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Introduccion: El higo (Ficus carica L) es el fruto de la
higuera que pertenece a la familia de las Moraceas.! Los
higos frescos son muy perecederos. Entre 40° y 43°F
(4.44°- 6.11°C) y 75% de humedad relativa, se mantienen
en buen estado durante 8 dias, pero tienen una vida util de
s6lo 1 a 2 dias cuando salen del almacén. A 50°F (10°C)
y humedad relativa del 85%, los higos se pueden
mantener no mas de 21 dias. Se mantienen en buenas
condiciones durante 30 dias cuando se almacenan entre
32° y 35°F (0 ° - 1.67 °C). Si se congelan enteros, se
pueden mantener por varios meses.?

El empleo de peliculas comestibles en higo (aplicada
mediante inmersioén, pulverizaciéon, etc.), consiste en
envolver al producto, este recubrimiento genera una
atmosfera modificada pasiva en el interior del fruto,
reduciendo la velocidad de respiracion y transpiracion y
como consecuencia la senescencia del mismo,
aumentando por tanto la vida Gtil del producto fresco.2 Este
proyecto tiene como alternativa de preservacién recubrir
los higos con una pelicula de cera comestible expuestos a
temperatura ambiente y a 5° C dentro de un refrigerador
convencional.

Metodologia: se necesitd la utilizacibn de materiales
naturales de los cuales se recolectaron los siguientes: 50
g de cera de abeja, 20 g de canela molida, Jugo de 5
limones, 50 ml de agua purifica y 25 ml de aceite de
almendra, para aplicar el producto resultante se utilizé un
atomizador plastico. Se puso el jugo de los limones en un
recipiente de plastico de 100 ml, posterior a este se le
agrego los 20 g de la canela, después se adiciono los 25
ml de aceite de almendras, la cera se derritio al fuego en
un recipiente de 200 ml y se agregé a la mezcla anterior
para homogenizar, finalmente se vertié al atomizador, se
iniciar a rociar de manera uniforme cada higo hasta cubrir
toda la corteza del fruto.

Se establecieron dos tratamientos para la evaluacion del
encerado, los cuales consistian en poner un testigo para
cada uno iniciando a temperatura ambiente, el otro
tratamiento consistia en refrigerar los higos tratados con
Su respectivo testigo a una temperatura de 5° C dentro de
un refrigerador convencional. Se hizo monitoreo diario
para observar la comparativa visual (Fisiologia) entre los
higos tratados y los testigos, se anot6 el nimero de dias

que duro6 cada uno, se cortaron los frutos por la mitad para
observar el estado interno en el que se encontraban.

Resultados: En la Tabla 1 se muestra los dias que duré
cada higo en ambiente externo,1y 2 como testigosy 3y 4
con la pelicula de cera.

Tabla 1. Namero de dias y el porcentaje de dias incrementado

i i i . % de dias
Tratamiento Higo Dias Porcentaje aumentado
1 3 100% 0%
Ambiente 3 3 100% 0%
externo
3 8 267% 167%
4 7 233% 133%

En la Tabla 2 se muestra los dias que duré cada higo en
refrigeracion a 5° C, 1 y 2 como testigos, asi como 3y 4
con la pelicula de cera.

Tabla 2.. Numero de dias y el porcentaje de dias incrementado

Tratamiento | Higo | Dias Porcentaje % de dias
aumentado
1 8 107% 7%
Refrigeracidén 2 7 93% —7%
5° ¢ 3 14 187% 87%
4 14 187% 87%

Conclusion: La aplicacién de la pelicula de cera nos
ayuddé en ambos tratamientos a retardar el proceso de
maduracion y con ello alargar mas dias la vida util del fruto
fresco, finalmente recalcamos el hecho de que en ambos
tratamientos aumentamos més del 50% de vida util de los
higos.
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