,110 36,200
34 50,340 32,940 29,330 36,140 36,440
35 50,670 33,120 30,220 36,220 36,220
36 . 50,820 33,670 31,410 36,660 36,550

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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TABLA 6.18
PROMEDIO DE PERDIDA DE PESO TEMPERATURA 5°C

J@?ﬁ?ﬁyﬁﬂgﬁ;ﬂ G Wi i B
1 55,.04 47.,26 61,31
2 55,23 44,67 63,22 64,22
3 56,12 46,88 62,45 66,02

Fuente: Elaboracion propia, SEHS

GRAFICA N°6.9
PERDIDA DE PESO A TEMPERATATURA 5°C

% PERDIDA DE PESO A 5°C

60 -

—i—% Patrén-FO
—8—% Peso F6
—8—% Peso F17

% PERDIDA DE PESO

i1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31 33 35
DIAS

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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TABLA 6.19
TASA RESPIRATORIA A TEMPERATURA 5°C

_DIAS | coz"?r%gm-;‘f mg ¢O2Ka/h : -CO2Kgh - ;g COZRON _-c':oz'?r?gfhc‘-‘

e IR . B TR PR o | A Rt S o - I
BE 82,45 32,33 36,22 48,45 50,65
2 89,34 31,45 35,76 43,66 43,79
- g 80,14 31,23 33,55 36,22 39,01
4 80,22 30,45 32,56 32,06 37,66
5 78,22 30,04 32,22 28,98 34 81
6 78,66 29,45 31,87 27.34 36,11
7 76,94 28,12 32,67 24,51 35,68
8 75,24 27,14 31,06 24,31 35,22
.9 74,21 26,98 30,44 22,16 34,99
10 72,24 26,23 29,36 21,46 33,22
11 68,32 25,88 29,12 20,34 32,12
12 64,14 24 56 28,14 19,88 31,56
13 62,14 24,12 27.34 18,22 31,33
" 14 60,13 23,67 26,88 17,99 30,86
15 . 56,21 22,12 26,12 18,45 29,14
16 50,14 22,04 26,12 16,34 28,34
17 - 49,25 21,87 25 89 15,22 26,21
18 48,34 21,45 25,44 15,08 24,67
19 48,12 20,87 25,08 14,79 23,11
20 . 47,33 20,22 24,96 17,99 22,46
21 47,02 19,84 23,14 17,34 21,22
22 46,89 19,34 21,45 13,51 20,12
23 4568 16,34 18,22 13,82 18,45
24 45,22 15,66 16,14 12,33 16,22
25 44 98 14,77 14,23 9,88 15,02
26 43,12 13,23 12,44 9,08 14,96
27 43,02 13,45 12,16 8,67 13,24
28 42 67 12,68 11,65 7,45 12,33
29 42,66 12,04 11,97 6,34 10,98
30 41,33 12,33 10,98 6,22 8,93
31 11,67 10,25 6,08 7,78
32 11,45 9,88 579 6,98
33 10,26 8,16 7,99 6,55
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10,11 8,02 7,66 6,12
9,34 7,66 6,98 6,04
9,16 6,95 6,14 5,98

Fuente: Elaboracion propia, SEHS

TABLA 6.20
PROMEDIO DE TASA RESPIRATORIA TEMPERATURA 5°C

i

59,51 20,33 22,05 17,24 23,66
58,71 21,45 22,64 17,33 24 56
60,22 20,96 21,67 18,14 25,01
Fuente: Elaboracion propia, SEHS
GRAFICA N°6.10
TASA RESPIRATORIA A TEMPERATATURA 5°C
TASA RESPIRATORIA A 5°C
100 -
90 - ——mg CO2/Kg/h-FO
80 —&—mg CO2/Kg/h -Fé
—8— mg CO2/Kg/h - F17
70 1 —a&—mg CO2/Kg/h - F18
-..g, 60 - w=mg CO2/Kg/h - F19
x
o™
O
Q
o
£

1 3 5

7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31 33 35

DIAS

Fuente: Elaboracion propia, SEHS
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TABLA 6.21
% MATERIA GRASA TEMPERATURA 5°C

'Semanas’| " Patron:F0,
1 2,77 3,02
2 41 3,66
3 4,33 3,92
4 4,98 4,02
5 5,36 4,98 522 5,26 513

Fuente: Elaboracién propia, SEHS

GRAFICAN°6.11
% DE MATERIA GRASA A TEMPERATATURA 5°C

% GRASA

< 3
3 2.5 W
L I ~@~—9% Grasa-Patron-F0 ——% Grasa-F6
By ——% Grasa-F17 —te=9% Grasa-F18
1 ey % Grasa-F19
0.5
0
1 2 3 4 5
SEMANAS

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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TABLA 6.22
ANALISIS MICROBIOLOGICO A TEMPERATURA 5°C

Semana 1 | Semana 2 | Semana 3 | Semana 4 | Semana 5.

AGENTE " ', mio 7 | Resultado | Resultado | Resultado | Resultado | Resultado
MICROBIAN. | ;ceyen : :

RO e T ureng) | (uFcrg) | (UFcrg). | (UFclg) | (UFCHg)
Salmonella |Ausencial/| Ausencia/ | Ausencia/ | Ausencial | Ausencia/ | Ausencia/
sp 25g 259 25¢g 259 25g 25¢g
Escherichia
Coli 10 0 0 0 0 0

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
TABLA 6.23
ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATURA 5°C
PATRON - | - _F19-
DESCRIPCION 1| 7|15 1|7 |as| 1|7 |15 1|7 15| 1| 7 |15
A1Ti it
AROMA | 7 Jp 30masaceie] s 1241 | 7 (22 1|8 |20{2 |4 |2a|2|20]8]2
SABOR S1:Dulce y Satado 3 (4|1 |12|10{0f{10f{12| 0|5 |14|0|16][3]|O
S2:Resabio a aceite 1011} 1 4 4 0 6 2 0 8 3 0 7 4 0
otommogidse 13 |e|2|aje|l2|6|3|2|a]|3]|2]|6]a]:2
T2:Cohesividad y
TEXTURA ﬁt:losodetexturapor 6 (5|4 |5 |4 |a4|5|5|4|7|5]|2|8[1]1
T3:Cantdad de
tp:acrtﬂculasdetexturapcr ol{of|2 2|12 |3 |1 |1|3|[2|2fa4]1]2
(o]

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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GRAFICA N°6.12

ANALISIS SENSORIAL A TEMPERATATURA 5°C

30 4

PANELISTAS
[ o~ N
n (=3
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o
L

ANALISIS SENSORIAL

® AROMA Al:Tiene aroma a aceite y a palta
B SABOR S1:Dulce y Salado

B SABOR S2:Resabio a aceite
B TEXTURA T1:Grasoso y pegajoso de textura por labios

PATRON F6 F17 F18 F19
FORMULACIONES
Fuente: Elaboracién propia, SEHS
TABLA 6.24

PORCENTAJE DE PESO A 21°C
1 %Peso | %Peso | %Peso | %Peso | %Peso |
Obs/trat FO - F6 F17 F18 F19 TOTAL
1 9,82 10,702 8,688 9,376 9,937 48,523
2 8,66 10,66 9,13 9,697 6,662 44709
3 9,44 11,32 7,726 8,152 9,793 46.431
)3 2,92 32,682 25,544 27,125 26,392 139.66
PROMEDIO| 9,31 10,89 8.51 9.04 8,80 9.31

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
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TABLA 6.25
ANALISIS DE VARIANZA DE PERDIDA DE PESO A 21°C

: | . | F. '-{_ - F.Tabular - Niv Sig
V| a sC | cm | calculada 5% 1% . i
Ti 4 10,43 2,61 2,59 3,48 5,99 NS
ERROR | 10 10,06 1,01
Total 14 20,49

Fuente: Elaboracion propia, SEHS

TABLA 6.26
PRUEBA DE TUKEY PORCENTAJE DE PERDIDA DE PESO A 21°C

- Né |- '!‘rét._ '?rg:";.t.oe' Si;“r:;?é::cia
! Fé 10,89 a
2 FO 9,31 a
3 F18 9,04 a
4 F19 8.80 a
5 F17 8,51 a

Fuente: Elaboracién propia, SEHS

TABLA 6.27
PORCENTAJE DE PESO A 8°C

' . | %Peso | %Peso | %Peso | %Peso | %Peso |
Obsitrat |\ FO | F6 | F17 | - F18 .| F19 | TOTAL
1. 1 12,4406 8,91 8,688 10,001 7,22 47,2596
2. .. ]12,9872 9,23 6,36 10,68 7,33 46,5872
<3 -] 10,789 9,22 8,09 11,98 8,66 48,739
y 36,2168 | 27,36 23,138 32,661 23,21 142,58

PROMEDIO|.'12,07 | 912 -] 771 [ 10,89 | 774 .1 951

Fuente: Elaboracion propia, SEHS
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TABLA 6.28
ANALISIS DE VARIANZA DE PERDIDA DE PESO A 8°C

. o . F F. Tabular . Niv Sig
FV gl SC cm | calculada 5% 1% o
Ti 4 44 97 11,24 12,61 3,48 5,99 S

ERROR 10 8,92 0,89

Total 14 53,88

Fuente: Elaboracién propia, SEHS
TABLA 6.29
PORCENTAJE DE PESO A 5°C
- | %Peso | %Peso | %Peso | %Peso | %Peso | -
Obsitrat || FO F6 F17. - F18 | F19 .| TOTAL
-4 88,15 55,04 47 26 61,31 65,36 31712
2 82,34 55,23 44 67 63,22 64,22 309,68
3 . 87,22 56,12 46,88 62,45 66,02 318,69
LYy . 287,71 166,39 138,81 186,98 195,6 945,49
PROMEDIO| 85,90 55,46 46,27 6233 . | 6520 | 63,03
Fuente: Elaboracion propia, SEHS
TABLA 6.30
ANALISIS DE VARIANZA DE PERDIDA DE PESO A 5°C
' - F "F. Tabular .
FV gl sC . CM calculada 5% 1% P S'g_
Ti 4 259963 | 649.91 235.81 348 5,99 S
ERROR 10 27,56 2,76
Total 14 2,627.20

Fuente: Elaboracion propia, SEHS
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MATRIZ DE CONSISTENCIA
“APLICACION DE RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES A BASE DE GOMA DE TARA Y GOMA XANTAN EN

LA CALIDAD DE POSTCOSECHA DE PALTA (Persea americana M:I "

(Persea americana Mill?

americana Mil).

5y8°C

PROBLEMA GENERAL | OBJETIVO GENERAL ° “ - | HIPOTESIS GENERAL VARIABLE ) INDICADORES " METODOLOGIA A UTILIZAR -
(Cuél de las aplicaciones de | Delerminar  la  aplicacion | La aplicacion adecuada de | V.INDEPENDIENTE - % Goma de lara Composiciones de recubrimientos ~
los recubrimientos | adecuada de  los | recubrimiento comestible a base | Recubrimientos comestibles | — % Goma Xantan An#lisis en Laboratorio
comestibles a base de goma | recubrimientos comestibles a | de goma de lara y goma xantan | de goma de tara y goma | - % Glicerol
de tara y goma xanfan | base goma de lara, goma | presenta diferencias | xantan — % Cera de abeja
presentan mejor calidad en la | xantan para mejorar la calidad | significativas en la determinacion | V DEPENDIENTE - Pérdida de peso - Por diferencia en los diferentzs
postcosecha de Palta (Persea | de postcosecha de Palla | de la calidad de postcosecha de | Calidad de la palta Persea tiempos de evaluacién respecto al
americana Milly? (Persea amenicana Mill) Palta (Persea americana Mill) americana Mill. Después de peso inicial.
la aplicacin de los | — Tasade respiracidn — Por titulacion
recubrimientos comestibles - Método de extraccion por Soxhlet
— % Grasa — Agar Muller Hinton siembra en
placa
~ Andlisis microbiolbgico — Agar Saimonella Shiguella siembra
en placa,
- Analisis sensorial
flavor{sabor+aroma) y ~ Prueba de Preferencia
textura. . Escala Hedénica
PROBLEMAS ESPECIFICOS- | OBJETIVOS ESPECIFICOS | HIPOTESIS ESPECIFICAS - | VARIABLES : - INDICADORES "~ | METODOLOGIA A UTILIZAR _°
4 Qué caracteristicas fisico | Analizar las caracteristicas Las  caracteristicas  fisico | Las caracteristicas fisico | — Pérdida de peso - Por diferencia en los diferentes
quimicas, microbioldgica y | fisico quimicas, microbioldgica | quimicas,  microbiolégica  y | quimicas, microbiologica y tiempos de evaluacion respecto al
sensorial presenta la palta | y sensorial delapalta (Persea | sensorial determinaran la calidad | sensorial de la palta (Persea peso inicial.
(Persea americana Mill) antes | amenicana Mill} antes y de posteosecha de palla (Persea | americana Mill)
y después de la aplicacion de | después de la aplicacion de los | americana Mill) después de la — Tasa de respiracion ~ Por titulacion
los recubrimientos | recubrimientos comestibles. aplicacion de los recubrimientos - % Grasa — Método de extraccion por Saxhlet.
comestibles? comestibles - Andlisis micrabiolégico ~ Agar Muller Hinton siembra en
5 placa
- Agar Saimonella Shiguella siembra
- Andlisis sensorial en placa.
flavor(sabor+aroma) y - Prueba de Preferencia
lextura. Escala Hedbnica
¢ Cudles seran las | Determinar las condiciones | Las condiciones Optimas que | Tiempo - Tiempo (dlas) - Dias de almacenamiento
condiciones  Optmas  de | dptimas de tiempo y | determinan ia calidad de la palta | Temperatura — Temperatura de — Medicion de temperatura
tiempo y temperatura para | temperatura que define la | (Persea amencana Mil) es: | Andlisis sensorial conservacitn °C - Prueba de Preferencia
determinar la calidad la palta | calidad de la palta (Persea | tiempo 60 dias y temperatura de ~ Andlisis sensorial Escala Hedonica

flavor(sabor+aroma) y
textura.
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X.ANEXOS

FIGURA N° 4.1
ESTRUCTURA QUIMICA DE LA GOMA DE TARA

=°l |
CH,OH  CH,0H

Fuente: Cubero ef al. (2002)

FIGURA N° 4.2
ESTRUCTURA QUIMICA DE LA GOMA DE XANTAN

g B ¥ L e
AT “
W s
N a L
\ B o [ =

Fuente:http://www.aditivosalimentarios.es/php_back/portada/
archivos/Xantana. pdf
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APORTE NUTRICIONAL DE 100 g DE PALTA

TABLA N° 4.1

Energia Il Potasio Vitam. A
233,00 Kcal |{ 487,00 mg 12,00 ug
Proteinas Fosforo Vitam. B1
1,889 43,00 mg | 0,08'mg
Hidratos Fibra Vitam. B2
040g 6,33 ¢ 0,15 mg
Agua Grasa Vitam. B3
67,90 g 23509 | 1,42 mg
Calcio Colesterol Vitam. B6
1200mg || 0,00mg | 0,36 mg
Hierro AGS Vitam. B9
0,49 mg 1,90¢g 30,00 pg
Yodo AGM Vitam. B12
1,00 ug 15489 | 0,00 pg
Magnesio AGP Vitam. C
30,00 mg 1,874 6,00 mg
Cinc Carotenos Vitam. D
0,40 mg 53,50 yg | 0,00 pg
Selenio Retinol Vitam. E
0,40 yg 0,00 g | 1,30 pg
Sodio
470 mg

Fuente: Salud y Buenos Alimentos
(http://saludybuenosalimentos.es/alimentos/index.php?s1

=Frutas&s2=Tropicales&s3=Aguacate)
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TABLA N°4.2
CLASIFICACION CIENTIFICA DEL AGUACATE

Reino Plantae
Division Magndiophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Laurales
Familia Lauraceae
Tribu Persea
Especie Persea americana

Fuente: Williams, 1977

TABLA N°5.1
ANALISIS MICROBIOLOGICO

"AGENTE MICROBIANO, | - LMP(UFCIg)”

Salmonella sp “Ausenciai25g

Escherichia Coli 10

*Fuente: RM 591-2008-MINSA
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ANALISIS SENSORIAL
DE LA PALTA (Persea americana Mill)

NOMBRE

FECHA

Pruebe las muestras de palta que se le presente y marque con una X segun

corresponda respecto a flavor (aroma, sabor) y textura.

_ . ‘Flavor - -
_Dgscnpchn_ =~ | Aroma | Sabor. | Textura
1. Apenas detectable
7. Intensidad Moderada
15. Intensidad mas alta

Fuente: (Ortega-Mendoza; et al, 2007)
Considerar los siguientes criterios
'CARACTERISTICAS. .+.. . CRITERIOS. SIGLAS
Aroma ' Tiene aroma a aceite y a palta Al
Duice y Salado S1
Sabor
Resabio a aceite S2
Grasoso y pegajoso de textura T
por labios
Textura
Cohesividad y resbaloso de
T2
textura por boca
Cantidad de particulas de textura
T3
por tacto
Comentarios:

Muchas Gracias
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