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RESUMEN:

En la actualidad existen tecnologfas para prolongar la vida util de alimentos frescos y procesados. Entre estas tecnologfas destaca el
uso de recubrimientos comestibles, los cuales tienen la capacidad de controlar la transferencia de agua, gases, la tasa de crecimiento
microbiano y sobretodo de conservar las caracteristicas de los alimentos. La aplicacién de recubrimientos en la superficie de las
frutas permite reducir su pérdida de calidad, prolongando su periodo de vida util. Por ello, esta investigacidn tiene como fin,
evaluar el efecto de aplicacidn de recubrimientos comestibles como el Quitosano y el producto comercial Life Cover en la calidad
postcosecha del aji jalapefio y dar a conocer recubrimientos inocuos para la salud, que retarden el deterioro postcosecha sin perder
los estdndares de calidad de exportacién. Los ajies fueron cosechados del campo situado en la Universidad Nacional Agraria la
Molina y evaluadas en el Laboratorio de productos horticolas de la Facultad de Agronomia. Los pardmetros evaluados fueron:
Pérdida de peso y apariencia comercial. Los resultados mostraron que bajo condiciones de 8°C los frutos presentaban caracteristicas
comerciales adecuadas; en cambio, los tratamientos al medio ambiente solo mantuvieron una vida ttil de 6 dias. A los 12 dias
de evaluacién, los frutos tratados con quitosano por inmersién y Life Cover por aspersién, ambos a 8°C, presentaron el menor
porcentaje de pérdida de peso (2.89% y 3.14% respectivamente). No obstante, se observé manchas de necrosidad en el pedtinculo
de frutos tratados con quitosano. Estos resultados se deben a la capacidad estimulante del Bio Natural Cover, producto agricola
poscosecha a base de alginatos, que incrementa la vida util de frutas frescas hasta en un 250% y logra mantener las caracteristicas
sensoriales, nutricionales y el aspecto del alimento en el tiempo.

PALABRAS CLAVE: jalapefio, recubrimientos comestibles, quitosano, Bio Natural Cover.

ABSTRACT:

Currently there are technologies to prolong the shelf life of fresh and processed foods. Among these technologies, the use of
edible coatings stands out, which have the ability to control the transfer of water, gases, the microbial growth rate and above all to
preserve the characteristics of food. The application of coatings on the surface of the fruits allows to reduce their loss of quality,
prolonging their shelflife. Therefore, this research aims to evaluate the effect of application of edible coatings such as Chitosan and
the commercial product Life Cover on the post-harvest quality of jalapefio pepper and to publicize coatings harmless to health,
which delay post-harvest deterioration without losing export quality standards. The chili peppers were harvested from the field
located at the Universidad Nacional Agraria la Molina and evaluated in the Horticultural Products Laboratory of the Faculty of
Agronomy. The parameters evaluated were: Weight loss and commercial appearance. The results showed that under conditions
of 8°C the fruits had adequate commercial characteristics; in contrast, treatments to the environment only maintained a shelf
life of 6 days. After 12 days of evaluation, the fruits treated with chitosan by immersion and Life Cover by spraying, both at 8°C,
presented the lowest percentage of weight loss (2.89% and 3.14% respectively). However, spots of necrosity were observed on the
peduncle of fruits treated with chitosan. These results are due to the stimulating capacity of Bio Natural Cover, a post-harvest
agricultural product based on alginates, which increases the shelf life of fresh fruits by up to 250% and manages to maintain the
sensory, nutritional characteristics and appearance of the food over time.

KEYWORDS: jalapeiio, edible coatings, chitosan, Bio Natural Cover.

I. INTRODUCCION

Se estiman que las pérdidas postcosecha de los productos hortofruticolas que se producen en el mundo
sobrepasan el 20%, debido a deterioros microbioldgicos y fisiolégicos, como consecuencia de factores de
orden tecnoldgico como el inadecuado proceso de recoleccién, empaques no apropiados e insuficientes vias
de transporte, entre otros. Esto se traduce en un corto periodo de almacenamiento (Almeida ez 4., 2011)

Con el objetivo de evitar o minimizar los efectos adversos de los factores citados y conjuntamente
prolongar la vida postcosecha de los productos hortofruticolas se han implementado diferentes tecnologias
tales como, el almacenamiento a bajas temperaturas, aplicacién radiacién gamma y la ultravioleta, el control
bioldgico, la conservacién por atmésfera controlada, la utilizaciéon de empaques plésticos, el uso de peliculas
y la aplicacién de recubrimientos comestibles, entre otras (Nunez e al., 2012; Aguilar, 2012).

Un recubrimiento comestible se define como el revestimiento de un producto vegetal con una o varias
capas finas de material polimérico natural y comestible, estos son aplicados en forma liquida por inmersion
o pulverizacién formandose la pelicula sobre el alimento. (Valencia-Chamorro ez 4., 2011). Algunas de las
funciones son proteger los productos de dafno mecanico, fisico y quimico y de la actividad microbiolégica
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(An, ez al., 2008; Mastromatteo ez al., 2011; Mei et al., 2013) alargando la vida ttil de anaquel de frutas y
hortalizas, asi mismo su conservacién al medio ambiente, refrigeracién o congelacion.

Los ajies tienen potencial para la comercializacion a través de la diferenciacion de productos, justificada
por la alta demanda, el aumento del interés de los consumidores, empresas que lo requieren como materia
prima en sus procesos. A nivel mundial, durante las ultimas décadas, los ajies se han convertido en las especias
mds utilizadas a nivel mundial (Mubarik, 2006).

Por lo anteriormente expuesto, el trabajo de investigacién buscé evaluar la funcionalidad del producto Life
Cover, un recubrimiento comestible, el cual se aplic6 de distintos modos en el ajie Capsicum annuum, mds
conocido como jalapefio.

I1. OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Evaluar el efecto de aplicacion de recubrimientos comestibles como el Quitosano y el producto comercial
Life Cover en la calidad postcosecha del aji jalapefio con el fin de dar a conocer recubrimientos inocuos
para la salud, que retardan el deterioro postcosecha de estos frutos y no pierdan los estandares de calidad de
exportacion.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Determinar el porcentaje de pérdida de peso de los jalapefios obtenida por la aplicaciéon BioNatural cover
por aspersion e inmersion.
- Determinar el porcentaje de pérdida de peso de los jalapenos obtenida por la aplicacién de Quitosano.

I11. REVISION DE LITERATURA
Generalidades del cultivo

El chile jalapefio (Capsicum annuum L.) es una planta herbicea anual; presenta raices pivotantes y un ntimero
elevado de raices adventicias como parte de su sistema radicular. Su tallo es de crecimiento limitado y erecto,
cuando la planta envejece, los tallos se lignifican ligeramente. Por lo general, la altura de la planta puede variar
entre 50 cmy 1.5 m. Sus hojas son enteras, pueden ser ovales o lanceoladas, ademas de glabras o pubescentes.
Posee flores solitarias que aparecen en cada nudo y son de insercién axilar. La flores presentan corola
blanquecina. Su fecundacién es principalmente autégama, no supera el 10 % de alogamia o fecundacién
cruzada. Con respecto al fruto, es una baya semicartilaginosa y deprimida de color rojo cuando estd maduro,
aunque se comercializa verde, de forma y tamano variables. Las semillas son de color amarillo pélido y
ligeramente reniformes, miden de 3 a 5 mm de longitud y se insertan sobre una placenta cénica de disposicién
central (Maroto, 1983).

Recubrimientos comestibles

Un recubrimiento comestible se puede definir como una matriz continua, delgada, que se estructura
alrededor del alimento generalmente mediante la inmersién del mismo en una solucién formadora
del recubrimiento. Dichas soluciones formadoras del recubrimiento pueden estar conformadas por un
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polisacérido, un compuesto de naturaleza proteica, lipidica o por una mezcla de los mismos (Quintero ez 4/,
2010). Los polisacdridos mds utilizados y abundantes en la naturaleza para la formacién de recubrimientos
en frutas y hortalizas son celulosa, almidén y quitosano. (Dahall, 2013).

La principal funcién de los recubrimientos es extender la vida util de los productos alimenticios, usarse
como soporte de agentes antimicrobianos, antioxidantes o nutrientes, para enlentecer la migracién de
humedad y lipidos o el transporte de gases y solutos. (Dahall, 2013).

Quitosano

Debido a su capacidad para formar peliculas, su baja toxicidad en humanos y sus propiedades bactericidas
y fungicidas, es utilizado para el recubrimiento de frutas y vegetales (Arai ef al., 1968). La capacidad del
quitosano de formar peliculas sobre los frutos o vegetales permite que estos se preserven por mucho mis
tiempo ya que altera su atmésfera interna y disminuye las pérdidas por transpiracién (Ldrez, 2008). Ademds,
conserva una mejor textura con el tiempo y no causa diferencias organolépticas apreciables.

Life Cover (LF)

Producto agricola en base a algas marinas, de formulacién reservada. Con fines aplicativos de poscosecha
como recubrimiento natural que mejora la vida util de frutas frescas. Malnati, M. (2018) Este producto
es totalmente sostenible, a diferencia de lo ofertado en el mercado; no impacta el medio ambiente y es de
consumo inmediato. Su funcionamiento se basa en impedir que le ingrese el oxigeno al fruto y mantener la
humedad del mismo. (Red agricola, 2018)

Tecnologias para la aplicacién de Recubrimientos Comestibles y Peliculas Comestibles

Inmersion

Consiste en sumergir el alimento en la solucién formadora de peliculas durante un determinado tiempo y
posteriormente se efecttia una etapa de drenado para eliminar el material en exceso. Este método es adecuado
para obtener un recubrimiento uniforme sobre una superficie irregular.

Si bien la inmersién simple del producto en la solucién formadora de recubrimiento es un método
tradicional de aplicacién, dependiendo de la viscosidad de la solucién y de la extensibilidad de la misma sobre
la superficie de la muestra, la retencidn de la solucién para formar un recubrimiento puede ser baja. (Greener
y Fennema, 1994; Han ez al., 2004; Del-Valle ez 4l., 2005; Vargas ez al., 2006; Pérez-Gago et al., 2003, 2005,
2006).

Manejo Postcosecha del aji Jalapeno

El manejo poscosecha de chile jalapeno es importante debido a que las pérdidas pueden llegar a 100% del
cultivo dentro de 12 a24 horas de la cosecha por problemas de pudricién por bacteria. Con el manejo correcto
y condiciones de transporte y almacenamiento adecuadas, se puede almacenar el chile jalapefio por 3 a 4 dias

(USAID, 2006).

Las recomendaciones para mantener la calidad poscosecha de chiles verdes son (Cantwell, 2012):
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Indices de Madurez

e  Chiles verde-maduros; tamano, firmeza y color del fruto
e Chiles de Color: un minimo de 50% de coloracién para que puedan completar la coloracién durante
el periodo postcosecha.

Indices de Calidad

e Forma, tamafo y color uniforme y tipico del cultivar
e Firmeza
e Ausencia de defectos, tales como grietas, pudricién y quemaduras solares

Temperatura Optima.

Los chiles se deben enfriar lo més répido posible para reducir las pérdidas de agua. Si la temperatura de
conservacién es superior a 7.5°C (45°F) aumenta la pérdida de agua, arrugamiento, cambio de color, y
pudricién. La conservacién a 7.5°C (45°F) se considera la mejor herramienta para alargar la vida postcosecha
(sobre 3 a 5 semanas). La conservacién a 5°C (41°F) reduce la pérdida de agua y la deshidratacién, pero
después de 2 a 3 semanas, se puede manifestar el dafio por frio como un pardeamiento de las semillas como
sintoma principal.

Entre los sintomas de dafio por frio estin las depresiones de la piel (picado), pudricién, pardeamiento
anormal de las semillas y de la cavidad interna y el ablandamiento excesivo. Los chiles maduros o los que han
desarrollado su color son menos sensibles al dafio por frio que los chiles verde-maduros.

Humedad Relativa Optima.

La humedad relativa 6ptima debe ser mayor a 95% dado que la firmeza de los chiles se relaciona directamente

con la pérdida de agua. (Lépez, 2013)
IV. MATERIALES Y METODOS
Preparacion de la muestra

Los jalapefios utilizados en este proyecto fueron cosechados del campo de la Universidad Agraria La Molina
73 dias después del transplante, instalandose los tratamientos el mismo dia en el Laboratorio de Analisis de
productos horticolas. Los frutos inicialmente fueron seleccionados y clasificados por tamao e integridad, y
se descartaron aquellos que presentaban danos mecénicos, defectos fisioldgicos y/o fitopatoldgicos.

Para la cosecha:

e Bolsas plasticas blancas de 10L
e Plumén indeleble negro

Para la instalacién y evaluaciones:

e 4 Tinas de plistico

e 1 Probeta

e 2 Pipetas

e Cloro Desinfectante
e Dioxill Plus
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e Cajade Guantes quirtrgicos x20 pares
e Bandejas

e DPapel toalla

e BioNatural Cover

e Quitosano

Tratamientos utilizados y formas de almacenamiento

Los tratamientos planteados fueron:

CUADRO N°1
Descripcion de los tratamientos.
TRATAMIENTOS DESCRIPCION
TO Testigo a T° ambiente
Tl Testigo a 8°C
T2 BioNatural Cover aplicado por inmersion al ambiente
T3 BioNatural Cover aplicado por inmersion a 8°¢
T4 Bio Natural Cover aplicado por aspersion al ambiente
T5 Bio Natural Cover aplicado por aspersion a 8°c
T6 Quitosano aplicado a 8°C
Metodologia

Unavez clasificados, procedimos a realizar la desinfeccion delos ajies en agua y dioxill plus, dejindolas remojar
por 5 minutos, luego se dejé escurrir la solucién en una bandeja.

Posteriormente se realiz6 el pesado de cada una de las muestras de los ajies usando una balanza de precisién,
obteniendo de esta forma el dato de peso inicial.

Durante la preparacion del recubrimiento se mezclé el BioNatural Cover a una determinada dosis con agua
destilada y se aplic6 durante 5 minutos por inmersién y por aspersion segin el tratamiento correspondiente.
De igual manera, con el tratamiento de quitosano aplicado por inmersién. Luego se dejo secar a temperatura
ambiente y se almacenaron todas al mismo tiempo.
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V. RESULTADOS Y DISCUSIONES

Peso vs Tiempo

—PenT() ==PuuT] ==P==T2 T3 eguuTl =@u=TS e=@uu]o

40.00
38.00
36.00

34.00

32.00

30.00

Peso (g)

28.00
26.00
24.00
22.00
20.00

18.00
DDA_00 DDA_03 DDA_06 DDA_09 DDA_12

Dias despues de la aplicacién

GRAFICA N°1
Pérdida de peso (gramos) a través de los 12 dias de evaluacién

En la Grafica 1, se puede observar que las pendientes mas significativa resultan como los tratamientos con
mayor pérdida de peso. Los tratamientos 3, 6, 5y 1 almacenados a 8°C no tienen una dréstica pérdida de peso
a comparacion de los tratamientos testigo, T2 y T4 sometidos a temperatura ambiente.

TABLA N°1
Porcentaje de pérdida de peso durante 12 dias

PERDIDA DE PESO (%)

TRAT DDA 03 | DDA 06 | DDA 09 | DDA 12
T0 9.70 18.17 24.94 31.82
T1 2.20 2.77 3.67 4.15
2 9.06 17.16 23.25 29.49
3 1.41 1.8 2.60 3.25
T4 8.60 15.95 22.16 27.96
T5 1.22 1.9 2.52 3.14
6 1.12 1.58 2.24 2.89
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TABLA N°2
Tabla resumen de anilisis con la prueba de tukey

Trat mean min max r std ste SE
T0 23.744 13.48 35.21 45 4.769 711 d
T1 30.714 25.59 43.24 45 4,873 726 b
T2 27.332 17.8 43.6 45 5.817 867 o
T3 37.559 29.74 50.25 45 5.163 0.77 a
T4 25.94 16.25 37.66 45 4.802 716 cd
5 32.34 26.93 40.25 45 4.553 679 b
T6 33.289 28.49 41.02 45 3.787 565 b

En la tabla N°1 Se puede observar que 12 dias después de la instalacion, los tratamientos TS y T6
obtuvieron los porcentajes mas bajos de pérdida de peso. (2.89% y 3.14% respectivamente). Segun la
tabla N°2, la prueba de Tukey nos indica que entre dichos tratamientos (TS5 y T6) no existen diferencias
significativas.

L

FIG. 1
Testigo a Temperatura ambiente

Al final de la instalacidn, los ajies aplicados con quitosano mantenian el pedinculo necrosado, en
comparacién de los tratados con Life Cover. (Figura 2)
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FIG. 2
Mejores resultados.
Fig.2a. BioNatural Cover aplicado por aspersién a 8°C. Fig.2b Quitosano aplicado por inmersion.

VI. CONCLUSIONES

e Losrecubrimientos comestibles si afectan significativamente en la calidad postcosecha del aji jalapefio
ya que retardan el deterioro y deshidratacidn, sin perder los estindares de calidad de exportacién

e Los frutos tratados con quitosano por inmersién y Life Cover por aspersion, ambos a 8°C,
presentaron el menor porcentaje de pérdida de peso (2.89% y 3.14% respectivamente). No obstante,
se observd manchas de necrosidad en el pedunculo de frutos tratados con quitosano. Estos resultados
se deben a la capacidad estimulante del BioNatural Cover, producto agricola poscosecha a base
de alginatos, que incrementa la vida util de frutas frescas hasta en un 250% y logra mantener las
caracteristicas sensoriales, nutricionales y el aspecto del alimento en el tiempo.

VII. RECOMENDACIONES

e Utilizar una técnica de secado rapido para los tratamientos.

e  Utilizar la formulacién adecuado del producto comercial, ya que durante las evaluaciones , se notaba
atin pequenos restos del producto en la superficie de los ajies, ya sea por una mala aplicacién o por
mal secado.
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