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Introduccion. La fruta minimamente procesada es un
producto que ha ganado popularidad en los
establecimientos de alimentos. Sin embargo, las frutas
frescas cortadas como el melon (Cucumis melo) sufren
durante su almacenamiento una serie de cambios
(fisicoquimicos, microbiol6gicos y sensoriales) que
afectan la calidad y disminuyen la vida util del producto.
Se han desarrollado tecnologias como los recubrimientos
comestibles (RC) a base de biopolimeros como una
alternativa para mantener estas cualidades y extender
asi la vida de anaquel de la fruta fresca cortada.

El objetivo de este trabajo fue desarrollar recubrimientos
comestibles a base de mucilago de linaza (ML) y
quitosan (Q) y evaluar su efecto en calidad y vida de
anaquel del meldn fresco cortado.

Metodologia. ElI mucilago de linaza fue extraido por
precipitacion con etanol™. EI melén fue obtenido en un
mercado local (9° Brix madurez), posteriormente fue
desinfectado con hipoclorito de sodio (250 ppm) vy
cortado en cubos de 5 cm. Se elaboraron RC a base de
Q, ML y QML, los cuales fueron aEIicados a la fruta
cortada por el método de inmersion®, como control se
utilizaron frutas sin recubrimiento. La fruta fue
almacenada en recipientes de plasticos con tapa (1L), en
refrigeracion (4°C) por un periodo de 18 dias. Durante
ese lapso se evaluaron parametros microbiolégicos
(recuento de coliformes totales, mesofilos aerobios v,
hongos y levaduras), fisicoquimicos (pérdida en peso,
solidos solubles, ablandamiento, vitamina C, acidez y pH)
y sensoriales (color, olor, sabor, textura, indice de
decaimiento (IDC) y aceptacibn general). Las
evaluaciones sensoriales fueron realizadas por panelistas
no entrenados®. Finalmente, los resultados de los
andlisis microbiolégicos y fisicoquimicos fueron
sometidos a un ANOVA y prueba de Tukey y los
sensoriales a pruebas de Kruskal-Wallis y Mann Whitney
en el programa SPSS 19.0.

Resultados. Se encontraron diferencias significativas
(p<0.05) en el recuento microbioldgico entre tratamientos
y durante el almacenamiento. Las frutas control
presentaron significativamente mayor (p<0.05) desarrollo
microbiolégico respecto a las frutas recubiertas, en las
cuales se encontré una disminucién de 0.43-2.13 Log en

el desarrollo de mesofilos aerobios, 1.59-3.24 Log en
coliformes totales y 1.27-1.87 Log en hongos y levaduras,
respectivamente. La efectividad sobre parametros
microbiolégicos en general fue mayor en el RC de Q,
QML y ML respectivamente. En las evaluaciones
fisicoquimicas, la aplicacién de los RC disminuy6
significativamente (p<0.05) la pérdida de peso de
5.119/100g (control) a 3.45 @/100g (fruta recubierta),
retrasé los cambios en el contenido soélidos solubles vy el
ablandamiento de la fruta (7-39%), sin embargo en el RC
de QML no se encontré diferencia significativa (p>0.05)
en este parametro, respecto al control. En cuanto al
contenido de vitamina C y acidez, no se encontrd
diferencia significativa (p>0.05) durante el
almacenamiento entre las frutas tratadas y el control. Por
el contrario, la aplicacion de los RC increment6
significativamente (p<0.05) el pH de la fruta. En los
analisis sensoriales no se encontro diferencia significativa
(p>0.05) en el parametro de textura. Por el contrario, la
adicion de los RC mejord significativamente (p<0.05) los
atributos de color, olor y sabor, excepto en el RC de
QML, en el cual se modifico significativamente (p<0.05)
el sabor del producto, obteniéndose en este las
evaluaciones mas bajas. En cuanto a IDC, se encontré
diferencia significativa (p<0.05) entre las frutas
recubiertas y el control, debido a que en este Ultimo se
encontré un 25% de dafo causado por hongos a partir
del dia 15 de almacenamiento. Finalmente, hubo una
diferencia significativa (p<0.05) en la aceptacion general,
las frutas recubiertas con Q y ML tuvieron mayor
aceptacion respecto a las frutas recubiertas con QML y al
control.

Conclusiones. La aplicacién de RC comestibles a base
de Q, ML y Q-ML mejoraron las propiedades
microbiolégicas y fisicoquimicas del melon fresco
cortado. Se mejoraron los atributos sensoriales en las
frutas recubiertas con Q y ML, sin embargo, el RC de
QML maodifico el atributo de sabor del producto.
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