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Introduccién. El crecimiento microbiano y deterioro,
son de los principales problemas postcosecha de
frutas y hortalizas, lo que provoca grandes pérdidas
econdmicas. Lo anterior hace evidente la necesidad de
tecnologias adecuadas para su conservacién. Una
alternativa de conservacién son los recubrimientos
comestibles (RC), que son capas delgadas de
biopolimeros aplicadas sobre la superficie del vegetal,
gue reducen la respiracién, crecimiento microbiano,
disminuyendo asi los desérdenes fisioldégicos (1).
Algunos polimeros naturales como el quitosano (Q) y
almidén (A) han sido utilizados como RC, pero por si
solos tienen bajo potencial antimicrobiano (2),
haciendo necesario la incorporacion de compuestos
bioactivos con actividad antimicrobiana como los
aceites esenciales (3). Son pocos los estudios donde
se haya evaluado la combinacion de matrices y la
incorporacion de aceite de canela (AC) y su efecto
sobre la calidad microbiolégica en productos
vegetales.

El objetivo del presente trabajo fue evaluar el efecto de
RC a base de quitosano y almidén e incorporacion de
AC en la reduccion de la poblacion microbiana de
fresas.

Metodologia. EIl quitosano fue extraido del desecho
de camardén por la técnica termo-alcalina (4), el
almidén de papa fue proporcionado por el CIIBAA y el
AC (Sigma-Aldrich). Las fresas fueron tratadas por
inmersion en diferentes RC (T1l= Q 1% + AC 0.1%,
T2=Q 1% + A 0.75% + AC 0.07%, T3=Q 1% + A 0.4%
+ AC 0.03%, T4= Q 2% + AC 0.1%, T5= control, sin
RC). Posteriormente, se escurrieron, se envasaron en
charolas de poliestireno y almacenaron 15 dias a 5°C.
A intervalos de 3 dias se evaluo la cuenta microbiana
(mesdfilas aerobios y hongos-levaduras).

Resultados. En la figura 1 y 2 se observa el
comportamiento de la calidad microbiologica de los
diversos tratamientos. El T4 result6 ser el méas efectivo
debido a que no presentd ningun crecimiento, siendo
estadisticamente significativo con respecto al resto de
los tratamientos, manteniendo una poblacion final de
mesofilos y hongos-levaduras de 1.9 y 1.6 Log ufc/g,

respectivamente. Resultados  similares  fueron

reportados por Vargas y col. (5).
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Fig. 1. Efecto de la aplicaciébn de los RC en la reduccién de
mesofilos aerobios en fresa, aimacenada 15 dias a 5T.
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Fig. 2. Efecto de la aplicacion de RC en la reduccion de hongos-
levaduras en fresa, almacenada 15 dias a 5T.

Conclusiones: La aplicacion de RC a base de Q e
inclusién de AC podria ser una alternativa mas para la
conservacion de fresa, ya que mantuvo una vida util de
15 dias en base a parametros sensoriales vy
microbioldgicos.
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