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Introduccion. El cultivo de arandanos azules en México
ha aumentado hasta un 60% por afio, debido a factores
como el clima, areas adecuadas para la produccion,
entre otros; ademas de que es un cultivo rentable para
los productores y exportadores. El valor comercial de
este fruto se ve afectado por un mal sistema de manejo
poscosecha que puede generar pérdidas de peso y
ablandamiento. Una pérdida de peso del 3 a 5 % causa
marchitamiento en los frutos, lo que afecta directamente
su valor comercial. El uso de recubrimientos comestibles
representa una alternativa para preservar la calidad de
productos hortofruticolas debido a su capacidad para
reducir las tasas de respiracion y transpiracion, para
mantener la firmeza y retrasar la senescencia.

El objetivo del presente trabajo fue evaluar el efecto de
recubrimientos comestibles sobre las caracteristicas de
calidad y perfil fitoquimico de arandano azul (Vaccinium
corymbosum) cv. ‘Biloxi’.

Metodologia. Las formulaciones de los recubrimientos
incluyeron carboximetilcelulosa de sodio (CMC), cera de
abeja (CA), glicerol (G), acido esteérico (AE), tween
(T80) y sorbato de potasio (SP) de acuerdo con la Tabla
1.

Tabla 1. Formulaciones de los recubrimientos comestibles.

Formulacién | CMC? CA? AE? GP spa
T1 0 0 0 0 0
T2 18.7 60 12 9.3 0
T3 18.7 60 12 9.3 0.3

2 porcentaje en base seca.  porcentaje en base hiimeda.

Los ardndanos recubiertos se colocaron en clamshells,
se almacenaron a 1 °C y 10 °C con 85 % de humedad
relativa durante 21 dias y se analizaron alos 0, 7, 11, 14,
18 y 21 dias. Se evalud la pérdida de peso (%PP), color,
firmeza, AT, SST, tasa de respiracion (TR) (1), incidencia
de B. cinerea (2), fenoles totales (CFT), antocianinas
totales (CAT), capacidad antioxidante (ABTS y DPPH)
(3) y el perfil de compuestos fendlicos y antocianinas por
HPLC (4).

Resultados. El recubrimiento comestible no tuvo un

efecto estadistico significativo en la mayoria de los
parametros (%PP, color, firmeza, AT, TR, CFT, CAT,
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capacidad antioxidante y perfil fitoquimico) evaluados en
los frutos almacenados a 1 °C. En los frutos
almacenados a 10 °C, se encontrd que los frutos
recubiertos con la formulacién T2 mostraron una menor
pérdida de peso, menor tasa de respiracion y una mayor
firmeza. La adicién de sorbato de potasio (T3) demostro
ser eficiente para inhibir el crecimiento de B. cinerea, sin
embargo, los frutos recubiertos con T3 tuvieron un
comportamiento muy similar al tratamiento control (T1)
en TR, AT y firmeza y un efecto negativo en el %PP,
debido a que el tratamiento T3 mostré los valores mas
altos de pérdida de peso durante todo el tiempo de
almacenamiento. Otro aspecto a destacar es el hecho de
que todos los recubrimientos comestibles modificaron el
aspecto caracteristico (Bloom) de los frutos de arandano

(Fig. 1).

Fig. 1. Apariencia de los ardndanos azules recubiertos con las
formulaciones T1, T2 y T3 después de 21 dias de almacenamiento
a1l °C (izquierda) y 10 °C (derecha) con 85% HR.

Conclusiones. Estos resultados muestran el uso
potencial de los recubrimientos basados en CMC y CA
en combinacion con la refrigeracion a 10 °C para
mantener la calidad poscosecha del arandano azul.
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