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Introduccioén. La produccion y el consumo de pifia fresca
cortada (Ananas comosus) se ha incrementado en los
ultimos afios. Sin embargo, el desarrollo de este producto
se ha visto limitado debido a que las operaciones del
procesado alteran la calidad e inocuidad de la fruta
acarreando una serie de cambios que disminuyen la
calidad y vida de anaquel del producto final. El desarrollo
de recubrimientos comestibles (RC) a base de
biopolimeros como mucilagos de nopal (MN), sabila
(MS), linaza (ML), quitosan (Q) y pululano (PU) es una
alternativa para mejorar la calidad e incrementar la vida
de anaquel de las frutas frescas cortadas.

El objetivo de este estudio fue elaborar RC a base de
QMN, QMS, QML y QPU por la técnica capa por capa y
determinar su efecto en la calidad fisicoquimica,
microbiolégica y sensorial de la pifia fresca cortada.

Metodologia. Extraccién de MN y ML por la técnica de
precipitacion con etanol 96%"? y MS mediante
extraccion directa del gel de la matriz de la hoja®. La
pifia fue adquirida en un supermercado local (13 °Brix,
comercialmente madura). La fruta fue lavada,
desinfectada (hipoclorito 250 ppm), pelada y cortada en
trozos de 2cm. Los RC fueron elaborados por inmersion,
utilizando la técnica capa por capa (QPU, QML, QMN y
QMS), como control se utilizaron frutas sin recubrimiento.
Las fueron colocadas en recipientes de plastico de 1L y
se almacenaron en refrigeracién (4 °C, 90% HR) durante
18 dias y se evaluaron sus parametros fisicoquimicos
(perdida en peso, firmeza, solidos solubles, acidez, pH y
vitamina C), microbiolégicos (recuento de mesdfilos
aerobios, coliformes totales, psicrotrofos, hongos vy
levaduras), y sensoriales (color, olor, sabor, textura,
aceptacion e indice de decaimiento). Los resultados de
los analisis fisicoquimicos y microbiologicos fueron
sometidos a un ANOVA y prueba de Tukey y los
sensoriales a pruebas de Kruskal-Wallis y Mann Whitney
en el software SPSS 17.0.

Resultados. Se encontro diferencia significativa (p<0.05)
en los rendimientos de los mucilagos. EI ML obtuvo
mayor rendimiento (6.08+0.6 %), seguido del MS (1.53+
0.14%) y MN (0.31+0.12%). Por otro lado, en el analisis
fisicoquimico, la  aplicacion de RC redujo
significativamente (p<0.05) la pérdida de peso (13.79-

29.96%), el ablandamiento de la fruta (40.80-49.42%),
retrasé los cambios en el contenido sélidos solubles
totales y disminuy6é la pérdida de vitamina C (6.55-
23.05%). Por el contrario, no se encontrd diferencia
significativa (p>0.05) en el contenido de acidez y la
aplicacién de los RC a base de QML y QMN incremento6
significativamente (p<0.05) el pH de la fruta. En el
andlisis microbiol6gico, la aplicacion de RC redujo
significativamente (p<0.05) el desarrollo de mesdfilos
aerobios (0.14-0.60 Log), psicrotrofos (0.88-2.23 Log) v,
hongos y levaduras (1.58-3.45 Log), siendo mas
efectivos en todos los casos los RC a base de QPU,
QMN, QMS y QML, respectivamente. Finalmente, en el
andlisis sensorial se encontr6 diferencia significativa
(p<0.05) entre tratamientos y durante el almacenamiento.
Las frutas recubiertas con los diferentes formulados
presentaron mejores atributos de color, olor, sabor,
textura y aceptacibn durante el tiempo de
almacenamiento del producto. La fruta control presenté
mayores cambios en los atributos sensoriales a partir del
dia 12 de almacenamiento. Por otro lado, las frutas
recubiertas con los diferentes formulados presentaron
atributos aceptables hasta el dia 18. Finalmente, en la
evaluacion del indice de decaimiento se encontrd
diferencia significativa (p<0.05) entre tratamientos y
durante el almacenamiento. Las frutas recubiertas
presentaron un indice de decaimiento menor respecto a
las frutas control, en las cuales se incremento
significativamente este pardmetro a partir del dia 6 al 18
con <25% de dafio causado por hongos.

Conclusiones. Los RC capa por capa a base de QMN,
QML, QMS, y QPU mejoraron la calidad microbiologica,
fisicoquimica y sensorial, e incrementaron la vida de
anaquel de la pifia fresca cortada 50% mas (6 dias).
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