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b. RESUMEN

La determinacién de la vida util de frutas inmersas en dos tipos de geles a
T° ambiente en periodos estacionales, se llevo a cabo en el Laboratorio
de Quimica Organica—Chucuito los frutos en estado verde: manzana,
Pyrus malus y platanos Musa sapientum se adquirieron en el mercado
del Callao. Se evaluaron las caracteristicas organolépticas de acuerdo a
las Normas Técnicas Peruana NTP 011.002, 2014y NTP 011.005, 2014,
y las caracteristicas Fisico quimicas de: PH con Peachimetro digital,
°Brix con el Refractémetro ABBE, para la acidez total titulable se utilizé
el método oficial de la AOAC (Association of Analytical Chemistry), y la
vida util de las frutas se evaludé a través del indice de madures. Los
geles utilizados fueron; Aloe Vera y colapez. El tipo de muestreo fue
aleatorio, Las pruebas se hicieron por duplicado, durante las diferentes
estaciones del afo, se trabajé un total de 96 muestras, determinandose

la vida util de las frutas a través del indice de madurez (1.M.)

De acuerdo a los resultados obtenidos, ver épéndices, y considerando
que todas éstas caracteristicas influyen en la madurez de los frutos vy
por lo tanto en su vida Util, concluimos que las frutas recubiertas por el
gel Aloe Vera son las que presentén una mejor alternativa para extender
la vida atil durante 15 dias a temperatura ambiente, en el caso de los

platanos y a 20 dias en el caso de las manzanas.



c. INTRODUCCION

a) Descripcién y Analisis del Tema

La industria fruticola representa uno de los mayores aportes a las
exportaciones del pais y también a su economia. Por ello, el aumento de
la vida util de los frutos es un desafio para la investigacion. Tanto frutas
como verduras, asi como otros productos horticolas comienzan a
envejecer y deteriorarse desde el momento de su cosecha. Estos factores
deben ser considerados y gestionados adecuadamente para garantizar

que el producto se conserve en éptimas condiciones.

La vida util de los productos horticolas depende de multiples variables
tales como la respiracion, temperatura, produccion de etileno y la pérdida

de agua.

Las bajas temperaturas prolongan lavida util de los productos
perecederos porque tanto la respiracién, como la produccién de etileno y
la pérdida de agua se reducen al minimo retrasando la maduracién vy el

envejecimiento de los mismos.

Todas las frutas y hortalizas respiran, antes y después de la cosecha.
Después de cosechados la respiracion se debe controlar para retardar el
envejecimiento, conservar su valor nutritivo y mantener una apariencia

fresca.



Lds vegetales tienen diferentes velocidades de respiracion, lo que afecta
su maduracion y vida atil. A mayor velocidad de respiracién, se abelera el
deterioro después de la cosecha, por ejemplo: las lechugas respiran mas
rapido que las papas o la yuca, por lo que se descomponen en menos

tiempo.

La luz es otro elemento que afecta la vida util de I.as frutas y hortalizas
frescas. El exceso de luz acelera el proceso de maduraciéon de los
productos, es por eso que en un mostrador los tomates verdes pueden
tornarse rojos. También la luz directa por un tiempo prolongado, puede

provocar un efecto muy negativo en las papas.

Las lesiones provocadas por magulladuras, golpes, heridas, etc.,
contribuyen al deterioro de los productos. Estos dafios aceleran la perdida

de agua y favorecen el desarrollo de pudriciones.

Humedad: el contenido de agua en cada fruta y verdura es de un 90% a
95%. La perdida de esta humedad es una de las causas principales de
deterioro, ya que causa mala apariencia (producto se observa marchito,

suave, con pérdida de frescura, etc.).

Parte del contenido de agua que tienen los vegetales pasa al aire que los

rodea, este proceso se conoce como deshidratacion.



Algunas técnicas que pueden ayudar a disminuir la perdida de humedad

en los productos son:

a) Rociar el producto con agua cada treinta minutos, para
restablecerle el agua que han perdido los mismos.

b) Utilizar el empaque adecuado para cada producito para cuando se
reempaca (malla, polivinilo, bolsa plastica y bandejas).

C) Usar cortinas en urnas y camaras de refrigeracion. Esto evitara la |
pérdida innecesaria de frio.

Emplear técnicas de revitalizacién en aquellos productos que lo permitan

(recorte, agua tibia, sumergir los productos en agua etc.).

Etileno: En el proceso de maduracién, los frutos liberan un gas que se

llama etileno, el cual acelera el proceso de maduracion. Debido a que el

etileno es un agente madurador, es importante controlarlo. Si se permite

su acumulacién en el aire que rodea las hortalizas y frutas maduras,

puede producir la sobre maduracién y el deterioro. Por ejemplo: las

lechugas se ponen color café en presencia del etileno. El pepino y el apio

se tornan amarillos. Los platanos verdes se maduran. Las brécolis se

tornan amarillas etc.

Los métodos de conservacion que permiten mantener los atributos de
calidad con caracteristicas sensoriales de frescura resultan ser vitales
para un mercado de consumidores que demanda dia a dia alimentos

minimamente procesados.



A

Hay varios procedimientos para prolongar la vida util de las frutas.

Refrigeraciéon, Atmésferas controladas o atmésferas modificadas,
empleando peliqulas de plastico que limitan el intercambio gaseoso y la
pérdida de agua, y métodos quimicos .estos métodos no son econémicos

y generan problemas ambientales

b) Planteamiento del problema

La maduracién de frutas se liga a complejos procesos de transformacion
de sus componentes. Al ser recolectadas, éstas quedan separadas de su
fuente natural de nutrientes, pero sus tejidos contindan respirando y
siguen activos. Azucares y otros componentes sufren importantes
modificaciones, formandose anhidrido carbénico (CO2) y agua. Estos
procesos tienen gran importancia pues influyen en cambios producidos
durante el almacenamiento, transporte y comercializacion. Los fendmenos
especialmente destacados durante la maduracion son la respiracion, el
enduIZamiento, ablandamiento, cambios en aroma, coloraciéon y valor
nutricional. Estas transformaciones pueden seguir evolucionando hasta el

deterioro de la fruta.

La necesidad de dar respuesta a la demanda de productos sanos y
practicos, ha supuesto la aplicaciéon de varias tecnologias con un grado
mayor o menor de procesamiento. Los recubrimientos comestibles son

una de las posibilidades que la industria estd desarrollando de forma



experimental para alargar la vida dtil de los productos y conservar sus
propiedades nutricionales y caracteristicas sensoriales.

Con este estudio se pretende crear un método para extender la vida (il
de los productos fruticolas desarrollando un recubrimiento en base a
geles mucilaginosos, y colagenos, atraves de peliculas delgadas
comestibles, con ello sabremos qué pasa con las caracteristicas del

producto, durante las diferente estaciones climaticas

c) Problema

¢, Qué tipo de gel y qué estacion prolongara la vida util de las frutas?

OBJETIVOS Y ALCANCE DE LA INVESTIGACION
a. Propdésito de la Investigacion.
Objetivo General
Determinar la vida util de frutas inmersas en geles y a diversas

estaciones climaticas.

Objetivos especificos

> Verificar el comportamiento de las frutas inmersas en colapez.

» Comprobar el comportamiento de las frutas inmersas en Aloe Vera
(sabila).

» Determinar la vida Gtil en cada estacion climatica, a través de sus

caracteristicas sensoriales y Fisico quimicas.



= Alcances de la Investigacién
o Tipo de Investigacion

Investigacion experimental (aplicada).

o Sector que se vera beneficiado de los resultados de la
investigacion.
Se beneficiaran de los resultados de la investigacion.
>» Los alumnos de las especialidades de Ingenierfa
Alimentaria, Ingenieria Pesquera e Ingenieria Industrial.
> Las industrias que realizan actividades afines.
» La sociedad en su conjunto, y principalmente el sector de

estudio zona del mercado del Callao.

IMPORTANCIA Y JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION. .

a. Aporte Cientifico y lo tecnolégico de la Investigacién

Se busca proporcionar una actualizacion concerniente al desarrollo e
implementacion de recubrimientos de frutas a base de geles comestibles,
como alternativa natural, y viable desde el punto de vista medioambiental

para la conservacién de productos hortofruticolas.

b. Valor de la Investigacion
La investigacion es de gran utilidad para el sector industrial, ya que el
control de la maduracion es importante para el aumento de la vida util pos

cosecha, para el mercado interno y las exportaciones



Justificacion

El mercado Internacional demanda que la prolongacién de la vida Util de
los alimentos se haga con productos naturales, descartando
paulatinamente los productos quimicos, por ésta razon estamos
proponiendo dos tipos de geles como protectores de frutas, para ampliar

su vida util.

d. PARTE TEORICA O MARCO TEORICO

CONOCIMIENTOS BASICOS DE LAS FRUTAS Y VERDURAS
Respiracién:

“Todas las frutas y hortalizas respiran, antes y después de la cosecha.
Después de cosechados la respiraciéon se debe controlar para retardar el
envejecimiento, conservar su valor nutritivo y mantener una apariencia

fresca.

Los vegetales tienen diferentes velocidades de respiracion, lo que afecta
su maduracién y vida util. A mayor velocidad de respiracion, se acelera el
deterioro después de la cosecha, por ejemplo: las lechugas respiran mas
rapido que las papas o la yuca, por lo que se descomponen en menos

tiempo.

En el cuadro N°1 se presenta una clasificacién de los productos seguln su

velocidad de respiracion.



CUADRO N°1

Clasificacion de los vegetales frescos segun categorias de respiracion:

BAJA MEDIA ALTA

Apio Berenjena ‘Aguacate
Camote Chile dulce Banano Maduro
Cebolla Manzana Berro

Ciruela Meldn Brécoli

Kiwi Naranja Cebolla con hoja
Limon acido Papa Coliflor

Platano Elote

Péra Tomate Esparrago

Pifa Espinaca

Sandia Fresa

Toronja Hohgo

Uva Lechuga

Mango

Mango maduro
Mora

Papaya

Perejil

Repollo
Zanahoria

Fuente: http.//www.gessacr.net/documentos/politicas-frutas-vegetales.pdf
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Temperatura:

El control de la temperatura permite alargar la vida util de las frutas y
hortalizas.

El uso del frio prolonga la vida de los vegetales frescos, reduciendo su
velocidad de respiracién sin embargo, no todos los productos requieren
frio.

En el cuadro N°2 se presenta una clasificacién de las frutas y verduras

que requieren frio y las que deben mantenerse a temperatura ambiente.

Humedad:

El contenido de agua en cada fruta y verdura es de un 90% a 95%. La
perdida de esta humedad es una de las causas principales de deterioro,
ya que causa mala apariencia (producto se observa marchito, suave, con

pérdida de frescura, etc.).

Parte del contenido de agua que tienen los vegetales pasa al aire que los
rodea, este proceso se conoce como deshidratacion.
Algunas técnicas que pueden ayudar a disminuir la perdida de humedad

en los productos son:

a) Rociar el producto con agua cada treinta minutos, para restablecerle el
agua que han perdido los mismos.
b) Utilizar el empaque adecuado para cada producto para cuando se

reempaca (malla, polivinilo, bolsa plastica y bandejas).

11



c) Usar cortinas en urnas y camaras de refrigeracién. Esto evitara la
pérdida innecesaria de frio.
Emplear técnicas de revitalizacién en aquellos productos que lo permitan

(recorte, agua tibia, sumergir los productos en agua etc.).”

CUADRO N°2
Agrupacién de los productos de acuerdo con las necesidades de

temperatura y humedad:

- PRODUCTO DE PRODUCTO DE HUMEDAD RELATIVA
MANEJO AMBIENTE MANEJO FRIO DE 5°% A DE 90% A 95%
8%
Ajo Aguacate Arveja Apio Apio
Arracache Granadilla Arveja china  Brécoli Camote
Ayote sazén  Guaba Ayote tierno Camote Culantro
Cebolla seca Manga Berenjena Cebollin Elote con
madura

Fuente: http.//www.gessacr.net/documentos/politicas-frutas-vegetales.pdf

1 http://www.gessacr.net/documentos/politicas-frutas-vegetales.pdf
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La luz:

“La luz es otro elemento que afecta la vida util de las frutas y hortalizas
frescas. El exceso de luz acelera el proceso de maduracion de los
productos, es por eso que en un mostrador los tomates verdes pueden
tornarse rojos. También la luz directa por un tiempo prolongado, pude
provocar un efecto muy negativo en las papas, las toman coloraciones
verdes. Por esta razon, se debe exhibir los productos en un lugar
adecuado, de acuerdo con el programa de acomodos. Dafios fisicos:

Las lesiones ‘provocadas por magulladuras, golpes, heridas, etc.,
contribuyen al deterioro de los productos. Estos dafios son desagradables
a la vista, aceleran la perdida de agua y favorecen el desarrollo de

pudriciones.

Es por esto que se deben de tratar con mucho cuidado los productos,
ejemplo no tirar las cajas, no estibar mas de 5 cajas de manzanas, y surtir
el departamento usando las mismas cajas en que liegan los productos del

proveedor.
Olores:
Nunca se deben transportar o almacenar vegetales frescos productores

de olores con productos que absorben olores.

Etileno: En el proceso de maduracion, los frutos liberan un gas que se

llama etileno, el cual acelera el proceso de maduracién. Debido a que el

13
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etileno es un agente madurador, es importante controlarlo. Si se permite
su acumulacién en el aire que rodea las hortalizas y frutas maduras,
puede producir la sobre maduracion y el deterioro. Por ejemplo: las
lechugas se ponen color café en presencia del etileno. El pepino y el apio
se tornan amarillos. Los platanos verdes se maduran. Las brécolis se

tornan amarillas etc.

Para evitar dafios causados por el gas etileno nunca debe mezclarse
frutas y verduras que producen mucho etileno con productos sensibles al

mismo.” 2

INVESTIGAN NUEVO METODO PARA AUMENTAR VIDA UTIL DE
FRUTOS DE EXPORTACION

“La industria fruticola representa uno de los mayores aportes a las
exportaciones del pais y también a su economia. Por ello, el aumento de
la vida util de los frutos es un desafio para la investigacién, y entre las
propuestas de solucién figura la composicion de peliculas que puedan
recubrirlos e incrementar su perdurabilidad.

Gracias a los fondos otorgados por'Fondecyt, el académico de la Facultad

. Tecnolégica de la Universidad de Santiago, Fernando Osorio, trabaja en

un proyecto de ciencia basica denominado: "La influencia de las particulas
nanométricas en el comportamiento al impacto de gotas liquidas.

Aplicacién al recubrimiento de cuticulas de frutas".

2 |bid
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Con este estudio se pretende crear un nuevo método para extender la
vida util de los productos fruticolas de exportacién, desarrollando un
recubrimiento en base a polisacaridos a través de peliculas delgadas

comestibles, generadas por una suspension liquida.

Con la aplicacion de esta pelicula, el Dr. Osorio pretende regular el
metabolismo de estos alimentos. "Las frutas son organismos vivos que
respiran y liberan gases, queremos regular la tasa a la que respiran
porque si una fruta lo hace muy rapido, precipitadamente envejece",

afirmo.

"Una vez conformada esta matriz, quedan orificios que permiten el
traspaso de gases desde y hacia el fruto y para impedir este recorrido
queremos agregar nanoparticulas de celulosa que actuen de relleno. Con
ello sabremos qué pasa con las caracteristicas del producto”, afirmé el

investigador.

Paralelamente, se generara una suspensioén liquida que sera intervenida
para crear gotas muy pequefias que chocaran con la superficie de la fruta.
La idea es conocer de qué manera se produce este impacto, pues de ello
dependera la formacion de la bio pelicula sobre el fruto. En otras
palabras, la investigacion busca establecer la relacion entre las

propiedades de la suspension y la pelicula creada.

15



También se estudiara la energia cinética observando la fuerza del impacto

de la gota como factor de analisis.

En el proyecto participa como co investigadora la académica de la
Facultad Tecnoldgica, Marcela Zamorano, ademas del investigador

Ricardo Andrade.

"La novedad de esta investigacion esta en la base de datos que se creara
sobre el efecto de las formulaciones en algunos tipos de superficies de
alimentos, ademas del aporte al conocimiento cientifico a través del
estudio de las propiedades fisico-quimicas de las suspensiones",

concluyé el investigador™”

ALMACENAMIENTO Y REFRIGERACION DE FRUTAS

“El Etileno es un gas no toxico, altamente inflamable, incoloro y con
caracteristic\o olor y sabor dulce, es también, una hormona natural de las
plantas, la cual cumple activamente con el crecimiento, desarrollo,
maduraciéon y envejecimiento de las mismas y a su vez, es muy
importante para la maduracién de algunos frutos como platanos, tomates,
papayas, melones, pifias y citricos. A pesar de ello, puede también

resultar muy dafiino ya que acelera de forma inmediata el proceso de

envejecimiento, disminuyendo asi la calidad del producto y por tanto su

3*Nuevo método para aumentar.vida util de frutos de exportacién
http://economia.terra.com.mx/noticias/noticia.aspx?idNoticia=201304201100_TRR_8215
4687
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vida de anaquel. Es importante conocer en primer lugar la naturaleza del
fruto para considerar su contenido de Etileno, su ruta metabdlica, cémo se

sintetiza y dénde actua.

Proceso de maduracion: La maduracion de frutas se liga a complejos
procesos de fransformaciéon de sus componentes. Al ser recolectadas,
éstas quedan separadas de su fuente natural de nutrientes, pero sus
tejidos contindan respirando y siguen activos. AzUcares y otros
componentes sufren importantes modificaciones, formandose anhidrido
carbdnico (CO,) y agua. Estos procesos tienen gran importancia pues
influyen en cambios producidos durante el almacenamiento, transporte y
comercializacion. Los fenémenos especialmenté destacados durante la
maduracion son la respiracién, el endulzamiento, ablandamiento, cambios

en aroma, coloracion y valor nutricional.”

Respiracion: La intensidad de respiracion de un fruto depende de su
grado de desarrollo. Se mide como la cantidad de CO, (mg) desprendida
de cada kilogramo de fruta por hora.

Existen frutas en las que después de alcanzarse la minima maduracion de
nuevo aumenta la intensidad respiratoria hasta alcanzar un valor maximo,

llamado pico climatérico; estas frutas se llaman “frutas climatéricas”.

* Almacenamiento y refrigeracion de frutas
http://www.forofrio.com/index.php?option=com_content&view=article&id=123:a
Imacenamiento-v-refrigeracion-de-frutas&catid=9:actualidad&Itemid=54

22



Durante se respiracion se produce el Etileno, si este compuesto gaseoso,
producido por una fruta madura, se acumula cerca de frutas no maduras,
desencadenara rapidamente su maduracion y por ende el deterioro de

todas las demas.

Sabor: Al comenzar la maduraciéon aumenta el contenido de hidratos de
carbono y el dulzor tipico de las frutas maduras. Los acidos disminuyen y

desaparece el sabor agrio, para dar lugar a uno suave.

Ablandamiento: La protopectina atrapa agua formando una especie de
malla, que proporciona a la fruta no madura su particular textura. Con la
maduracién, ésta sustancia disminuye transformandose en pectina
soluble, que queda disuelta en el agua que contiene, produciéndose

ablandamiento.

Cambios en aroma: La formacion de dichos aromas depende en gran
medida de factores externos, como temperatura y variaciones a lo largo

del dia.

Cambios en color: Habitualmente la transicién va de verde a otro color
cuando la clorofila se descompone dejando ver colorantes antes
enmascarados. Ademas aumenta la produccion de colorantes rojos y
amarillos tipicos de frutas maduras. En algunos casos la variacién de

color ademas indica cambios quimicos como en el mango por aumento de



contenido de carotenos, mientras que colorantes como antocianinas, se

activan la luz.

Valor nutritivo: En general, las frutas pierden vitamina C cuando
maduran en el arbol y durante el almacenamiento; en este caso, la
pérdida depende en gran medida de la temperatura, siendo mucho menor
mientras es mas cercana a 0°C.Otros elementos como la provitamina A
son sensibles al contacto con el oxigeno del aire, por lo que el pelado,

troceado y batido de frutas, debe realizarse justo antes de su consumo.”

¢(COMO SABER QUE TIPO DE FRUTA VOY A MANEJAR PARA
OPTIMOS RESULTADOS?

“Siempre es necesario conocer los productos con que se va a trabajar ya
que durante su manejo, conserva y refrigeracién, algunas caracteristicas
especificas de estos requieren cuidados especiales relacionados a
temperatura, humedad relativa, etc. En el caso de las frutas se necesita
que los proveedores de servicios de refrigeracion y acondicionamiento de
ambientes conozcan las variedades de frutas y para efectos de este texto

existen dos grandes grupos: climatéricas y no climatéricas.

Los frutos climatéricos, como el tomate, son inicialmente verdes vy
cambian a tonos caracteristicos de su variedad conforme la clorofila

disminuye mientras maduran. En la respiraciéon disminuye el oxigeno (O,)

5 Ibid
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y aumenta el diéxido de carbono (CO,) y etileno, almidén, sélidos solubles

y acido ascérbico.

Otro fruto de este tipo es el platano, en el que al disminuir la clorofila
aumentan carotenos y xantofilas. La cantidad de materia seca, almidén y
hemicelulosa disminuye y da lugar a mayor contenido en azicares. A
medida que aumenta la maduracion, el platano transpira como otros frutos
climatéricos, por eso es importante la atmésfera donde esté, ya que el O,

disminuye y aumenta el CO..

Si este tipo de frutas se deja en arboles madura mas lentamente que al
recolectarse (por una sustancia existente en las ramas). Un estudio en
aguacates demostré que en el arbol tardan meses en madurar, mientras
que al recolectarlos este proceso toma entre 3 y 4 semanas, ademas al
madurar aumenta su intensidad respiratoria y de ésta depende su periodo

de almacenamiento.

Por otra parte, los frutos no climatéricos, como hortalizas en general,
fresas y citricos, no producen auto-catalizadores como Etileno, que toman
del ambiente. Mientras este elemento esté en el ambiente la maduracién
continuara, de lo contrario la intensidad respiratoria disminuye y la
maduracién permanece estatica. Por ejemplo, si al pimiento verde en la
planta se le aplica Etileno éste madura poniéndose rojo, pero si esta fuera

de la planta seguira verde, modificandose solo en caso de previamente



estar algo rojizo. Esto es motivo de que algunos productos maduren en el
arbol o planta y otros no; por ejemplo, si cortamos melones antes de su
maduracién nunca van a madurar sin importar la cantidad de Etileno

aplicado.™

TIEMPO DE VIDA UTIL DE LA FRUTA DE CAMU-CAMU (Myciaria
dubia H.B.K. (Mc Vaugh) ALMACENADO A DIFERENTES
CONDICIONES.

“Frutas provenientes de la region de Iguape almacenados con embalaje
de polietileno (bolsa plastica) selladas, fue mas eficiente debido a que las
pérdidas fueron alrededor de 0,6 a 1,5%, mientras que en las frutas
almacenadas con embalaje abiertas, tuvieron pérdidas mayores alrededor

de 3 a 6%.

En cuanto a la apariencia de los frutos post-almacenamiento de 8 dias,
las frutas cosechadas en la regidn de Iguape mostraron excelentes
caracteristicas fisicas, cuanto al color, resistencia mecanica al transporte,
y forma bien definidas propias de las frutas. Las frutas enteras
almacenadas sobre medio ambiente (con aire acondicionado), se
mantienen intactas sin mostrar sefales de amasamiento o deformacion.
Siendo que para obtener este resultado, es necesario apilar apenas de 3

a 4 frutas como maximo (una encima de otra).

6 |bid
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El contenido de acido ascorbico para los frutos almacenados al medio
ambiente con embalajes sellados fue menor que las sin sellar, el cual
quiere decir que las bolsas de plastico reducen la tasa de degradacion del

acido ascorbico.

Tanto las frutas almacenados al medio ambiente y sobre congelamiento
tuvieron pequenas perdidas de acido ascérbico, mientras que en la

refrigeracion existié un porcentaje mayor (9%).

Todos los tratamientos presentaron variaciones minimas de pH, lo que
impediria que el acido ascérbico se oxide, contribuyendo de esta manera

para la estabilizacion de la vitamina C en el fruto.

El contenido de sodlidos solubles no varié significativamente entre las
frutas almacenadas con diferentes temperaturas con embalajes sellados y
sin sellar.

PH y °Brix

Todos los tratamientos presentaron variaciones minimas de pH. Esta
poca influencia puede ser debido al efecto tamponante de la presencia
simultanea de acidos organicos y de sus sales, lo que impediria que el
acido ascorbico se oxide, contribuyendo de esta manera para la

estabilizacion de la vitamina C en el fruto.
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°Brix

Determinado por lectura directa en refractémetro ABBE (Atago, modelo
3T), calibrado a una temperatura de 23°C. pH

Lectura directa en potenciémetro calibrado con soluciones padron 4,0 e

7.0. Todos los analisis fueron realizados por triplicado.”

VIDA UTIL
“La vida dtil es el nombre que se le da al periodo que transcurre desde su
produccion a su caducidad, es decir, el tiempo durante el cual el alimento

conserva todas sus cualidades.

El final de la vida de un alimento no sélo depende de que mantenga
niveles minimos de contaminacién, sino también de que preserve sus
cualidades fisico-quimicas (homogeneidad, estabilidad, estructura) y

organolépticas (textura, sabor, aroma)

Asi, para definir la vida Gtil de nuestros productos deberemos buscar el

equilibrio entre la caducidad microbiolégica y los aspectos sensoriales del

producto”

7 Arévalo R.P.; Kieckbusch, T.G. Departamento de Termofluidodinamica — Faculdade de
Engenharia Quimica:Universidade Estadual de Campinas — UNICAMP
hitp:/iwww.ibcperu.org/doc/isis/11865.pdf

8 Vida util
tilhttp://es.wikipedia.org/wiki/Vida_%C3%BAtil#Vida_.C3.BAtil_en_aliment
aci.C3.B3n
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ALARGAN LA VIDA UTIL DE MANZANAS Y PATATAS CON
RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES CON ANTIOXIDANTES

“El centro tecnolégico Ainia ha logrado alargar la vida util hasta 13 dias en
manzanas de IV Gama y hasta 9 dias en patatas de IV gama --productos
listos para el consumo: cortados, preparados, lavados y envasados--,
gracias al desarrollo tecnolégico logrado a través de la incorporaciéon de
recubrimientos comestibles con antioxidantes, ha informado la entidad en

un comunicado”.

“Los recubrimientos comestibles se desarrolian a partir de la aplicacién de
una pelicula delgada de compuestos comestibles que recubre el alimento,
creando una barrera semipermeable entre el producto y la atmésfera que
lo rodea.

Asi, se protege al alimento, alargando su vida util, retrasando la migracién
de humedad, reduciendo el oxigeno u otros compuestos y permitiendo
controlar el padecimiento (oscurecimiento) una vez se abre el envase.”
Segun manifiesta Marina Serra, técnico del departamento de nuevos
productos de ainia centro tecnoldgico, "se evita de este modo la
degradacién del alimento, conservando su calidad nutricional y
propiedades sensoriales de un producto minimamente procesado.
Ademas, cada uno de estos recubrimientos, presenta sus propias

funcionalidades, segun las necesidades de cada producto”.

®Recubrimientos comestibles con antioxidantes
http://www.20minutos.es/noticia/1124666/0/ Valencia-Espafia
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Los componentes que el centro tecnologico esta utilizando para crear
estas peliculas son lipidos, proteinas, y polisacaridos. No obstante,
Marina Serra apunta que "también se esta innovando al incorporar al
recubrimiento otros aditivos como antioxidantes, componentes
antimicrobianos, conservantes o sales minerales que ayudan a reducir el
crecimiento microbiano, la pérdida de textura o permiten anadir otros

sabores o aromas, etc.

El recubrimiento mantiene estas‘propiedades durante un cierto periodo de
tiempo una vez abierto el en los recubrimientos comestibles, al
consumirse con el alimento, deben cumplir algunos requisitos como estar
libres de téxicos, que tengan buenas cualidades sensoriales y que sean
seguros para la salud para poder garantizar la seguridad y la calidad del

alimento", sefala Serra.

La necesidad de dar respuesta a la demanda de productos sanos y
practicos, ha supuesto la aplicacidon de varias tecnologias con un grado
mayor o menor de procesamiento. Los recubrimientos comestibles son
una de las posibilidades que la industria esta desarrollando de forma
experimental para alargar la vida (til de los productos y conservar sus

propiedades nutricionales y caracteristicas sensoriales.
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Frutas climatéricas

“Son aquéllas que muestran un incremento mas o menos marcado en la
tasa respiratoria y en la sintesis de etileno. Entre las frutas climatéricas se
cuentan: la manzana, pera, el platano, la banana, el melocotén, el
albaricoque, el Kiwi, la chirimoya y la fresa, entre otras. Estas frutas
evidencian una maduracion coordinada por el etileno, que regula los
cambios de color, sabor, textura y composicion. Estas frutas suelen
almacenar almidén como hidrato de carbono de reserva durante su

crecimiento.

El almidén puede hidrolizarse durante la maduracion dando lugar a
azlcares simples que otorgan sabor a la fruta. Este proceso sucede
aunque la fruta sea separada de la planta inmediatamente antes de
madurar (estado preclimatérico). Por ello, se suele aprovechar este
caracter para recolectar ese tipo de fruta en estado preclimatérico, para
almacenarla en condiciones controladas de forma que la maduraciéon no

tenga lugar hasta el momento de la comercializacién.”

Frutas no climatéricas: no presentan variaciones sustanciales en la tasa
respiratoria o en la sintesis de etileno durante la maduraciéon. Ademas, el
etileno no coordina los cambios organolépticos principales (sabor, aroma,

textura) durante la maduracién.
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Entre las frutas no climatéricas se encuentran: las cerezas en general, la
naranja, el limén, la mandarina, la pifia, y la uva, entre otras. Estos frutos
no almacenan almidén antes de la maduraciéh, razén por la cual no
deben ser separados de la planta antes de alcanzar la madurez
organoléptica. La recoleccién se debe realizar después de alcanzada la
madurez, pues no mejoran su sabor y aroma luego de separadas de la

planta.

En cualquier caso, la velocidad de maduracion y la vida en postcosecha
no se asocia con el caracter climatérico o no climatérico de las frutas, sino
con la respiracion: cuanto mayor es la tasa respiratoria (constante o no),
mayor es la perecibilidad de la fruta.! Por ejemplo, la manzana es una
fruta climatérica que evidencia un pico en la produccién de etileno y en la
tasa respiratoria durante su maduracién. Sin embargo, su tasa respiratoria
media-baja le asegura una vida en postcosecha mas prolongada que la
de algunos frutos no climatéricos, como las fresas, ias zarzamoras o las

frambuesas que poseen tasas respiratorias mas elevadas.”®

Aromas y pigmentos: La fruta contiene acidos y otras sustancias
aromaticas que junto al gran contenido de agua de la fruta hace que ésta
sea refrescante. El sabor de cada fruta vendra determinado por su

contenido en acidos, azlUcares y otras sustancias aromaticas. El acido

9 Eruta
http:/les.wikipedia.org/wiki/Fruta
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malico predomina en la manzana el acido citrico en naranjas y
mandarinas vy el acido tartarico en la uva. Por lo tanto los colorantes, los
aromas Yy los componentes fénolicos astringentes aunque se encuentran
en muy bajas concentraciones, influyen de manera crucial en la

aceptacién organoléptica de las frutas.

Proceso de maduracion y evolucion
Las transformaciones que se producen en las lfrutas debido a la
maduracion son:
o Degradacion de la clorofila y aparicion de pigmentos amarilios
nombrados carotenos y rojos, denominados Antocianinas.
o Degradacion de la pectina que forma la estructura.
o Transformacion del almidon en azicares y disminucion de la
acidez\j asi como pérdida de la astringencia.
/7
Estas transformaciones pueden seguir evolucionando hasta el deterioro
de la fruta.
La manipulacion de la maduracion se puede hacer modificando la
temperatura, la humedad relativa y los niveles de oxigeno, diéxido de

carbono y etileno.

Proceso de conservacion
La fruta debe ser consumida, principalmente como fruta fresca. Un
almacenamiento prolongado no es adecuado; tampoco seria posible para

algunos tipos de fruta, como las cerezas o las fresas.
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Muchas especies de frutas no pueden ser conservadas frescas, porque
tienden a déscomponerse rapidamente. Para la conserva o]
almacenamiento de la fruta hay que tener en cuenta que la temperatura
ambiental elevada favorece la maduracién ya que la temperatura
demasiado alta puede afectar al aroma y al color.

No se aconseja guardar los platanos en la nevera porque el aroma y el
aspecto se deterioran. El resto de las frutas si pueden guardarse en el
frigorifico. Se recomienda guardar las frutas delicadas como maximo dos
dias, una semana las frutas con hueso, y unos diez dias los citricos
maduros.

Las manzanas y peras pueden guardarse algunos meses en una
habitacion fresca a unos 12 grados, airéada y oscuré con un 80 y 90%

humedad

En la conservacion a gran escala o industrial de la fruta

El objetivo mas importante para alcanzar dicha conservacion sera el
control de su respiracion, evitando la maduracién de las frutas
climatéricas e intentando que la maduracion de las frutas no climatéricas
sea lo mas lento posible. La fruta antes de madurar se conserva en
ambientes muy pobre en oxigeno, y si es posible con altas
concentraciones de anhidrido carbénico

Deben colocarse en lugares oscuros y con temperaturas inferiores a los
20 °C. Estas condiciones controlan la produccién de etileno. La fruta ya

madura debe mantenerse en condiciones de poca luz, bajas temperaturas
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entre 0 y 6 grados centigrados y alta humedad relativa, proxima al 90%.
Hay que separar las frutas maduras de las que no lo estan, ya que una

sola pieza puede hacer madurar al resto.”""

ANTECEDENTES INTERNACIONALES

RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES EN LA CONSERVACION DEL
MANGO Y AGUACATE, Y PERSPECTIVA, AL USO DEL PROPOLEO
EN SU FORMULACION

Resumen

“El presente trabajo propone y aborda un estudio sobre recubrimientos
comestibles, su efecto en la conservacién de las frutas del mango y
aguacate y tendencias al uso del propdleo como alternativa natural en su
formulacion. Estudios recientes muestran que los recubrimientos han
surgido como una tecnologia postcosecha emergente para la
conservacién, extension de la vida comercial de las frutas y mejora de su
calidad. Su uso radica en generar una atmésfera modificada con el fin de
reducir la capacidad de transferencia de masa de los gases causantes de
la pérdida de peso, color, textura y firmeza de las frutas después de su

recoleccién que repercuten en el aumento de las pérdidas postcosecha “!2

1 |bid

12 Figueroa, Jorge* Ing. Agroindustrial; Salcedo, Jairo Esp.; Aguas, Yelitza2 M.Sc.;
Olivero, Rafael M.Sc.; Narvaez, German Esp.

1*Universidad de Sucre ~ Colciencias. Grupo de investigacion en Procesos
Agroindustriales y Desarrollo Sostenible “PADES". Colombia.

://www .recia.edu.co/documentos-recia/vol3num2/revisiones/REC
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TECNOLOGIAS PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA PELICULAS Y
RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES

“Se conocen como plasticos biodegradables a aquellos materiales que
cuando son expuestos a condiciones determinadas de humedad, flora
microbiana y oxigeno durante un tiempo de varios meses, son
transformados en sustancias sencillas (principalmente agua y diéxido de
carbono (CO2)) y biomasa mediante la accion eﬁzimética de los
microorganismos (bacterias, hongos y otros) presentes en el medio
ambiente. Las unidades estructurales de los plasticos de este tipo se
denominan polimeros biodegradables y se obtienen principalmente de
materias primas renovables de origen animal, vegetal o microbiano,
aunque también se generan sintéticamente a partir de derivados del
petréleo. Dichos materiales biodegradables se utilizan actualmente en
diversos sectores (medicina, agricultura, alimentacion, envéses y
embalaje, entre otros) teniendo en cuenta las caracteristicas funcionales
que debe presentar el material segun la aplicacion especifica a la que se

destine.

En el area de los alimentos estos polimeros se aplican en la fabricacion
de empaques biodegradables (mono y multicapa), empaques activos,
Peliculas Comestibles (PC) y Recubrimientos Comestibles (RC) sobre
frutas, carnes, pescados y otros alimentos, como también en el procesado

de alimentos para la obtencion de estabilizantes y gelificantes.
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Entre estas aplicaciones se destaca la tecnologia de PC y RC ya que
cumple con las exigencias de los consumidores actuales: productos
saludables, minimamente procesados, sin agregado de agentes quimicos,
y de produccién sustentable. Siendo por lo tanto una de las alternativas

con mas futuro en el campo del envasado y conservacién de alimentos™

CONSERVACION DE MORA DE CASTILLA (RUBUS GLAUCUS
BENTH) MEDIANTE LA APLICACION DE UN RECUBRIMIENTO
COMESTIBLE DE GEL DE MUCILAGO DE PENCA DE SABILA (ALOE
BARBADENSIS MILLER)

Resumen

“La mora de Castilla (Rubus glaucus Benth) es una fruta comercialmente
importante, en la venta al detalle y en la industrial, pese a que es un
producto altamente perecedero. Los recubrimientos comestibles (RC) han
tenido mucho auge como método de conservacion sobre las frutas a nivel
mundial debido a su facil implementacion y costo relativamente bajo. El
aloe vera es una alternativa bastante importante en los RC, debido a sus
caracteristicas mucilaginosas y a su poder antimicrobiano, a demas que
tiene una imagen muy bien ganada por sus propiedades terapéuticas. La
presente investigacion tuvo como objeto evaluar la aplicacion de un RC a

base de un gel mucilaginoso de penca sabila (Aloe Barbadensis Miller)

13 Rev. Colombiana cienc. Anim. 3(2).2011 REVISION 393

18http://www.alimentosargentinos.gov.ar/contenido/sectores/tecnologia/Ficha_07_Pelicul
aComestible.pdf
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sobre la mora de Castilla para aumentar la vida Gtil en almacenamiento a
temperatura de refrigeracidbn, analizando su comportamiento
fisicoquimico, fisiolégico, microbioldgico y sensorial durante el periodo de
almacenamiento. El gel mucilaginoso fue extraido de las hojas de penca
sabila, diluido del 95%. Los frutos con RC mostraron una menor pérdida
de peso (33 % menos) y tasa de respiracion (47 % menos), y una
disminucién de los sélidos totales solubles, el pH y la acidez titulable,
conservando mejor estas propiedades a partir del dia 3 hasta el dia 10, en
comparacion de los frutos analizados como tratamiento control. También
se obtuvo en los frutos con RC un retrasé en la pérdida de firmeza, en el
cambio de color, y en el crecimiento microbiano, manteniendo favorables
los atributos sensoriales en comparacion a Ios‘ frutos sin recubrimiento. El
uso del recubrimiento permiti6 aumentar la vida util de mora de Castilla 5
dias mas en comparacion con la mora sin recubrimiento. al 50 % en agua
destilada, se le adicioné6 cera carnauba como fase oleosa y se
homogenizé. El RC fue aplicado a los frutos por inmersién y secado a
temperatura ambiente, los frutos fueron empacados en cajas
termoformadas y almacenados en refrigeracién durante 10 dias, los frutos
control se sumergieron en agua destilada y se les realiz6 el mismo
tratamiento posterior. Las variables estudiadas en ambos tratamientos se
analizaron estadisticamente mediante analisis de varianza y prueba de

comparacion multiple con un nivel de confianza™'*

¥ Ramirez Quirama, Jhon David (2012) Conservacién de mora de castilla (rubus glaucus
benth) mediante la aplicacion de un recubrimiento comestible de gel de mucilago de
penca de sabila (aloe barbadensis miller). Maestria thesis, Universidad Nacional de
Colombia, Sede Medellin. http://lwww.bdigital.unal.edu.co/1Kb
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CONSERVACION DE FRESA (FRAGARIA X ANANASSA DUCH CvV.
CAMAROSA) MEDIANTE LA APLICACION DE REVESTIMIENTOS
COMESTIBLES DE GEL MUCILAGINOSO DE PENCA DE SABILA
(ALOE BARBADENSIS MILLER)

Resumen

“Los métodos de conservacion que permiten mantener los atributos de
calidad con caracteristicas sensoriales de frescura resultan ser vitales
para un mercado de consumidores que demanda dia a dia alimentos
minimamente procesados. La tecnologia emergente de aplicacion de
recubrimientos comestibles (RC) sobre frutas, como sistema de
conservacion, ha venido ganando mucho desarrollo y posicionamiento
debido a su relativo bajo costo frente a otras de mayor aplicacion
tecnolégica como las atmésferas modificadas, controladas y los
empaques activos entre otros. El objetivo de la presente tesis ha sido
desarrollar dos RC a partir del gel mucilaginoso de penca sabila (Aloe
barbadensis Miller) y evaluarlo en fresas (Fragaria x ananassa Duch cv.
Camarosa) como alternativa que permita prolongar su vida util
almacenadas en refrigeracion a 5°C+ 0,5. Los RC formulados fueron, uno
con gel mucilaginoso en solucién acuosa y otro con adicién de cera
carnauba en emulsion. El proceso de aplicacion se realizé por inmersién
de los frutos en los respectivos RC durante 30 segundos y un secado
durante 30 minutos por conveccion a través de aire forzado a temperatura

ambiente. Las 9 fresas fueron almacenadas en cajas de poliestireno
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biorientado (BOPs) termo formadas, perforadas y conservadas con C y
humedad relativa®refrigeracién. En condiciones de almacenamiento de 5 +
0,5 de 75%, los RC a lograron aumentar su vida util hasta en 10 dias
retrasando los cambios de color, de firmeza, la pérdida de humedad vy el
sabor en comparacion con los frutos sin recubrimiento. La adicioén de cera
carnauba al gel mucilaginoso de penca sabila mostré un efecto favorable
frente a las pérdidas de humedad, la reduccién del indice de respiracion y
un significativo mantenimiento de la firmeza del fruto a los diez dias de
almacenamiento refrigerado. La evaluacion sensorial indicé aceptacion de
las fresas tratadas con los recubrimientos a base de mucilago de penca
sabila durante diez dias de almacenamiento refrigerado. La utilizacion de
gel mucilaginoso de penca sabila por aplicacibn como RC en fresa,
demuestra que es un sistema bastante efectivo en la conservacion de
frutos de alta perecibilidad, permitiendo la posibilidad de enmarcar este
proyecto de investigacion como un aporte al conocimiento cientifico del
sector fruticola y aplicado al posible desarrollo de una unidad productiva

generadora de empleo.”*

15 Restrepo Femandez, Jorge lvan (2009) Conservacion de fresa (fragaria x ananassa duch
cv. camarosa) mediante la aplicacién de revestimientos comestibles de gel mucilaginoso de
penca de séabila (aloe barbadensis miller). Maestria thesis, Universidad Nacional de Colombia.
Medellin

4http://iwww.bdigital.unal.edu.co/1822/37Kb
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Manejo post.cosecha

“Entre las factores bioldgicos que causan el deterioro de las frutas se
incluye la respiracion, produccion y acciéon del etileno y cambios
composicionales (color, textura, aroma, sabor y valor nutritivo);
desordenes fisiologicos, dafios por macro y microorganismos. También se
incluyen los dafos mecanicos y el déficit hidrico. La intensidad del
deterioro Dbiologico depende de los factores ambientales como
temperatura, humedad relativa, velocidad del aire y composicién

atmosférica (Kader, 2005).”'

16 Manejo postcosecha de frutas
es.scribd.com/doc/23578851/Manejo-postcosecha-de-frutas
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CUADRO N° 03
Clasificacion de los productos de acuerdo con su sensibilidad a los

olores, etileno

“productos productos productos productos productos

que generan absorbentes generadores sensibles al sensibles al

olores de olores de etileno etileno frio
Aguacate Apio Aguacate Acelga Aguacate
Cebolla seca Apio, Cebolla Anona Banano Anona

verde
Chile duice Berenjena, Banano Berenjena Granadilla
Apio maduro
Jengibre Cebolla Ciruela Brocoli Limon acido
Manzana Higo, Uva Mango Chile dulce Mango maduro
maduro 7

Fuente:http://www.gessacr.net/documentos/politicas-frutas-veqgetales.pdf

'7 Clasificacién de los productos de acuerdo con su sensibilidad a los olores, etileno
http://www.gessacr.net/documentos/politicas-frutas-vegetales.pdf

42



Almacenamiento y refrigeracion de frutas

“Frutas y hortalizas respiran estando en la planta al cortarse, tomando Oz
y desprendiendo CO,; ademas de transpirar (perder humedad). La
diferencia entre ambos estados es que unidas a la planta se mantiene el
flujo de savia y otros nutrientes que compensan pérdidas por respiracion,
mientras que al separarse de la planta, el producto debe mantenerse con
sus reservas, en condiciones adecuadas pierden propiedades. Es aqui
donde las condiciones logradas por comerciantes y proveedores toman
mayor importancia para que los vegetales lleguen al consumidor en
6ptimas condiciones.

Las frutas climatéricas como platanos, aguacates y mangos, deben
‘cosecharse inmaduras cuando se exportan a mercados distantes y se
deben embarcar cuando todavia estan duras y verdes, a fin de reducir el

dafio y las pérdidas durante el viaje y la manipulacién™®

18 Almacenamiento y refrigeracion de frutas
http://www.forofrio.com/index.php?option=com content&view=article&id=123:almacenam
iento-y-refrigeracion-de-frutas&catid=9:actualidad&ltemid=54
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CUADRO N° 04

“GUIA DE TEMPERATURAS Y HUMEDADES RECOMENDADAS PARA EL
ALMACENAMIENTO DE ALGUNAS FRUTAS Y CITRICOS (Temperaturas

en °C)
Producto Temperatura; Humedad Vida Aproximada de
(°C) Relativa (%) almacenamiento
Guayaba 8a10 90 2 a 3 meses
Lima 8.5a10 85-90 1 a4 meses
Limén verde en generalf, 10 a 14 85-90 2 a 3 semanas
Limén coloreado en 0a45b 85-90 2 a 6 meses
general
Limon verde Europeo 11214 85-90 1 a4 meses
Limén Europeo 0a10 85-90 3 a 6 semanas
amarillo
Limén Mexicano 8a10 85-90 3 a 8 semanas
IMango 7a12 90 3 a 6 semanas
]Mandarina 4 90 -95 2 a 4 semanas
lMeI()n 7a10 85-90 3 a 7 semanas
Naranja 3ag 85-90 3 a 12 semanas
Aguacate 7a12 85-90 1 a 2 semanas
Papaya 7a13 85-90 1 a 3 semanas
Pifia verde 10a13 85-90 2 a 4 semanas
Pifia madura 7a8 85-90 2 a4 semanas
Platano coloreado 13a16 85-90 20 dias
Platano verde 12a13 85-90 1 a 4 semanas
Sandia 5a10 85-90 2 a 3 semanas
Toronja 10a 15 85-90 6 a 8 semanas
Uva -1a0 90 — 95 1 a4 meses™"®

(/ ~ P 1bid
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Recubrimientos comestibles en la conservacién del mango y
aguacate, y perspectiva, al uso del propéleo en su formulacion

“Un recubrimiento comestible se puede definir como una matriz continua,
delgada, que se estructura alrededor del alimento generalmente mediante
la inmersion del mismo en una solucién formadora del recubrimiento.
Dichas soluciones formadoras del recubrimiento pueden estar
conformadas por un polisacarido, un compuesto de naturaleza proteica,
lipidica o por una mezcla de los mismos (QUINTERO et al., 2010).

Los recubrimientos se han desarrollado con el fin de extender la vida util
de los productos alimenticios, usarse -como soporte de agentes
antimicrobianos, antioxidantes o nutrientes, para enlentecer la migracién
de humedad vy lipidos o el transporte de gases y solutos. Estos, deben
poseer propiedades mecanicas que garanticen la adecuada adhesividad a
los alimentos y manipuleo de ellos sin deterioro de las mismas y, ademas,
deben ser totalmente neutras con respecto al color, tacto y olor del

alimento (FAMA et al., 2004).”%°

“Entre los carbohidratos estudiados para el desarrollo de peliculas y
recubrimientos comestibles se encuentran: celulosa y sus derivados,

metilcelulosa, alginatos, pectinas, goma arabiga, almidones y almidones

20 Rev. Colombiana Cienc. Anim. 3(2).2011 revisién 386 Figueroa, Jorge1*
ing. agroindustrial; Salcedo, Jairoz Esp.; Aguas, Yelitzaz m.sc.; Olivero,
Rafaelz M.Sc.; Narvaez, German2 Esp. Universidad de Sucre — Colciencias.
Grupo de investigacion en Procesos Agroindustriales y Desarrollo Sostenible
“PADES". Colombia.

- hitp://www.recia.edu.co/documentos-recia/vol3num2/revisiones/REC-03-02-REV-3-
PROPOLIS.pdf
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modificados. En el caso de proteinas; las provenientes de cereales como
maiz, trigo 0 avena, las lacteas, las obtenidas de animales marinos como
peces y camarones, la gelatina o las proteinas de soya. Los lipidos
empleados incluyen ceras (carnauba, abejas) basado en ciertas
caracteristicas tales como costo, disponibilidad, atributos funcionales,

propiedades mecanicas (tension y flexibilidad), propiedades 6pticas™!

Nuevo gel de aloe vera para la conservacion de frutas y hortalizas

“Un estudio llevado a cabo por un equipo de investigadores de la
Universidad de Alicante ha dado como resultado la obtencién de un gel
comestible, invisible y sin olor, que no afecta al sabor de las frutas y
hortalizas sobre las que se aplica para su conservacion. El estudio ha sido
llevado a cabo por un equipo de investigadores de la Universidad de
Alicante y fruto de él se ha obtenido un gel que es comestible, invisible,
inodoro y que no afecta al sabor de las frutas y hortalizas sobre las que se

aplica. Ademas, también puede aplicarse en forma de spray.

Aunque en el mercado ya existian numerosos recubrimientos para estos
alimentos, sobre todo sintéticos, hasta ahora ninguno de ellos contenia
aloe vera. Este gel estad elaborado de modo que se maximiza la cantidad
de componentes activos que contiene. Esta compuesto mayoritariamente
por polisacaridos y actia como una barrera natural para la humedad y el

oxigeno, que son los principales agentes del deterioro de los vegetales.

21 |bid
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Para comprobar la efectividad del gel se realizé una experiencia con uva
de mesa. Se tomo6 una muestra que se recubrié con gel y se almacené a
baja temperatura durante 5 semanas. Se hizo lo mismo con otra muestra
que no iba protegida con el gel. Las uvas que llevaban el gel se
mantuvieron frescas y sabrosas durante las 5 semanas, mientras que las

uvas que no lo llevaban se deterioraron en 7 dias.”?

Evaluacion de transparencia y resistencia al vapor de agua en
recubrimientos comestibles a base de gel de Aloe barbadensis Miller
Resumen

“Los recubrimientos comestibles son una capa fina de caracter
bicdegradable que fortalecen las capas naturales de los frutos, evitando la
pérdida de humedad y controlando los intercambios selectivos de gases
que generan la senescencia. El gel de aloe vera es una sustancia
transparente que se adhiere facilmente a la epidermis de las frutas
formando un recubrimiento. En este trabajo se formulé recubrimientos
comestibles a partir de gel de aloe vera con adicién de glicerol como
plastificante a diferentes concentraciones (1 - 6%P/P) y, posteriormente,
lecitina de soya (0,5 - 2% P/P) como barrera lipidica para evaluar su
resistencia al vapor de agua empleando frutos de uchuva (Physalis

peruviana L.) y su transparencia como recubrimiento.

22 Nuevo gel de aloe vera para la conservacion de frutas y hortalizas

hitp://www.ainia.es/QuickPlace/tecno/pagelibraryc1256f2b0054b077.nsf/a7986fd2a9¢cd47
090525670800167225/7e3cfc6e5d6294e9¢c12570de00433¢c62/?0penDocument

47



Se determind que el recubrimiento con concentraciones de 6% P/P y 2%
P/P de glicerol y lecitina, respectivamente, presentaba una mayor
resistencia al vapor de agua. Con respecto a la trasparencia la adicion de

lecitina aumenta la opacidad de las soluciones de recubrimiento.”??

Conservacion de mora de Castilla (rubus glaucus benth) mediante la
aplicacion de un recubrimiento comestible de gel de mucilago de penca

de sabila (Aloe barbadensis Miller)

Resumen

“La mora de Castilla (Rubus glaucus Benth) es una fruta comercialmente
importante, en la venta al detalle y en la industrial, pese a que es un
producto altamente perecedero. Los recubrimientos comestibles (RC) han
tenido mucho auge como método de conservacién sobre las frutas a nivel
mundial debido a su facil implementacién y costo relativamente bajo. El
aloe vera es una alternativa bastante¥importante en los RC, debido a sus
caracteristicas mucilaginosas y a su poder antimicrobiano, a demas que
tiene una imagen muy bien ganada por sus propiedades terapéuticas. La
presente investigacion tuvo como objeto evaluar la aplicacion de un RC a

base de un gel mucilaginoso de penca sabila (Aloe Barbadensis Miller)

sobre la mora de Castilla para aumentar la vida atil en almacenamiento a

2 Pérez T. Andrés F 1, Ibargiien D. Angel O. , Pinzén F. Angel O. 1 Evaluacién de
transparencia y resistencia al vapor de agua en recubrimientos comestibles a base de
gel de Aloe barbadensis Miller

$126 Vitae 19 (Supl. 1); 2012
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temperatura de refrigeracion, analizando su comportamiento
fisicoquimico, fisiolégico, microbiolégico y sensorial durante el periodo de

almacenamiento. “%

“El gel mucilaginoso fue extraido de las hojas de penca sabila, diluido

al 50 % en agua destilada, se le adicioné cera carnauba como fase oleosa
y se homogenizo. El RC fue aplicado a los frutos por inmersién y secado a
temperatura ambiente, los frutos fueron empacados en cajas
termoformadas y almacenados en refrigeracion durante 10 dias, los frutos
control se sumergieron en agua destilada y se les realizé6 el mismo
tratamiento posterior. Las variables estudiadas en ambos tratamientos se
analizaron estadisticamente mediante analisis de varianza y prueba de
comparacién multiple con un nivel de confianza del 95%.

El uso del recubrimiento permitié ‘aumentar la vida util de mora de Castilla

5 dias mas en comparacion con la mora sin recubrimiento.”?

24 Ramirez Quirama Jhon David .Conservacién de mora de castilla (rubus glaucus

benth) mediante la aplicacion de un recubrimiento comestible de gel de mucilago de
penca de sabila (Aloe barbadensis Miller)

Universidad Nacional de Colombia Facultad de Ciencias Agrarias. Departamento de
Ingenieria Agricola y de Alimentos. Maestria en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos.Medellin-Colombia 2012 .Tesis de grado para optar al titulo de Magister en
Ciencia y Tecnologia de Alimentos. '
hitp://iwww.bdigital.unal.edu.co/6911/1/71378544. 2012.pdf
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Evaluacion sensorial de la calidad de los alimentos.

“Es mas facil reconocer la calidad que definirla la calidad es una suma
mental de las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, estando
implicados muchos factores sensoriales, se complementan con ensayos
organolépticos relacionados con el sabor, olor, aspecto y textura de los
alimentos. La Division Sensorial del Instituto de Tecndlogos de los
Alimentos (1981) define la evaluacion sensorial “como una disciplina
cientifica aplicada para evocar, medir, analizar e interpretar Ilas
reacciones a las caracteristicas de los alimentos y los materiales tal y

como son percibidas por los sentidos de la viste, gusto, tacto y oido.”?®

Evaluacion objetiva de la calidad de los alimentos.
Los métodos objetivos son aquellos que pueden repetirse utilizando un

instrumento o un método estandarizado as’:

Métodos quimicos,

Incluyen la determinacion del valor nutritivo de los alimentos antes y
después de su preparacion culinaria, asi como los constituyentes que
condiciona la palatabilidad de los alimentos como los perdxidos en las

grasas, indice de acidez

226 Dana B. Ott,Ph.D (1992) .”Manual de laboratorio de Ciencia de los
Alimentos” Editorial Acribia, S.A. Zaragoza — Espaiia.
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Métodos fisico-quimicos
La determinacién de PH, la medida del indice de refracciéon (con un
Refractémetro) es de utilidad para la determinacién de la concentracion

de aztcar.

Métodos fisicos

Penetrometro .mide la textura de los alimentos, termometros.

Modificaciones quimicas de la maduracion

“Las principales reacciones bioquimicas de la maduracién, estan las
modificaciones de los constituyentes glucidicos. El contenido en osas y
el sabor azucarado aumentan, en el curso de la maduracion.

lLas osa provienen de la hidrélisis del almidén (ejemplo platano, pera), o
bien de hemicelulosa de paredes celulares (manzana, pera).Los
azlcares constituyen el residuo seco soluble de los zumos de frutas, lo

que permite valorar su cantidad por refractometria.

La maduracién presupone un descenso de la acidez, asi la relacion
azucares/ acidos aumenta durante la maduracién de la mayor parte de
frutas..”?

Las sustancias pecticas resultan modificadas durante el crecimiento y
maduracion de frutas, tales como la manzana, peras, tomate, afectando

las paredes celulares y motivan un ablandamiento.

2 Cheftel Jean,Cheftel Henri (1974).Introduccion a la Bioquimica y Tecnologia de
los Alimentos -Volumen | .Editorial Acribia ~Zaragoza ( Espaiia
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Manifiestan que : “el sabor y el aroma de frutas y legumbres depende de
la relacién del contenido en azicares y acidos, de la riqueza en taninos
(astringentes) y de la presencia de compuestos volatiles, como: ésteres,

alcoholes, aldehidos .cetonas, terpenos, etc.

El color se debe a los pigmentos localizados en los plastos, vacuolas y el
liquido citoplasmatico de las células. Los pigmentos pertenecen a tres
grandes grupos: clorofilas, verdes y liposolubles, los carotenoides,
amarillos y naranja, liposolubles (beta caroteno), licopeno de los tomates,
xantofilas del melocotén. Las antocianinas, rojas o azules e hidrosolubles.
Estos pigmentos son poco estables y no resisten a los diversos

tratamientos térmicos.

La textura es el resultado de la naturaleza de las células del parénquima
y de los demas componentes estructurales. La turgencia de las futas y
legumbres depende del agua que puede alcanzar hasta el 96% del peso
del tejido, por tanto la permeabilidad de las membranas y la textura, se

modifican por la maduracién, almacenamiento, coccion, congelado.
Cambios posteriores a la cosecha en las frutas crudas

Audn después de cosechadas, las frutas y verduras, las células no mueren

durante cierto tiempo pero requieren energia para seguir siendo
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comestible, ésta energia la obtienen de la oxidacién de nutrientes ricos

en energia, como los carbohidratos almacenados en las células

Se utiliza oxigeno y se elimina anhidrido carbonico, es fuente energética
si, éste proceso denominado respiracion puede ser mas lento las células
pueden vivir mas tiempo, el almacenamiento a bajas temperaturas es la
técnica mas usada para disminuir la respiracién y prolongar el periodo de
almacenamiento durante el cual las frutas y verduras tienen una calidad

aceptable.

Si se reduce a un nivel bajo el contenido de oxigeno de la atmosfera que
rodea a una fruta o si el bioxido de carbono del aire se eleva a un nivel

alto, se retarda la respiracion y el proceso de maduracién sera mas lento.

Cambio de color

“En ciertas condiciones, una serie de frutas, incluyendo las manzanas,
aguacates, platanos duraznos y peras, cambian de un color blanco
cremoso a un desagradable color café o gris. Las contusiones y el dafio
al tejido alteran las estructuras, esto ocasiona el cambio de color del tejido
de una fruta cruda, para que la fruta adquiera un color café .debe estar
presente un compuesto fendlico, conocido como “substrato”.

Las manzanas, platanos, cerezas, duraznos, y peras contienen uno o mas
substracto para las enzimas fenol-oxidasas. El cambio de color se puede

evitar suprimiendo el contacto del oxigeno con el substracto.
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Cubrir la fruta con azicar o con un jarabe mantiene al oxigeno
atmosférico separado de la superficie. Si se mantiene fria la fruta, el
cambio de color es mas lento, pero ain con el almacenamiento
congeladas, las frutas adquieren una coloracidon café a menos que se

aplique un tratamiento para evitarlo™®®

Constituyentes Organicos

Informan sobre el fruto, morfologia composicion, constituyentes del fruto,
composicién media de los frutos mediante cuadros establecen la relacién
entre el contenido de azlcares y la maduracién a una temperatura de 15

2 C, evolucién de los acidos organicos

“Acidos —la juventud del fruto esta caracterizado por un enriquecimiento
progresivo de los acidos, en cambio la maduracién es una fase de
empobrecimiento de los acidos, ésta transformacién es responsable de la
disminucién del sabor acido a lo largo de la maduracién. Los acidos mas
representativos son: malico, citrico, ascorbico, pirtvico fumatico,

maldnico .

%% . Charley Helen (2011).Tecnologia de Alimentos-Procesos quimicos y
fisicos en la preparacion de alimentos-.Editorial Limusa-Mexico
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Pigmentos. Son los que dan coloracién a los frutos, los causantes de éste
caracter son la clorofila, los flavonoides. ( antocianinas y flavonoles ) y

carotenos.”®®

ANTECEDENTES NACIONALES

PLATANO

“‘Nombre comun o vulgar: Platano, Banana, Bananera, Bananero, Banano
Nombre cientifico o latino: Musa sapientum

Familia: Musaceas.

Es originario de los paises calidos.

El platano es una hermosa planta que puede alcanzar los 10 m de altura.
Contiene también cobre, flGor, yodo y magnesio.

Otros compuestos que se encuentran en este preciado fruto son diversas
vitaminas, como por ejemplo la vitamina C, que se halla en cantidades
similares a las que se encuentra en otras frutas.

Asimismo posee vitaminas del complejo B como la tiamina, riboflavina,
piridoxina y cianocobalamina. -

Esta composicion hace que sea una de las frutas mas completas que
existen, aportando al organismo mas nutrientes que ninguna otra.

El platano es también muy til como antidiarreico.”*°

%% Herrero A .et al (1992) Conservacién de frutos -Manual Técnico -Ediciones
Mundi-Prensa-Madrid -

30 platano
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ALOE VERA (SABILA)

“Aloe vera “también conocido como sabila, sabila, aloe de Barbados o
aloe de Curazao, es una planta suculenta de la familia Asphodelaceae
Es originaria del norte y del este de Africa ha sido introducida y cultivada
en los andes del Pert, la peninsula Arabiga las Islas Canarias (Africa
Occidental), el norte y zona central de Chile, Colombia, Puerto Rico y

México.

Es una planta perenne, con hojas suculentas espesas dispuestas en
rosetas, alcanzando los 50 cm. de largo y los 7 de ancho; las hojas estan
compuestas de tres capas: una proteccidn coriacea exterior, una capa
fibrosa debajo de ésta donde se concentra la aloina, el ingrediente activo
empleado como laxante en preparados farmacéuticos, y cuyo gusto
amargo sirve a la planta como protecciéon contra los predadores y un
corazon gelatinoso donde almacena sus reservas de agua y con el que se
preparan gran cantidad de productos farmacéuticos. Las hojas son
alargadas, lanceoladas, y parecen brotar directamente del suelo en los
ejemplares juveniles; los mas viejos presentan un corto y robusto tallo el
aloe se cultiva para uso medicinal y como planta decorativa, incluso para
la alimentacioén en algunos paises africanos.

El aloe (llamado a menudo aloe vera) es una planta relacionada con la

planta de cactus. Produce dos sustancias, un gel y un latex, que se usan

hitp://www.infojardin.net/fichas/planias-medicinales/musa-sapienium.him
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para los medicamentos. El gel de aloe es la sustancia transparente, como
gelatina, que se encuentra en la pulpa de las hojas de la planta de aloe. El
latex de aloe se obtiene de justo debajo de la piel de la planta y es de

color amarillo.

Los medicamentos de aloe se pueden tomar por via oral o se pueden
aplicar sobre la piel. El gel de aloe se toma por via oral para la
osteoartritis, para las enfermedades intestinales que incluyen colitis
ulcerativa, fiebre, picazén e inflamacion y también se usa como un ténico.
Se usa ademas para las Ulceras estomacales, la diabetes, el asma y para
el tratamiento de algunos efectos secundarios ‘del tratamiento con

radiacion multiples aplicaciones.

El consumo diario del Aloe vera o Sabila, permite que nuestro organismo
funcione al mas alto nivel, con mas energia y mas protegido ya que es el
complemento ideal para solventar nuestras carencias, colaborando en la
desintoxicacion y limpieza de nuestro organismo y asegurando el aporte
de micro nutrientes esenciales. Ademas de ser excelente para personas
con problemas de Colon Irritable, el Aloe Vera es excelente en
tratamientos para bajar el colesterol alto o triglicéridos, también para
tratamientos de problemas deazlcaralta y problemas en Ilas

articulaciones como la artritis o el reumatismo.”'

3! http://www.oportunidadforever.com/blog/bebida-sabila-aloe-vera-gel-forever-
living/

~Y
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COLA DE PESCADO

“Es uno de los ingredientes principales en la elaboracién de llamada
gelatina, se suele comercializar en formato de hojas transparentes y se
utiliza generalmente para dar mas consistencia a las gelatina de carne o
de frutas; pero también se emplea para otros preparados, pero siempre
para consumirlos frios. Se suele emplear también como adhesivo natural.

La cola de pescado o colapez es obtenida de las vejigas natatorias de

ciertos peces, como el esturion, el bacalao, el barbo y la carpa.

Preparacion

La cola de pescado se ha de poner a remojar en agua fria para cualquier
preparado que se vaya a hacer con ella y con la suficiente antelacion para
que esté bien remojada cuando se vaya a afiadir, y muy especialmente
para la gelatina (de carne, ave, pescado o frutas), pues al no estar bien
re.mojada corre peligro de enturbiar luego la gelatina por no haberse
disuelto a tiempo; es decir, antes de iniciar la clarificacion. La cola de
pescado poco remojada se disuelve con mucha dificultad en un liquido
caliente; sobre todo el borde de las hojas, por ser mas espeso, tarda aun

mas en disolverse.”*?

32 wikipedia.org/wiki/Cola_de_pescado
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LAS FORMULACIONES DE RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES PARA
PINAS RECIEN CORTADAS

“Pina (Ananas comosus) es uno de los frutos tropicales preferidos por sus
caracteristicas nutritivas, jugosas y pulpa sabrosa. La pifia recién cortada
es mas conveniente para el consumidor, porque la cascara y la corona se
eliminan durante el proceso corte. Sin embargo, el proceso de pelado y
corte aumenta la posibilidad de deterioro de la fruta, el pardeamiento,
ablandamiento, descomposicion, sabores desagradables y el crecimiento
microbiano, y reduce la vida (til de pifia recién cortada Recubrimiento
comestible se define como material comestible (proteinas, polisacaridos o
lipidos) que se utiliza como una capa delgada sobre la superficie de los
alimento, con el propdsito de proporcionar una barrera selectiva contra
agentes quimicos, fisicos o biolégicos, y para conservar las propiedades
mecanicas y texturas de verduras y frutas recién cortadas.

Se han realizado varios estud_ios para determinar los efectos de
polisacaridos basados en recubrimientos comestibles en frutas cortadas,
tales como mango, papaya, pera y banano, pero la informacion es
limitada con respecto a la pifia. Actualmente, entre los recubrimientos a
base de polisacaridos estan el alginato y gelan, los cuales se obtienen de
las algas marinas y de la elodea bacterium Sphingomonas

respectivamente.”?

33 Azarakhsh N., Osman A.,-Gazali H.M., Tan C.P, Mohd Adzahan N, "Optimizacion
de formulaciones basadas en recubrimientos comestibles de alginato y gelano en
pifias recién cortadas”, International Food Research Journal, 2012, Namero19 (1),
PAGG.279-285.

Estudio original

-
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Ademas, la optimizacién del recubrimiento comestible se determiné
utilizando la metodologia de respuesta de superficie (MRS), que consiste
en una coleccion de técnicas matematicas y estadisticas para la
construccion de modelos, el disefio de experimentos, buscando las
condiciones Optimas y evaluar los efectos de los factores Los
investigadores, Azarakhsh et al. (2012), han realizado un estudio con
MRS para optimizar la formulacién de alginato y gelano para la pifa
recién corta basandose en la pérdida de peso, firmeza y tasa de
respiracion de la pifa. Ademas de utilizar glicerol como plastificante,
aceite de girasol como emulsionante y cloruro de calcio como formador y

reticulacién de gel.

En tres afos Peru se convertiria en el segundo productor mundial de
Pifia (Ananas comosus) es uno de los frutos tropicales preferidos por sus
propiedades y para conservar las propiedades mecanicas y texturas de
verduras y frutas recién cortadas, utilizando. y cloruro de caicio como

formador y reticulacion de gel.

El manzano

“Nombre cientifico: Pyrus Malus es un arbol de la familia de las rosaceas,
cultivado por su fruto, apreciado como alimento. Domesticado hace mas
de 15 000 afos, su origen parece ser el Caucaso y las orillas del mar

Caspio. Fue introducido en Europa por los romanos y en la actualidad
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existen unas 1000 variedades/cultivares, como resultado de innumerables

hibridaciones entre formas silvestres.”*

Principios activos

La corteza contiene un glucésido amargo, la floridzina, que llega a
constituir el 5% del peso de la corteza, quercitina.

El fruto contiene un 80% de agua, un 15% de carbohidratos y un 5%
escaso de proteinas. Es rico en pectina, vitaminas, acido malico, acido
tartarico y acido galico, asi como en sodio, potasio, magnesio e hierro.
Gran parte de las vitaminas y minerales se localizan en la piel o justo
debajo de ésta, por lo que para obtener todos sus principios alimenticios

deben consumirse sin pelar.

34 http://es.wikipedia.org/wiki/Malus_domestica
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MATERIALES Y METODOS

e.1 Determinacion del Universo
Las muestras para el analisis se obtuvieron en los mercados de
comercializacion del Callao.
El Tipo de muestreo es aleatorio.

Tamafho de muestra = 96 muestras.

e.2 Técnicas descriptivas.

Las frutas a muestrear son: manzanas y platanos.

Muestras |
FRUTAS Aloe Vera | Colapez total
patrén

Manzana »

16 16 16 48
Pyrus malus L.
Platano

16 16 16 48
Musa sapientum
Total 32 32 32 96

Fuente: elaboracion propia

e.3 METODOS EXPERIMENTALES
La parte experimental se desarrollé en el laboratorio de Quimica
Organica- Chucuito se adquirié la materia prima manzanas (Pyrus

malus) con peso promedio de 100 g y platanos (Musa sapientum )
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con peso promedio de 100g y longitud promedio de 17 cm, al estado

verde .

RELACION DE MATERIALES Y REACTIVOS

Materiales

¢ Vasos de precipitado de 250 ml
e Erlemeyers de 250 ml

e Embudos de vidrio

e Baguetas de vidrio.

e Lunas de reloj

e Cajas de tecnopdl

o Peachimetro digital (lapicero).
¢ Refractémetro ABBE

e Balanza. (Sartorius)

e Buretas de 25 ml.

e Erlemeyers de 125 mi.

e Pipetas de 05 ml.

Reactivos

e Etandl

¢ Glicerol

e Hipoclorito de sodio
e Amoniaco |

o Polisorbato
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e Fenolftaleina 1%

o Hidroxido de Sodio =0.1 N

Recubrimientos
¢ Gel mucilaginoso de hojas de penca sabila (Aloe vera) especie
Miller.

e Colapez

Técnicas de preparacion de los geles

De las hojas de la sabila se extrajo el gel mucilaginoso, transparente, de
olor y sabor caracteristico.

El colapez, se diluyd con agua tibia, se preparé una solucién sobre
saturada de consistencia gelatinosa, transparente, de olor y sabor

caracteristico.

Proceso de aplicacion

Se realizo por inmersion de los frutos en los respectivos geles durante
30 segundos y un secado durante 45 minutos a temperatura ambiente. 4
manzanas se recubrieron con el gel Aloe Vera, y 4 manzanas con gel

colapez. Lo mismo con los platanos, 4 con Aloe Vera y 4 con el colapez.
Almacenamiento

Las frutas: manzanas y platanos protegidos con los geles fueron

almacenadas cada una en cajas de tecnopor, con algunas perforaciones y
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selladas conservadas a temperatura ambiente, durante 15 y 20 dias
también las muestras patrones ( sin recubrimiento ) fueron almacenadas,
de acuerdo a las tablas N° M-1 y P-1. Las pruebas se hicieron por

duplicado, éste proceso se repitid en cada estacién del afo.

Verano 2014 T23°C
Otofio 2014 T 21°C
Invierno 2014 T 16°C

Primavera 2014 T 19°C

TABLA N° M-1
ALMACENAMIENTO DE MANZANA (Pyrus malus L)

Temperatura ambiente

FRUTA
15 dias 20 dias

Manzanas

2 2
con Aloe Vera
Manzanas con colapez 2 2
Manzanas

2 2

Patrén (sin recubrimiento)

Fuente; elaboracion propia
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TABLA N°P-1

ALMACENAMIENTO DE PLATANO (Musa sapientum)

Temperatura ambiente
FRUTA
15 dias 20 dias
Platanos con
2 2
Aloe Vera
Platanos
2 2
con colapez
Platanos
Patron (sin 2 2
recubrimiento)

Fuente; elaboracion propia

Pruebas Experimentales
a. Determinacién de las caracteristicas organolépticas de las
frutas. (color, sabor, olor, textura.)
b. Determinacién del PH.
c. Determinacion de sélidos solubles totales SST.
d. Determinacion de la acidez total titulable . AT.

e. Determinacion del indice de madurez IM.

~
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Cada muestra fue examinada individualmente antes y después de la
inmersibn en los geles, por el periodo de almacenamiento
correspondiente, 15 y 20 dias a temperatura ambiente de acuerdo a

las estaciones.

a. Determinacion de las caracteristicas organclépticas

La evaluaciéon organoléptica de las frutas se efectué de acuerdo a la
Norma Técnica Peruana NTP 011.005 (2014) para el platano, y NTP
011.002 para la manzana.

Asi de acuerdo a las caracteristicas de:

Olor: caracteristico del producto.

Sabor: dulce o 4&cido para la manzana, y dulce intenso, perfumado o
astringente para el platano.

Textura: dura, semidura, blanda en la manzana, dura semidura y
harinosa en el platano

Color: verdoso, amarillo verdoso, amarillo, amarillo rojizo o rojo, para el

platano. y verde, roja, amarilla y bicolor en la manzana.

b. Determinacion del PH .

Se midi6 directamente el PH de las frutas, previa homogenizacion de las

mismas se utilizé el PH metro digital.
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¢ . Determinacion de ° Brix (% sélidos solubles totales SST)
Se efectuaron las mediciones correspondientes de los jugos utilizando

el Refractémetro.

d. Determinacion de la acidez total titulable

La acidez total se determiné utilizando la metodologia de la AOAC,1990.
Los resultados se expresan como miliequivalentes por 100 gramos de
muestra, en términos del acido predominante presente, en platanos el

acido malico es el predominante, y en las manzanas es el acido citrico.

e. Determinacion del indice de madurez IM
De acuerdo a la expresion:
I.LM-= °Brix /Acidez total
Se utilizé cartillas de colores para comparar el grado de maduraciéon de
los frutos (Anexo N° 06 y 08). La evaluacion de todos estos parametros

nos permitié evaluar la vida Gtil de los frutos.

e.4 Técnicas estadisticas
Para efecto de la Contrastacion de la hipétesis y teniendo en
cuenta que el proyecto es de tipo cualitativo y cuantitativo, se aplicé
el método descriptivo y Analisis de Varianza. (Ver interpretacion

de resultados).
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f. RESULTADOS

fi. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS
DE LOS PLATANOS (Musa sapientum) ANTES DE LA
INMERSION EN LOS GELES, DURANTE LAS ESTACIONES
DEL ANO.
Ver apéndice N° 1, Tabla N°COFQ-P-SG.

Interpretacion:

Como puede observarse, durante las cuatro estaciones del aﬁo:'

Primavera (19°C), Verano (23 ° C), Otono (21°C ) e Invierno (16° C)), las

caracteristicas organolépticas de los platanos permanecen constantes

En cuanto al promedio de PH fue. De 5,5.

Se observa significativo incremento del 1% en el % de sélidos totales,

durante el Verano.

En cuanto a la acidez titulable total, se mantienen en un promedio de

0.13 % en acido malico.

.2 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS DE
LOS PLATANOS (Musa sapientum) INMERSOS EN CADA UNO DE
LOS GELES, DESPUES DE 15 y 20 DIAS, A TEMPERATURA
AMBIENTE
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS DE
LOS PLATANOS (Musa sapientum) INMERSOS EN CADA UNO DE
LOS GELES,DESPUES DE 15 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE

23 °C-VERANO
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Ver apéndice N°2 Tabla: N°COFQ-P-Pr-V-15

Interpretacion:

En la tabla N°COFQ-P-Pr-V-15 observamos que los platanos protegidos
por el gel Aloe Vera, a temperatura ambiente, conservan sus
caracteristicas organolépticas, el promedio de PH, se mantiene en 5,
presentando un promedio de 21.5 % de SST corroborando su madurez,
dando como resultado una muestra aceptable para el consumo humano.
Con el colapez la fruta se descompone, lo mismo sucede con la muestra

patrén.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS DE
LOS PLATANOS (Musa sapientum) INMERSOS EN CADA UNO DE
LOS GELES, DESPUES DE 20 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE
23 °C-VERANO,

Ver apéndice N° 3 Tabla: N°COFQ-P-Pr-v-20

Interpretacion:

Segln la tabla N°COFQ-P-Pr-V-20 , Inferimos que el Aloe Vera mantiene
sus caracteristicas organolépticas ,con un promedio de PHde 6,y 22
% de SST como promedio de madurez, iguaimente el %de acidez se
mantienen en el rango. En el caso de las muestras con colapez y las

muestras patrén, los frutos se descompusieron.
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CARACTERISTICAS ORGANOLEPTIéAS Y FiSICO QUIMICAS DE
LOS PLATANOS (Musa sapientum) INMERSOS EN CADA UNO DE
LOS GELES, DESPUES DE 15 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE
21°C-OTONO

Ver apéndice N° 4 TABLA: N°COFQ-P-Pr-O-15

Interpretacion:

Segun la TABLA : N°COFQ-P-Pr-0-15 En la Tabla N° CFO-P-Pr-O- 15
Evidenciamos que las muestras tratadas con Aloe Vera mantienen las
caracteristicas organolépticas propias del proceso de maduracion, el
porcentaje de sélidos solubles es caracteristico con 21% y un promedio
de acidez del 0.15% .Los patrones mantienen también las caracteristicas
del proceso de maduracion, pero existe una diferencia en el % de SST en
relacion a las muestras con Aloe Vera del 1% que se traduce en una

mayor acidez del 0.07%

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS DE
LOS PLATANOS (Musa sapientum) inmersos en cada uno de los geles,
DESPUES DE 20 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 21°C OTONO.
Ver apéndice N°5 TABLA: N°COFQ-P-Pr-0-20

Interpretacion:

Segun la tabla N°COFQ-P-Pr-0-20, podemos ver que las muestras con
Aloe Vera mantienen sus caracteristicas organolépticas, el PH promedio

de 6, se relaciona con el 21% de sélidos solubles el cualestaen2 %y 3
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% menor que en los otros tratamientos, por lo tanto presenta un grado

de acidez significativamente menor que los otros dos tratamientos.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS DE
LOS PLATANOS (Musa sapientum) inmersos en cada uno de los
geles, DESPUES DE 15 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 16°C-
INVIERNO

Ver apéndice N° 6 TABLA: N°COFQ-P-Pr-In-15

Interpretacion:

En la tabla N° COFQ-P-Prin- 15

Observamos que los frutos inmersos en Aloe Vera, mantienen sus
caracteristicas organolépticas aptas para el consumo. La muestra patrén
a temperatura ambiente presenta caracteristicas similares a las muestras
con Aloe Vera, pero con cascara muy brillosa y pegajosa de aspecto
desagradable.

El colapez, no cumple las caracteristicas de color.

El promedio de PH, en todos los casos es de 5

El promedio de acidez expresado en acido malico es de % 0.13, y el
promedio de SST es propio de frutos en proceso de maduracion.
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FISICO QUIMICAS DE LOS
PLATANOS (Musa sapientum) inmersos en cada uno de los geles,
DESPUES DE 20 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 16°C-INVIERNO

Ver apéndice N° 7 TABLA N°COFQ-P-Pr-in- 20
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Interpretacion:

En la tabla N°- COFQ-P-Pr-In- 20

Observamos que después de 20 dias de almacenadas las caracteristicas
organolépticas (color, textura, olor ) se ven afectadas durante el invierno,

en todo los casos.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS DE
LOS PLATANOS (Musa sapientum) inmersos en cada uno de los
geles, DESPUES DE 15 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 19°C-

PRIMAVERA

Ver apéndice N° 8 TABLA N° COFQ-P-Pr-P- 15

Interpretacion:

En la tabla N° COFQ-P-Pr- P- 15 se evidencia que las caracteristicas
organolépticas, y las propiedades fisico quimicas presentan valores
correspondientes a un grado de maduracion apto para el consumo con el

gel Aloe Vera.

El PH se mantiene en un promedio de 4 a temperatura ambiente .El % de
SST y el grado de acidez esta dentro del rango de madurez.
Las caracteristicas de color se ven afectadas en las muestras con el

colapez y las muestras patron.
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CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS DE
LOS PLATANOS (Musa sapientum) inmersos en cada uno de los
geles, DESPUES DE 20 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 19°C-
PRIMAVERA

Ver apéndice N° 9TABLA N°COFQ-P-Pr-P- 20

Interpretacion:

En la tabla N° COFQ-P-Pr-P- 20 Observamos que, las caracteristicas
organolépticas de calidad se mantienen, el % de sélidos solubles se
relaciona con su grado de acidez en los frutos con Aloe Vera. Los otros

tratamientos no funcionaron.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS DE
LAS MANZANAS (Pyrus malus) ANTES DE LA INMERSION EN LOS
GELES, DURANTE LAS DIFERENTES ESTACIONES.

Ver apéndice N° 10 TABLA N° COFQ-M-SG

Interpretacion:

En la tabla N° CFO-M-SG (caracteristicas fisico organolépticas de las
manzanas (Pyrus malus) sin gel), observamos que todas las
caracteristicas organolépticas se mantienen durante las diferentes
temperaturas estacionales. Lo mismo podemos decir con respecto a los
valores de PH. No son significativos los incrementos en el % de sélidos
totales sin embargo, los valores de acidez expresados en acido citrico,

disminuyen con el aumento de SST sobre todo durante el verano.

Uo
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f.3 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS DE
LAS MANZANAS (Pyrus malus) INMERSOS EN CADA UNO DE
LOS GELES, DESPUES DE 15 y 20 DIAS, A TEMPERATURA

AMBIENTE

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS DE
LAS MANZANAS (Pyrus malus ) INMERSOS EN CADA UNO DE LOS
GELES,DESPUES DE 15 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 23° C-
VERANO

Ver apéndice N° 11 TABLA N°COFQ-M-Pr-V- 15

Interpretacion:

En la Tabla N° COFQ-M-Pr-V-15,0bservamos que con el gel Aloe Vera
se mantienen las caracteristicas organoléptigas Propias de un fruto
maduro, el promedio de 12 % SST corresponde a un promedio de
acidez de 0.2% expresado en acido citrico.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS y FiSICO QUIMICAS DE LAS
MANZANAS (Pyrus malus) INMERSAS EN CADA UNO DE LOS
GELES, DESPUES DE 20 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 23° C-
VERANO.

Ver apéndice N° 12 TABLA N°COFQ-M-Pr-V- 20

Interpretacion:

En la tabla N°COFQ-M-Pr-V- 20, observamos que en todos los casos las

frutas se descomponen al llegar a su madurez .

Uﬁﬂu
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CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS DE
LAS MANZANAS (Pyrus malus ) INMERSAS EN CADA UNO DE LOS
GELES, DESPUES DE 15 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 21° C-
OTONO

Ver apéndice N° 13 TABLA N°COFQ-M-Pr-O- 15

Interpretacion:

En la tabla N° N°COFQ-M-Pr-O- 15

El Aloe Vera mantiene las caracteristicas organolépticas, y los valores
promedios de: PH 3.5 ,11 % de sélidos solubles totales, y % 0.21 de
acidez son indices de madurez caracteristicos. Lo mismo sucede con la
muestra patrén, pero hay una diferencia significativa del 1% con relacion
al %SST.

Con el gel colapez, el fruto se deteriora a temperatura ambiente.

CARACTERISTICAS FISICO-ORGANOLEPTICAS DE LAS
MANZANAS ( Pyrus malus )INMERSAS EN CADA UNO

DE LOS GELES, DESPUES DE 20 DIAS, A TEMPERATURA
AMBIENTE 21° C -OTONO

Ver apéndice N° 14 TABLA N°COFQ-M-Pr-O- 20

Interpretacion:

De acuerdo a los valores de la Tabla N° COFQ-M-Pr-O- 20,

observamos que las frutas se deterioran, en los tres casos
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CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS y FiSICO — QUIMICAS DE
LAS MANZANAS ( Pyrus malus) INMERSAS EN CADA UNO DE LOS
GELES, DESPUES DE 15 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 16° C-
INVIERNO

Ver apéndice N° 15 TABLA N°COFQ-M-Pr-In- 15

Interpretacion:

En la TABLA N°COFQ-M-Pr-In- 15

Observamos que con el gel Aloe vera | los frutos mantiene sus
caracteristicas organolépticas, y el grado de madurez en funciéon al
promedio de % SST es caracteristico de una fruta en proceso de
maduracién. sin embargo con el gel colapaz se observa deterioro de los
frutos. La muestra patrén en relacion al Aloe Vera presenta una
diferencia del orden del 1% mayor en %SST lo que se demuestra en el

caracter ligeramente acido de la manzana.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS y FiSICO QUIMICAS DE
LAS MANZANAS ( Pyrus malus) INMERSAS EN CADA UNO DE LOS
GELES, DESPUES DE 20 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 16°
INVIERNO

Ver apéndice N° 16 TABLA N°COFQ-M-Pr-In- 20

Interpretacion:

En la tabla TABLA N°COFQ-M-Pr-In- 20

inferimos que durante el invierno el gel Aloe Vera se comporta como un

buen protector, manteniendo las caracteristicas organolépticas del fruto

A -
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asi como el aumento de solidos totales caracteristico y con un significativo
promedio %0.5 acidez, del orden de 0.1 % 'mayor con relacién a la
muestra patron.% 0.4 %. la muestra patréon también mantiene sus

caracteristicas organolépticas.

CARACTERIiSTICAS ORGANOLEPTICAS y FiSICO QUIMICAS DE
LAS MANZANAS ( Pyrus malus) INMERSAS EN CADA UNO DE LOS
GELES, DESPUES DE 15 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 19°-
PRIMAVERA

Ver apéndice N° 17 TABLA N°COFQO-M-Pr-P- 15

Interpretacion:

En TABLA N°COFQ-M-Pr-P- 15,

De acuerdo a las caracteristicas obtenidas para el Aloe Vera éste se
comporta como un agente conservador .Los promedios de :PH = 4,10 %
de SST yun % de acidez promedio de 0.27 lo caracterizan como tal.
Las muestras patrones, presentan una madurez mas acelerada, de
acuerdo al promedio obtenido para %SST de 11 y un promedio de

acidez menoren 0.04 % que el Aloe Vera

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS y FiSICO QUIMICAS DE
LAS MANZANAS ( Pyrus malus) [INMERSAS EN CADA UNO DE
LOS GELES, DESPUES DE 20 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE
19°-PRIMAVERA

Ver apéndice N° 18 TABLA N°COFQ-M-Pr-P- 20
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Interpretacion:
TABLA N° COFQ-M-Pr-P- 20 De acuerdo a las caracteristicas
observadas, las frutas se deterioran con los geles, y lo mismo sucede con

las muestras patrones.

f.4 INDICE DE MADUREZ DE LOS FRUTOS

De acuerdo a los resultados anteriores, teniendo en cuenta que la
madures esta relacionada con la vida util de las frutas, y depende de
parametros como: caracteristicas organolépticas, propiedades fisico
quimicas como los ° Brix (solidos soluble totales), acidez titulable. De
acuerdo a nuestros resultados, elaboramos tablas comparativa de cada
fruta recubiertos con el gel Aloe Vera y con el colapez, y la muestra

patrén ( sin recubrimiento),durante 15 y 20 dias en cada estacion.

Utilizando las tablas de indice de madurez vy la cartilla de colores,

evaluamos el grado de madurez de las frutas, ver apéndice N° 22

tabla N°5 Grado de madurez del platano (Musa sapientum)

Interpretacion

Concluimos que los platanos recubiertos con gel Aloe vea conservan sus
caracteristicas organolépticas y fisico quimicas y son aptas para el
consumo, durante el verano, otofio y primavera por un periodos de 20

dias y en invierno por un periodo de 15 dias.
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El colapez en todos los tratamientos, conduce a la sobre maduracién de

los platanos.

La muestra patrén sin recubrimiento permite también conservar a los
platanos a temperatura ambiente durante el otofio e invierno por un

periodo de 15 dias

Estos resultados nos permitieron calcular el indice de madurez, de
acuerdo a la relacion °Brix / indice de acidez para los frutos con aloe

vera y la muestra patrén

Asi de acuerdo a la Tabla N° 6, INDICE DE MADUREZ (IM) DEL
PLATANO (Musa sapientum se calcul6 la Vida til del platano

Ver apéndice N° 23 Tabla N° 6

Interpretacion

Observamos que los indices de madurez son altos durante el periodo
de 15 dias y la estacion mas conveniente para la conservacion de éstos

frutos son: primavera, Invierno, Otofio seguido del verano.
Durante los 20 dias de almacenamiento se observan valores mas bajos

de .M. lo que refleja que el grado de maduracién es mayor que en 15

dias.

80



Por lo tanto inferimos que el Aloe vera se comporta como un buen
protector, durante 15 dias en todas las estaciones, es el tiempo que la

fruta esta en buenas condiciones.

La vida util de los platanos protegidos con Aloe vera es de 15 dias, a

temperatura ambiente en las cuatro estaciones.

En relacién a la muestra patron, el fruto se conserva durante 15 dias solo

en el invierno.

Tabla N°7 Grado de madurez de la manzana ( Pyrus malus)
Ver apéndice N° 24

Interprétacién:

De acuerdo al grado de madurez:

Concluimos que las manzanas recubiertos con e | gel Aloe vea
conservan sus caracteristicas organolépticas y fisico quimicas y son
aptas para el consumo, durante el verano, otofio y primavera por un

periodos de 15 dias en invierno por un periodo de 15 y 20 dias

El colapez en todos los tratamientos, conduce a la sobre maduraciéon de

las manzanas.
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La muestra patron sin recubrimiento permite también conservar a las
manzanas a temperatura ambiente durante el otofio y primavera por un

periodo de 15 dias., y en invierno por 15y 20 dias

INDICE DE MADUREZ (I.M.) DE La MANZANA (Pyrus malus
Ver apéndice N°25 Tabla N°8 INDICE DE MADUREZ (I.M.) DE La

MANZANA (Pyrus malus )

Interpretacion:

Observamos que los indices de madurez son bajos, debido al aumento
del grado de acidez , a menor indice mayor vida atil, asi durante las
estaciones de primavera (15 dias) e invierno ( 15-20 dias )las manzanas

con Aloe vera se conservan mejor , que en el otofio y verano.
Por lo tanto inferimos que el Aloe vera se comporta como un buen
protector, durante 15 dias, en todas las estaciones. es el tiempo que la

fruta esta en buenas condiciones.

En relacion a la muestra patrén, el fruto se conserva durante 15 dias solo

en invierno.
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g. DISCUSION
Los experimentos efectuados para determinar la vida utili de frutas
inmersas en dos tipos de geles a T° ambiente en periodos estacionales,
se llevaron a cabo con los materiales, equipos e instrumentos propios de
los laboratorios de la UNAC, especificamente en los laboratorios de la
FIPA .
Este hecho se refieja en los resultados experimentales que no son del
100% reproducible.
> La extraccion del gel de la penca sabila, en su variedad Aloe Vera
se efectud artesanalmente.
> La preparacion del gel colapez( gelatina ), se realizé en forma
cacera .
» En cada estacion se tomé un promedio de las temperaturas
ambientales.
> El almacenamiento de las frutas se llevd a cabo
independientemente en cajas de tecnopor, selladas y con
perforaciones.
» Los cambios mas palpables durante el proceso de maduracion
fueron el color, sabor olor y, textura de las frutas.
> Para medir el indice de madurez, utilizamos el contenido de soélidos
solubles totales y el indice de acidez titulable, de empleo muy
practico.
» Para los cambios de coloracion de la piel de los frutos usamos

cartillas de color para cada fruta (Ver anexo N° 06 y 08)
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> las caracteristicas organolépticas (sabor color olor, textura), fueron
evaluadas por los investigadores no lo sometimos a panel de
degustadores

> El estado de maduracion de los frutos nos permitié evaluar la vida

util de las frutas.

Comparativamente los resultados del presente trabajo se aproximan a los
reportados por:

Restrepo Fernandez, Jorge Ivan (2009)_1en su

Trabajo sobre Conservacion de fresa (fragaria x ananassa duchcv.
camarosa) mediante la aplicacion de revestimientos comestibles de gel
mucilaginoso de penca de sabila (aloe barbadenses miller). Maestria
thesis, Universidad Nacional de Colombia. Medellin.

En dicho trabajo almacena a los frutos en refrigeracion por 10 dias,
usando cajas de poliestireno, y como revestimiento el gel de penca sabila

Aloe Barbadense.

En nuestro trabajo usamos la variedad Aloe Vera y almacenamos durante

15 y 20 dias en cajas de tecnopor.

Ramirez Quirama, Jhon David (2012) en su investigacion Conservacion
de mora de castilla (rubus glaucus benth) mediante la aplicacién de un
recubrimiento comestible de gel de mucilago de penca de sabila (aloe

barbadensis miller).
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Reporta tratamiento semejante a nuestro trabajo, efectlia comparaciones

con grupos control.

Arévalo R.P.; Kieckbusch, T.G. Departamento de Termofluidodindmica —
Faculdade de Engenharia Quimica:Universidade Estadual de Campinas —

UNICAMP http://www.ibcperu.org/doclisis/11865.pdf

Observaron que el PH durante los diferentes tratamientos presentaron
variaciones menores, éstos datos también fueron reportados en nuestro

trabajo.

En la Rev. Colombiana Cienc. Anim. 3(2).2011 revision 386 Figueroa,
Jorge1* ing. agroindustrial; Salcedo, Jairo2 Esp.; Aguas, Yelitza2 m.sc;
Olivero, Rafael2 M.Sc.; Narvaez, German2 Esp. Universidad de Sucre —
Colciencias. Grupo de investigacion en Procesos Agroindustriales y

Desarrollo Sostenible “PADES”. Colombia.

Un equipo de investigadores de la Universidad de Alicante ha dado como
resultado la obtencion de un gel comestible, invisible y sin olor, que no
afecta al sabor de las frutas y hortalizas sobre las que se aplica para su
conservacion lo aplicaron sobre uva.

Se refieren al uso del Aloe Vera el cual puede aplicarse como spray, en
nuestro caso usamos platanos y manzanas, con resultados similares.

No se reportan trabajos con el recubrimiento a base de colapez.
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i. APENDICES

N°1 Tabla N° COFQ-P-SG
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FISICO QUIMICAS
DE LOS PLATANOS (Musa sapientum) antes de la inmersién en
los geles, durante las estaciones del afio.

N°2 Tabla: NNCOFQ-P-Pr-V-15
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS
DE LOS PLATANOS (Musa sapientum) inmersos en cada uno de
los geles, después de 15 dias, a temperatura ambiente 23 °C-
verano

N°3 Tabla: NNCOFQ-P-Pr-V-20
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS
DE LOS PLATANOS (Musa sapientum) inmersos en cada uno de
los geles, DESPUES DE 20 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE
23°C- VERANO,

N°4 TABLA: N°COFQ-P-Pr-O-15
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FISICO QUIMICAS DE
LOS PLATANOS (Musa sapientum) INMERSOS EN CADA UNO DE
LOS GELES, DESPUES DE 15 DIAS, A TEMPERATURA
AMBIENTE 21°C-OTONO

N°5  TABLA: N°COFQ-P-Pr-0-20
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS

DE LOS PLATANOS (Musa sapientum) inmersos en cada uno de
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N°6

N°7

N° 8

N°9

los geles, DESPUES DE 20 DIAS , A TEMPERATURA AMBIENTE
21°C-OTONO

TABLA :N°COFQ-P-Pr-In-15

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS
DE LOS PLATANOS (Musa sapientum) inmersos en cada uno de
los geles, DESPUES DE 15 DIAS , A TEMPERATURA AMBIENTE
16°C-INVIERNO

TABLA N°COFQ-P-Pr-In- 20

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS
DE LOS PLATANOS (Musa sapientum) inmersos en cada uno de
los geles ,DESPUES DE 20 DIAS , A TEMPERATURA AMBIENTE
16°C-INVIERNO ,

TABLA N°COFQ-P-Pr-P- 15

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FISICO QUIMICAS
DE LOS PLATANOS (Musa sapientum) inmersos en cada uno de
los geles, DESPUES DE 15 DIAS , A TEMPERATURA AMBIENTE
19°C-PRIMAVERA

TABLA N°COFQ-P-Pr-P- 20

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FISICO QUIMICAS
DE LOS PLATANOS (Musa sapientum) inmersos en cada uno de
los geles, DESPUES DE 20 DIAS , A TEMPERATURA AMBIENTE

19°C-PRIMAVERA
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N°10

N°11

N°12

N°13

N°14

TABLA N°COFQ-M-SG

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FISICO QUIMICAS
DE LAS MANZANAS (Pyrus malus ) ANTES DE LA INMERSION
EN LOS GELES, DURANTE LAS DIFERENTES ESTACIONES.
TABLA N°COFQ-M-Pr-V- 15

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FISICO QUIMICAS
DE LAS MANZANAS (Pyrus malus ) INMERSOS EN CADA UNO
DE LOS GELES ,DESPUES DE 15 DIAS, A TEMPERATURA
AMBIENTE 23° C-VERANO

TABLA N°COFQ-M-Pr-V- 20

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS y FISICO QUIMICAS
DE LAS MANZANAS ( Pyrus malus) INMERSAS EN CADA UNO
DE LOS GELES, DESPUES DE 20 DIAS, A TEMPERATURA
AMBIENTE 23° C-VERANO. |

TABLA N°COFQ-M-Pr-O- 15

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FISICO QUIMICAS
DE LAS MANZANAS (Pyrus malus ) INMERSAS EN CADA UNO
DE LOS GELES, DESPUES DE 15 DIAS, A TEMPERATURA
AMBIENTE 21° C-OTONO®

TABLA N°COFQ-M-Pr-O- 20

CARACTERISTICAS - FISICO-ORGANOLEPTICAS DE LAS
MANZANAS ( Pyrus malus )JINMERSAS EN CADA UNO DE LOS
GELES, DESPUES DE 20 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE

21° C -OTONO
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N°15 TABLA N°COFQ-M-Pr-In- 15

N°16

N°17

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS y FiSICO - QUIMICAS
DE LAS MANZANAS ( Pyrus malus) INMERSAS EN CADA UNO
DE LOS GELES, DESPUES DE 15 DIAS, A TEMPERATURA
AMBIENTE 16° C- INVIERNO

TABLA N°COFQ-M-Pr-In- 20

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS y FiSICO QUIMICAS
DE LAS MANZANAS ( Pyrus malus) INMERSAS EN CADA UNO
DE LOS GELES, DESPUES DE 20 DIAS, A TEMPERATURA
AMBIENTE 16° INVIERNO

TABLA N°COFQO-M-Pr-P- 15

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS y FISICO QUIMICAS
DE LAS MANZANAS ( Pyrus malus) INMERSAS EN CADA UNO
DE LOS GELES, DESPUES DE 15 DIAS, A TEMPERATURA

AMBIENTE 19°- PRIMAVERA

N° 18 TABLA N°COFQ-M-Pr-P- 20

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS vy FiSICO QUIMICAS
DE LAS MANZANAS ( Pyrus malus) INMERSAS EN CADA UNO
DE LOS GELES, DESPUES DE 20 DIAS, A TEMPERATURA

AMBIENTE 19°-PRIMAVERA

N° 19 Tabla M-1

ALMACENAMIENTO DE MANZANA (Pyrus malus)

N° 20 Tabla P-1

ALMACENAMIENTO DE PLATANO (Musa sapientum



N° 21 Tabla N° 5
Grado de madurez del platano (Musa sapientum)
N° 22 Tabla N°6

INDICE DE MADUREZ DE LOS PLATANOS (I.M)

N° 23 TablaN° 7
Grado de madurez de la manzana ( Pyrus malus)

N° 24 Tabla N°8

INDICE DE MADUREZ (1.M.) DE La MANZANA (Pyrus malus
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APENDICE N° 1

EN LOS GELES, DURANTE LAS DIFERENTES ESTACIONES.

Verano 2014 T23°C
Otofio 2014 T 21°C
Invierno 2014 T 16°C
Primavera 2014 T19°C

Tabla N° COFQ-P-SG
PLATANOS-TABLAS -DETERMI.VIDA UTIL. EN GELES
CARACTERISTICAS FiSICO ORGANOLEPTICAS DE LOS PLATANOS (Musa sapientum ) ANTES DE LA INMERSION

FRUTAS TEMPERATURAS | SABOR COLOR OLOR TEXTURA | PH °Brix %Acidez
°C %SST | Acido
| malico
PLATANOS 16 amargo verde caracteristico duro 5 19 0,12
19 amargo verde caracteristico duro 55 19.5 0,13
21 amargo verde caracteristico duro 5.5 19.5 0,13
23 amargo verde caracteristico duro 5. 20 0,13

Fuente: elaboracién propia
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APENDICE N° 2

TABLA N°COFQ-P-Pr-vV-15
A CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS DE LOS PLATANOS (Musa sapientum) INMERSOS EN
%5 ) CADA UNO DE LOS GELES, DESPUES DE 15 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 23°C-VERANO-

R

GEL COLOR SABOR OLOR TEXTURA PH °BRIX %ACIDEZ
%SST Acido
malico

ALOE VERA | Verde amarillento, | dulce caracteristico | duro en su interior, |5 21.5 0.18
manchas pardas ' cascara dura

COLAPEZ Verde amarillento, amargo | agrio Ligeramente duro 5 23.5 0.32
manchas negras ‘ ,cascara dura

PATRON Amairillo con manchas | agrio vinagre Duro cascara | 5.5 24 0.34

SIN GEL oscuras brillosa

Fuente: elaboracién propia
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APENDICE N° 3

TABLA N°COFQ-P-Pr-vV-20
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS DE LOS PLATANOS (Musa sapientum) INMERSOS EN
CADA UNO DE LOS GELES, DESPUES DE 20 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 23° C-Verano

°BRIX %ACIDEZ

GEL SABOR OLOR TEXTURA PH .
COLOR %SST acido malico
Amarillo oscuro,
ALOE . dulce caracteristico dura 6 22 0.22
VERA
Amarillo con Céascara
agrio vinagre 6.5 23 0.31
COLAPEZ manchas negras blanda
Céascara

Verde amarillento, con ) .
PATRON agrio caracteristico bianda, 7 23 0.33

manchas negras
SIN GEL

Fuente: elaboracion propia
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APENDICE N°4

TABLA: N°COFQ-P-Pr-O-15
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS DE LOS PLATANOS (Musa sapientum) INMERSOS EN
CADA UNO DE LOS GELES, DESPUES DE 15 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 21°C-OTONO

é GEL o %ACIDEZ
COLOR SABOR OLOR TEXTURA PH BRIX %SST acido malico
Verde
ALOE Duro
amarillento Dulce caracteristico 5.5 21 0.15
VERA
Verde
oSscuro,
COLAPEZ Dulce caracteristico Cascara dura 6 22 0.22
manchas
marrones
PATRON Verde Duro cascara
Dulce caracteristico 5.6 22 0.22
SIN GEL amarillento brillosa

Fuente: elaboracidén propia
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APENDICE N° 5

TABLA: N°COFQ-P-Pr-O-20
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS DE LOS PLATANOS (Musa sapientum) inmersos en
cada uno de los geles, DESPUES DE 20 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 21°C-OTONO

°BRIX, %ACIDEZ

GEL COLOR SABOR OLOR TEXTURA PH ) .
%SST Acido maélico

‘ | Amarillo oscuro,
ALOE VERA Duice Duice Cascara dura 6 21 0.17

Amarillo oscuro,
COLAPEZ desagradable desagradable cascara dura 7 23 0.25
manchas negras

_ Amarillo Interior ligeramente
PATRON
,manchas desagradable desagradable duro, 75 24 0.27
SIN GEL . ,
pardas cascara dura briflosa

Fuente: elaboracion propia
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APENDICE N° 6

TABLA: N°COFQ-P-Pr-In-15
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS DE LOS PLATANOS (Musa sapientum) inmersos en
cada uno de los geles, DESPUES DE 15 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 16°C-INVIERNO

GEL COLOR SABOR OLOR TEXTURA PH | °Brix %Acidez
% %SST | Acido
’ malico
ALOE VERA | Verde amarillento | ligeramente dulce | caracteristico Algo duro en su |4 19 0.13
interior,

cascara dura

COLAPEZ Verde oscuro, dulce caracteristico Algo duro | 5 19 0.13
manchas negras internamente
,cascara dura
PATRON Verde amarillento | dulce caracteristico Duro céscara | 5.5 | 20 0.14
SIN GEL brillosa
pegajosa

Fuente: elaboracion propia
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APENDICE N° 7

cada uno de los geles, DESPUES DE 20 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 16°C-INVIERNO .

TABLA N° COFQ-P-Pr-In- 20
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS DE LOS PLATANOS (Musa sapientum) inmersos en

%Brix | %Acidez Acido
GEL COLOR SABOR OLOR TEXTURA PH ,
%SST malicol
Verde oscuro,
ALOE VERA manchas Dulce caracteristico Suave 5.5 20 0.15
oscuras
Verde oscuro, .
COLAPEZ Dulce Caracteristico Cascara dura 6.5 21 0.16
manchas negras
PATRON Verde Interior ligeramente duro,
. Dulce Desagradable , 7 22 0.22
SIN GEL amarillento cascara dura brillosa

Fuente: elaboracion propia
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APENDICE N° 8

TABLA N° COFQ-P-Pr-P-15
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS DE LOS PLATANOS (Musa sapientum) inmersos en
cada uno de los geles, DESPUES DE 15 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 19°C-PRIMAVERA.

GEL COLOR SABOR OLOR TEXTURA PH °Brix %Acidez
%SST | Acido
malico
ALOE VERA Amarillento con pequefas, | Dulce Agradable Suave al tacto 4 20 0.13
manchas oscuras

COLAPEZ Amarillento, con manchas oscuras | Dulce Agradable Suave al tacto 5 21 0.15
PATRON Amariliento, con pequefios | Dulce Caracteristico Suave al tacto 5 21 0.16

SIN GEL sectores de manchas oscuras

Fuente: elaboracién propia
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APENDICE N° 9

TABLA N°COFQ-P-Pr-P- 20
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS DE LOS PLATANOS (Musa sapientum) inmersos en
cada uno de los geles, DESPUES DE 20 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 19°C-PRIMAVERA

GEL COLOR SABOR OLOR °Brix Acidez
TEXTURA PH | %SST | total
Amarillo
ALOE VERA verdoso, Dulce Caracteristico Duro 4 21 0.20
Amarillento con ,
COLAPEZ agrio Fuerte, desagradable blanda 4 22 0.22
manchas negras
Amarillento con
PATRON manchas
astringente Desagradable biando 4 22 0.23
SIN GEL oscuras rosado,
moho
Fuente: elaboracion propia
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APENDICE N° 10

TABLA N° COFQ-M-SG
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS DE LAS MANZANAS (Pyrus malus ) ANTES DE LA
INMERSION EN LOS GELES, DURANTE LAS DIFERENTES ESTACIONES.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FiSICO QUIMICAS DE LAS MANZANAS (Pyrus malus ) ANTES DE LA
INMERSION EN LOS GELES, DURANTE LAS DIFERENTES ESTACIONES.
é‘;\ Verano 2014 T23°C
~ Otoiio 2014 T 21°C
Invierno 2014 T 16°C
Primavera 2014 T19°C

%ACIDEZ Titulable
TEMPERATURAS °Brix
FRUTAS SABOR COLOR OLOR TEXTURA PH Acido citrico
o %SST
16 acido verde caracteristico duro 4 9.5 03
19 acido verde caracteristico duro 4 10 0.25
MANZANAS
21 acido verde caracteristico duro 4 10.5 0.23
23 acido verde caracteristico duro 45 11 0.2

Fuente: elaboracion propia
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APENDICE N° 11

TABLA N°COFQ-M-Pr-V- 15
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FISICO QUIMICAS DE LAS MANZANAS (Pyrus malus ) INMERSOS EN
CADA UNO DE LOS GELES,DESPUES DE 15 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 23° C-VERANO

GEL COLOR SABOR OLOR TEXTURA PH [°BRIX |%ACIDEZ

%SST | Acido
cltrico

ALOE Verde amarillento, dulce Caracteristico | dura 6 12 0.2

VERA manchas Oscuras |

COLAPEZ | Verde manchas | agrio Desagradable | Suave 7 14 0.12

oscuras brilloso
PATRON | Amarillento agrio Desagradable | Dura cerosa |7 13 0.11
SIN GEL

Fuente: elaboracion propia
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APENDICE N° 12

TABLA N°COFQ-M-Pr-V- 20
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS y FISICO QUIMICAS DE LAS MANZANAS (Pyrus malus) INMERSAS EN
CADA UNO DE LOS GELES, DESPUES DE 20 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 23° C-VERANO.

GEL COLOR SABOR OLOR TEXTURA |PH [°BRIX | %ACIDEZ

é i %SST | Acido
citrico

IDOALOE Amarillento vinagre vinagre | Seca,dura |6 12 0.11

VERA

COLAPEZ Verde con | vinagre vinagre | blando 5 13 0.10

manchas blancas
PATRON amarillo vinagre vinagre | Dura cerosa | 6 14 0.09
SIN GEL

Fuente: elaboracién propia
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APENDICE N° 13

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FISICO QUIMICAS DE LAS MANZANAS (Pyrus malus ) INMERSAS EN

TABLA N°COFQ-M-Pr-O- 15

CADA UNO DE LOS GELES, DESPUES DE 15 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 21° C-OTONO®

*BRIX %ACIDEZ
GEL COLOR SABOR OLOR TEXTURA PH Acido
%SST N
citrico
ALOE ] 0.21
Verde amarillento, Acido Caracteristico Suave 3.5 11
VERA
COLAPEZ | Verde manchas oscuras | desagradable vinagre Suave brilloso | 4 12 0.20
PATRON ) ) 0.20
SIN GEL Verde amarillento Dulce Caracteristico | Dura cerosa | 3.5 12

Fuente: elaboracion propia
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APENDICE N° 14

TABLA N°COFQ-M-Pr-O- 20
CARACTERISTICAS FiSICO-ORGANOLEPTICAS DE LAS MANZANAS ( Pyrus malus )INMERSAS EN CADA UNO DE
LOS GELES, DESPUES DE 20 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 21° C -OTONO

OLOR TEXTURA PH °BRIX %ACIDEZ
§_ GEL COLOR SABOR %SST | Acido
. citrico
K} :
Desagradable | suave 6 12 0.18
Amarillento
ALOE VERA agrio
COLAPEZ Verde rojizo Agrio | Desagradable | blando 6 12 0.173
PATRON Desagradable | Dura cerosa |6 12 0.18
SIN GEL Verde con manchas oscuras | agrio

Fuente: elaboracion propia
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APENDICE N° 15

TABLA N° COFQ-M-Pr-In- 15
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS y FISICO — QUIMICAS DE LAS MANZANAS ( Pyrus malus) INMERSAS EN
CADA UNO DE LOS GELES, DESPUES DE 15 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 16° C- INVIERNO

GEL COLOR SABOR OLOR TEXTURA PH | °Brix | %Acidez
%SST | Acido
citrico
ALOE Verde Acido Caracteristico | Dura 4 110 0.58
VERA
COLAPEZ | Verde manchas oscuras | desagradable vinagre Suave brilloso | 4.5 | 12 0.41
PATRON | Verde amarillento Ligeramente acido | Caracteristico | Duracerosa |5 | 11 0.4
SIN GEL

Fuente: elaboracién propia
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APENDICE N° 16

TABLA N°COFQ-M-Pr-In- 20
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS y FISICO QUIMICAS DE LAS MANZANAS ( Pyrus malus) INMERSAS EN
CADA UNO DE LOS GELES, DESPUES DE 20 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 16° INVIERNO

GEL COLOR SABOR OLOR TEXTURA PH °Brix %Acidez
%SST | Acido
. ' citrico
& ALOE Amarillento Acido caracter(stico | dura 5 11 0.5
; VERA
COLAPEZ | Verde amarillento Desagradable Manzana blando 5.5 12 0.3
descompuesta
PATRON Verde amarillento Ligeramente caracteristico | Duracerosa |5 12 0.4
SIN GEL acido

Fuente: elaboracién propia
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APENDICE N° 17
TABLA N°COFQO-M-Pr-P- 15
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS y FiSICO QUIMICAS DE LAS MANZANAS ( Pyrus malus) INMERSAS EN
iQ\ CADA UNO DE LOS GELES, DESPUES DE 15 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 19°- PRIVAVERA

~

GEL COLOR SABOR OLOR TEXTURA PH | °Brix | %Acidez

%SST | Acido
citrico

ALOE Verde claro Acido Caracteristico Dura 4 |10 0.27

VERA

COLAPEZ | Amarillento con manchas | desagradable vinagre Suave 4 [12 0.25

oscuras brilloso
PATRON | Verde amarillento Ligeramente Caracterfstico Dura cerosa | 4.5 | 11 0.23
SIN GEL acido

Fuente: elaboracion propia
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APENDICE N° 18

TABLA N°COFQ-M-Pr-P- 20
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS y FiSICO QUIMICAS DE LAS MANZANAS ( Pyrus malus)
INMERSAS EN CADA UNO DE LOS GELES, DESPUES DE 20 DIAS, A TEMPERATURA AMBIENTE 19°-
PRIMAVERA

GEL COLOR SABOR OLOR TEXTURA PH °Brix %Acidez

%SST | Acido
cltrico
ALOE VERA | Amarillento Acido Ligeramente blando 3.5 12 0.22
Manchas oscuras vinagre
COLAPEZ Verde amarillento | Desagradable | Vinagre, blando 3 125 0.20
descompuesta
PATRON Amarillento agrio Ligeramente Blanda 3 12 0.22
SIN GEL vinagre ,cerosa

Fuente: elaboracion propia
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APENDICE N° 19

TABLA N° M-1

ALMACENAMIENTO DE MANZANA (Pyrus malus L)

Temperatura ambiente

recubrimiento)

FRUTA
15 dias 20 dias
Manzanas
2 2
con Aloe Vera
Manzanas con
2 2
colapez
Manzanas
Patrén (sin 2 2

Fuente; elaboracién propia
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APENDICE N° 20

TABLA N°P-1
ALMACENAMIENTO DE PLATANO (Musa sapientum)

FRUTA Temperatura ambiente
15 dias 20 dias

Platanos con

Aloe Vera 2 2

Platanos 2 2

con colapez

Platanos 2 2

Patrén (sin

recubrimiento)

Fuente; elaboracién propia

(’/ da
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APENDICE N° 21

TablaN°5
Grado de madurez del platano (Musa sapientum)

Aloe vera Colapez Patrén
15d 20d 15d 20d 15d 20d
Verano maduro maduro -sobremaduro sobremaduro sobremaduro sobremaduro
Otoiio maduro maduro sobremadur sobremaduro maduro sobremaduro
Invierno maduro sobremaduro sobremaduro | sobremaduro maduro sobre maduro
Primavera | Maduro maduro sobremaduro sobremaduro sobre maduro | sobre maduro

Fuente :elaboracion propia
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APENDICE N° 22

Tabla N° 6

INDICE DE MADUREZ DE LOS PLATANOS (I.M)

Recubrimiento:Aloe vera Patrén
15 dias 20 dias 15 dias
%Brix | %Acidez | .M. | °Brix | %Acidez | |_M: | °Brix | %Acidez | I-M.
Verano 215 |0.18 119.4 | 22 0.22 100 | - - -
Otoio 21 0.15 140 |21 0.17 123 |22 |0.22 100
Invierno 19 0.13 146 |- - - 20 |0.14 142
Primavera | 20 0.13 153.8 | 21 0.20 105 | - - -

Fuente :elaboracién propia
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APENDICE N° 23

TablaN° 7

Grado de madurez de la manzana ( Pyrus malus)

Aloe vera Colapez Patron
15d 20d 15d 20d 15d 20d
Verano maduro sobremaduro sobre sobre sobre maduro | sobre
maduro maduro maduro
Otofio maduro sobre maduro | sobre sobre maduro sobre
maduro maduro maduro
Invierno maduro maduro sobre sobre maduro sobre
maduro maduro maduro
Primavera | maduro - sobre maduro | sobre sobre maduro sobre
maduro maduro maduro

Fuente :elaboracién propia
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APENDICE N° 24
N° 24 tabla N°8

INDICE DE MADUREZ (1.M.) DE La MANZANA (Pyrus malus

Recubrimiento:Aloe vera Patrén
16 20 dias 15 dias
dias

%9Brix | %Acidez | LM. | °Brix | %Acidez | |_M: | °Brix | %Acidez | I-M.
Verano 12 0.2 60 |- - - - - -
Otofio 11 0.21 523 |- - - 12 0.20 60
Invierno 10 0.58 17.2 | 11 0.5 22 |1 04 27.5
Primavera | 10 0.27 37 |- - - 11 0.23 47.8

Fuente : elaboracién propia
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J. ANEXOS

ANEXOS

1. CUADRO N° 1
Clasificacion de los vegetales frescos segun categorias de respiracion
2. CUADRO N°2
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temperatura y humedad:

3. CUADRO N°3
Clasificacion de los productos de acuerdo con su sensibilidad a los
olores, etileno

4. CUADRO N°4
“Guia de temperaturas y humedades recomendadas para el

almacenamiento de algunas frutas vy citricos (temperaturas en °c)

5. Indices de madurez de la manzana
6. Tabla de color

indice de madurez de la manzana
7. Indices de madurez del platano
8. Tabla de color

indice de madurez del platano
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ANEXO N°1

CUADRO N°1
Clasificacion de los vegetales frescos segan categorias de respiracion:

BAJA MEDIA ALTA

Apio Berenjena Aguacate
Camote Chile dulce Banano Maduro
Cebolla Manzana Berro

Ciruela Melon Brécoli

Kiwi Naranja Cebolla con hoja
Limén acido Papa Coliflor

Platano Elote

Pera Tomate Esparrago

Pifa Espinaca

Sandia Fresa

Toronja Hongo

Uva L.echuga

Mango

Mango maduro

Mora

Papaya

Perejil

Repolio

Zanahoria

Fuente: hitp://www.gessacr.net/documentos/politicas-frutas-vegetales.pdf
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ANEXO N°2

CUADRO N°2

Agrupacion de los productos de acuerdo con las necesidades de

temperatura y humedad:

PRODUCTO DE PRODUCTO DE HUMEDAD RELATIVA
MANEJO AMBIENTE MANEJO FRIO DE 5°c DE 90% A 95%

A 8°c
Ajo Aguacate Arveja Apio Apio
Arracache Granadilla Arveja china  Brécoli Camote
Ayote sazon  Guaba Ayote tierno Camote Culantro
Cebollaseca Manga Berenjena Cebollin Elote con

madura

Fuente: hitp://www.gessacr.net/documentos/politicas-frutas-vegetales.pdf
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ANEXO N° 3

CUADRO N°3

Clasificacion de los productos de acuerdo con su

sensibilidad a los olores, etileno

“productos
que generan
olores
Aguacate

Cebolla seca

Chile dulce

Jengibre

Manzana

productos
absorbentes
de olores
Apio

Apio, Cebolla

Berenjena,
Apio
Cebolla

Higo, Uva

productos
generadores
de etileno
Aguacate

Anona

Banano
maduro
Ciruela
Mango

maduro

productos
sensibles al
etileno
Acelga
Banano
verde

Berenjena

Brocoli

Chile dulce

Fuente:http://www.gessacr.net/documentos/politicas-frutas-vegetales.pdf
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productos
sensibles al
frio
Aguacate

Anona

Granadilla

Limoén acido

Mango maduro
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ANEXO N °4

CUADRO N°4

“GUIA DE TEMPERATURAS Y HUMEDADES RECOMENDADAS PARA EL
ALMACENAMIENTO DE ALGUNAS FRUTAS Y CITRICOS (Temperaturas en

Producto Temperatu?) Humedad Vida Aproximada de
a(°C) Relativa (%) almacenamiento
Guayaba 8a10 90 2 a 3 meses
Lima 8.5a10 85-90 1 a 4 meses
Limén verde en general 10a 14 85-90 2 a 3 semanas
Limon coloreado en general| 0a4.5 85-90 2 a 6 meses
Limon verde Europeo 11a14 85-90 1 a4 meses
Limén Europeo amarillo 0a10 85-90 3 a 6 semanas
Limén Mexicano 8a10 85-90 3 a 8 semanas
Mango 7a12 90 3 a 6 semanas
Mandarina 4 90-95 2 a4 semanas
Meldn 7a10 85-90 3 a 7 semanas
‘Naranja 3a9 85-90 3 a 12 semanas
Aguacate 7Ta12 85-90 1 a 2 semanas
Papaya 7a13 85-90 1 a 3 semanas
Pifa verde 10a 13 85-90 2 a4 semanas
Pifna madura 7a8 85-90 2 a 4 semanas
Platano coloreado 13a16 85-90 20 dias
Platano verde 12a13 85-90 1 a 4 semanas
Sandia 5a10 85-90 2 a 3 semanas
Toronja 10a 15 85-90 6 a 8 semanas
Uva -1a0 90 - 95 1 a 4 meses™®

Fuente:http://iwww.gessacr.net/documentos/politicas-frutas-vegetales.pdf
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ANEXO N° 5

iINDICES DE MADUREZ DE LA MANZANA

ESTADO DE COLOR
COLOR PIEL AROMA SABOR
MADUREZ PULPA
)
MUY VERDE verde oscuro blanco verdoso| poco fuerte muy acido
un poco
VERDE verde blanco acido
agradable
PINTON verde rojizo blanco agradable agridulce
MADURO verde rojizo blanco agradable dulce
poco
SOBREMADURO rojo verdoso blanco rancio
desagradable
COLOR |DESPRENDIMIENTO
TEXTURA APARIENCIA ) ALMIDON
SEMILLA PEDUNCULO
dura muy lisa blanca 5 5
dura muy lisa crema 4 4
un poco dura lisa amarilla 3 3
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un poco dura lisa marron 2

suave algo rugosa negra 1

PESO TOTAL TAMANO |BRILLANTEZ % ACIDEZ

319g. 13, 5cm. brillante 0, 5077
324 g. 13, 5cm. brillante 0, 2347
294 g. 14 cm. algo brillante 0, 2901
227 g. 14 cm. algo brillante 0, 128
un poco
212g. 14 cm. 0, 064
opaco

Fuente:Fiorella Franco Villanueva

http://www.monografias.com/trabajos70/determinacion-indices-

madurez-frutas/determinacion-indices-madurez-frutas2.shtmi
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ANEXO N° 6

TABLA DE COLOR

INDICE DE MADUREZ DE LA MANZANA

Iianzana muy verde

fanzans maduorz liarnzana sobromadufa

Fuente:Fiorella Franco Villanueva

http://www.monografias.com/trabajos70/determinacion-indices-

madurez—frutas/determinacion-indices—rhadurez-frutasZ.shtmI
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ANEXO N° 7

INDICES DE MADUREZ DEL PLATANO

ESTADO DE COLOR
COLOR PIEL AROMA SABOR
MADUREZ PULPA
MUY VERDE verde hoja marfil sin olor astringente
poco
VERDE verde hueso menos fuerte
astringente
i verde ,
PINTON crema poco fuerte poco dulce
amarillento
crema
MADURO amarillo fuerte duice
amarillento
amarillo
SOBREMADURO amarillo muy fuerte muy dulce
negruzco

PRESENCIA
PESO PESO
TEXTURA % PULPA | % ACIDEZ DE
TOTAL JUGO
ALMIDON
muy dura 140 g. 73 g. 52, 14 0, 0366 pardo
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dura 181 g. 96 g. 53, 04 0, 1707 0Scuro

lig. Suave 197 g. 123 g. 62, 44 0, 195 muy OsScuro
suave 178 g. 107 g. 60, 11 0, 1889 claro
muy suave 144 g. 97 g. 67, 36 0, 1462 muy claro

Fuente:Fiorella Franco

Villanuevahttp://www.monografias.com/trabajos70/determinacion-

indices-madurez-frutas/determinacion-indices-madurez-frutas2.shtml
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ANEXO N° 8

TABLA DE COLOR

INDICE DE MADUREZ DEL PLATANO

Plitana madurs Platano sobsremadura

Fuente:Fiorella Franco

Villanuevahttp://www.monografias.com/trabajos70/determinacion-

indices-madurez-frutas/determinacion-indices-madurez-frutas2.shtml
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