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Calidad de melon cantaloupe (Cucumis melo) cubierto con una pelicula comestible de alginato-hpmc-parafina

Resumen
Introduccién: El melon es un fruto que tiene un corto periodo de almacenamiento. Una

alternativa para extender este periodo es el uso de peliculas comestibles. En el presente estudio se
evalu6 el efecto de la aplicacion de una pelicula comestible de alginato de sodio-
hidroxipropilmetilcelulosa-parafina (ALG-HPMC-PAR), sobre la calidad de melon Cantaloupe
durante dos tipos de almacenamiento.

Método: Frutos de melon Cantaloupe se cubrieron con una pelicula comestible de alginato-
hidroxipropilmetil celulosa-parafina (ALG-HPMC-PAR), y no cubiertos (CONTROL). Los
melones se almacenaron por 21 dias a 5°C y 95% de humedad relativa (Hr). Cada siete dias, los
frutos se sometieron a andlisis de indice de dafos por frio, pérdida de peso, textura, y
concentracion de CO; y etileno de la atmosfera interna del fruto. Ademas, para simular manejo
comercial, al término de cada periodo de siete dias en refrigeracion, una muestra de melones era
extraida del frigorifico y expuesta a condiciones ambientales de temperatura y humedad relativa
(25°C y 21-25% respectivamente) durante tres dias (almacenamiento combinado), y medidos los
parametros anteriormente mencionados.

Resultados: La aplicacion de la pelicula comestible provoco que los frutos cubiertos tuvieran una
mayor concentracion de CO» y menor concentracion de etileno en la atmosfera interna del fruto,
contribuyendo a que los melones cubiertos mantuvieron su calidad por un mayor tiempo de
almacenamiento, manteniéndose mas firmes, con menor pérdida de peso y sufrir menor indice de
dafios por frio con respecto los frutos control.

Discusion: Los resultados demuestran la factibilidad de la aplicacion de peliculas comestibles
para mantener la calidad del melon Cantaloupe almacenado en refrigeracion y en

almacenamiento combinado.

Palabras Clave: calidad comercial; melon; pelicula; alginato de sodio
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Abstract

Introduction: Melon is a fruit with a short storage period. An alternative to extend the shelf-life
of this fruit is the application of an edible film. In present study was evaluated the effect of the
application of an edible coating based on alginate-hydroxypropilmethyl-cellulose-parafine over
the quality of Cantaloupe melon under two storage types.

Method: Cantaloupe melon fruits were covered by an alginate-hydroxypropilmethyl-cellulose-
parafine edible coating (ALG-HPMC-PAR), and uncovered (CONTROL). Experimental melons
were stored for 21 days at 5 °C and 95 % relative humidity. Every seven days, the fruits were
subjected to analysis of chilling injury index, loss of weight, texture, and CO> and ethylene
concentration of internal atmosphere of the fruit. In addition, to simulate commercial
management, at the end of each period of seven days in refrigeration, a sample of melons was
extracted from the refrigerator and exposed to environmental conditions of temperature and
relative humidity (25°C and 21-25% respectively) during three days (combined storage), and
measured the parameters mentioned above.

Results: The application of the edible coating induced that melons had a higher CO; and lower
ethylene concentration in the fruit inner atmosphere, contributing to maintain their quality for a
longer storage time than the control fruits, since the covered melons were firmer, had a lower
weight loss, and suffered a lower chilling injury index.

Discussion or Conclusion: The obtained results prove the feasibility of the application of edible

coatings to maintain the Cantaloupe melon quality in cooling and combined storage.

Keywords: Commercial quality, melon, coating, sodium alginate
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Introduccion

El melon (Cucumis melo L.) es un fruto apreciado por su propiedades sensoriales, principalmente
por su aroma y sabor, ademas de ser un producto de gran importancia comercial, ya que su valor
de produccion bruta mundial supera los 19,700 millones de délares (FAOSTAT, 2013). El mayor
productor de meloén en el mundo durante el 2013 fue China, con 14,400 millones de toneladas,
seguido por Turquia e Irdn con 1,699 y 1,501 millones de toneladas respectivamente. Por su
parte, México ocupd el doceavo lugar con una produccion de 561,953 ton, y es el sexto pais
exportador de melon a nivel mundial (FAOSTAT, 2013). Sin embargo, el melon es un fruto
climatérico sensible al etileno que tiene una maduracion rapida, lo cual reduce su vida de
anaquel, resultando en una cantidad grande de producto con calidad comercial baja, por lo que se
requiere establecer métodos de conservacion para este fruto.

El almacenamiento a temperaturas de refrigeracion es uno de los métodos mas utilizados para
conservar y aumentar la vida de anaquel del melén, ya que desacelera procesos bioquimicos
relacionados con la maduracion del fruto. No obstante, el almacenamiento en refrigeracion de
algunos productos vegetales incluyendo el melon Cantaloupe, regularmente induce a la aparicion
de diferentes patologias post-cosecha, tales como el dafio por frio, lo cual afecta negativamente la
calidad del producto ya que causa maduracion anormal y aparicion temprana de senescencia de
vegetales y frutos (Millan-Trujillo et al., 2001, 173; Garcia-Sahagun et al., 2005, 161; Meza-
Velazquez et al., 2013, 259). Un método novedoso para mantener la calidad y extender la vida de
anaquel de vegetales minimamente procesados es la aplicacion de cubiertas (soluciones y/o
emulsiones) a base de polimeros comestibles como polisacaridos, proteinas y/o lipidos (Gomez-
Estaca et al., 2009, 480; Monedero et al., 2009, 509; Fabra et al., 2012, 109; Bonilla et al., 2013,
303; Arnon et al., 2015, 465). Las cubiertas aplicadas forman una barrera entre el producto y el
medio ambiente, retardando el intercambio de humedad, oxigeno, diéxido de carbono y etileno
(Lima et al., 2010, 101; Meza-Velazquez et al., 2013, 259). Otras propiedades de estas cubiertas
comestibles incluyen la proteccion del producto contra dafios mecénicos, oxidativos y
microbiologicos, ademés que mejoran la apariencia y previenen la pérdida de aromas de frutos y
vegetales (Fabra ef al., 2012, 109; Han et al., 2014, 1; Genskowsky et al., 2015, 1057). Algunos
materiales que han sido utilizados para preparacion de cubiertas comestibles son el alginato y
derivados de la celulosa, como la hidroxipropilmetil celulosa. El alginato es un polisacéarido

usado en procesos de encapsulacion debido a su capacidad para formar geles en presencia de
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cationes divalentes como calcio, bario y estroncio (Ramdas et al., 2000, 405; Braccini y Pérez,
2001, 1089). La eficacia del alginato en el desarrollo de cubiertas comestibles es abordada por
diversos autores en diferentes productos incluyendo manzanas (Olivas et al., 2007, 89), pifias
(Montero-Calderon et al., 2008, 182) y papayas (Tapia et al., 2008, 1493). Por otra parte, la
hidroxipropilmetilcelulosa es un polimero derivado de la celulosa usado en la formulacion de
peliculas, el cual ha sido probado en diversos vegetales, resultando en la extension de la vida de
anaquel de dichos productos (Pérez-Gago et al., 2002, 2903; Meza Velazquez et al., 2013, 259).

El objetivo del presente estudio consistio en evaluar el efecto de la aplicacion de una cubierta
comestible a base de alginato de sodio-hidroxipropilmetilcelulosa-parafina sobre la textura, dafio
por frio, pérdida de peso, y concentracion de dioxido de carbono y etileno interno de frutos de
melén cantaloupe (Cucumis melo L.) almacenados en refrigeracion y en melones sometidos,

posterior a la refrigeracion, a condiciones ambientes de temperatura y humedad relativa.

Método

Muestras experimentales. Los frutos de melén Cantaloupe (Cucumis melo var. reticularis)
utilizados en el estudio se recolectaron de un predio del Ejido Andalucia de Matamoros, Coahuila
(México; 103°13°42” longitud oeste/ 25° 31°41” latitud norte) en etapa pre-climatérica (25-27
dias después de polinizacion), siguiendo la metodologia descrita por Nishiyama et al. (2007,
1281). Los melones seleccionados fueron frutos de 1.2-1.5 kg recolectados en estado de madurez
3/4 desprendido (Beaulieu et al., 2004, 250), y que no presentaran dafios fisicos y contaminacion
microbiana visible.

Materiales y Reactivos. La hidroxipropilmetilcelulosa la proporcioné6 Colorcon de México
(México). El alginato de sodio y la parafina se adquirieron en CyTCSA, S.A de C.V. (México).
La lecitina de soya y los reactivos mono estearato de propilenglicol, meta bisulfito de sodio,
sorbato de potasio y mono estearato de propilenglicol se adquirieron de Golden Bell, S.A. de
C.V. (México) Los estandares de didxido de carbono y etileno se obtuvieron de Sigma-Aldrich
Company (St. Louis, MI, EUA).

Preparacion de la cubierta. La cubierta de alginato de sodio-hidroxipropilmetilcelulosa-
parafina (ALG-HPMC-PAR) se prepard siguiendo una adaptacion del método publicado por
Raybaudi-Massilia et al. (2008, 1150), la cual consiste primeramente en la preparacion por

separado soluciones de alginato de sodio al 3 % y de HPMC al 2 % p/v en agua destilada a 90 °C
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en agitacion constante por 5 min. Posteriormente, las soluciones preparadas se enfriaron
rapidamente a 4-5 °C para lograr una hidratacion adecuada de los polimeros. Las dos soluciones
frias se mezclaron y calentaron a 80 °C, anadiendo lecitina de soya y mono estearato de
propilenglicol en 0.6 % (p/v) y parafina en 25 % p/v respecto a la mezcla, la cual fue
emulsificada inicialmente a 12000 rpm por 2 min usando un Ultraturrax T18 (IKA® Works, Inc,
Wilmington, EUA), y después a 25000 rpm por 5 min. La emulsion finalmente se dejé enfriar a
temperatura ambiente y se desgasifico por 10 min mediante una bomba de vacio Felisa
(Fabricantes Feligneo, Jalisco, México) para su posterior aplicacion.

Tratamientos. Los melones recolectados se lavaron con agua clorada a 200 ppm de cloro, y
distribuidos aleatoriamente en dos lotes: tratamiento control (sin aplicacion de pelicula), y
pelicula (frutos cubiertos con la pelicula ALG-HPMC-PAR. Las muestras experimentales (melon
entero y pulpa) se analizaron antes y después de aplicar la cubierta de ALG-HPMC-PAR.
Posteriormente, los frutos (cubiertos y control) se sometieron a un almacenamiento a 5 °C y 95%
de humedad relativa (Hr) durante 21 dias. Los frutos eran analizados cada siete dias a lo largo del
periodo de estudio (0, 7, 14 y 21 dias). Las pruebas analiticas practicadas a los melones fueron
concentracion de CO; y etileno (en los gases internos del fruto), medicion instrumental de
firmeza, indice de dafio por frio y pérdida de peso. Ademas, y para simular condiciones de
manejo comercial (Valero et al., 2013, 1), al finalizar cada periodo de siete dias en refrigeracion,
una muestra de melones fue extraida del frigorifico y expuesta a condiciones ambientales de
temperatura (25°C) y humedad relativa (21-25%) por 3 dias, y se les determind los mismos
parametros descritos con anterioridad. Los tratamientos (control y pelicula) se repitieron cuatro
veces y cada repeticion contenia 24 melones.

Aplicacion de la pelicula. La emulsion formadora de pelicula se aplicé manualmente a melones
enteros lavados y secos por medio de una brocha hasta quedar completamente cubierto el fruto, y
luego el exceso de emulsion fue retirado del producto (Conforti y Zinck, 2002, 1360). Los
melones cubiertos se sumergieron en una solucion de cloruro de calcio al 1 % por un minuto para
la gelificacion de la pelicula. Los frutos cubiertos se expusieron a una corriente de aire de 5 m/s
para secar la pelicula, y luego almacenados en frio. El grosor de la pelicula aplicada se midi6 con

un micrometro, obteniendose un espesor final de 14 pm.
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Pruebas analiticas

Determinacion de CO: y etileno en espacio interno del fruto. La concentracion de CO; y
etileno en el espacio interno del fruto se llevé a cabo por el método descrito por Pérez-Gago et al.
(2002, 2903), tomandose una muestra de 5 mL del gas contenido en el espacio interno del fruto,
posteriormente se inyecto 1 mL de la muestra de gas en un cromatografo de gases HP 6820
(Agilent Technology, CA, EUA) equipado para la determinaciéon de CO; con una columna
empacada Alltech CTR I de 6 pies x Y4 de pulgada (Alltech Associates, Inc., Deerfield, Illinois,
EU), y un detector de conductividad térmica. La temperatura del inyector, del detector y de la
columna fue de 20, 170 y 35 °C, respectivamente. Por otra parte, la concentracion de etileno se
determin6 usando una columna Carboxen de 30 m % 0.5 mm % 0.25 um (Supelco, PA, EUA), con
un detector de ionizacion de flama. La temperatura del inyector fue de 120 °C, y la del detector de
250 °C. La separacion se llevo a cabo usando una rampa de temperatura iniciando a 35 °C con un
incremento de 20 °C/min hasta alcanzar 120 °C. Las lecturas del cromatdgrafo se analizaron con
el software Agilent Cerity NDS (Agilent Technologies, EUA), y comparadas con curvas de
calibracion de estandares de CO; y etileno. La medicion se llevd a cabo en tres frutos de melon,
de cada repeticion de los tratamientos, en cada tiempo de almacenamiento. Cada fruto fue
considerado como réplica analitica.

Textura. La firmeza del fruto entero se realizdé usando el método de compresion con un
texturometro TAXT2i equipado con el software Exponent 6.1.4.0 (Microsystem, Londres,
Inglaterra), utilizando un punzéon de punta redondeada de media pulgada de diametro, con una

velocidad de desplazamiento de 1.5 mm-s y una distancia de recorrido de 2 mm. Tres melones,

de cada repeticion de los tratamientos, se usaron para el analisis. Luego, a cada fruto se les
practicaron diez mediciones a lo largo de su zona ecuatorial (30 réplicas). La firmeza se
especifico como la fuerza maxima de compresion (N) (Meza Velazquez et al., 2013, 259), y se
reportaron los cambios respecto al valor inicial de firmeza del fruto entero de meldén no cubierto
al inicio del estudio.

Indice de daiios por frio (IDF). La determinacién del IDF se realizo utilizando la escala de
valores de 0 a 4 propuesta por Garcia-Sahagun ef al. (2005, 161), donde 0 = fruto sin dafio; 1=
dafo ligero (10 % o menos de la superficie del fruto dafiada); 2 = dafio moderado (10 a 15 % de
la superficie); 3 = dafio regular (15 a 25 % de la superficie dafiada, producto no apto para

comercializacion); y 4 = dafio severo (mas del 25 % de la superficie del fruto dafiado). La
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evaluacion se realizé en cuatro frutos de melon de cada repeticion de los tratamientos. El calculo

del IDF fue obtenido usando la formula 1:

IDF = [(n)0 + (n)1 + (10)2 + (0)3 + (4] / N ervooreeeeeeeee s, (Férmula 1)

Donde:
n = numero de frutos dafiados;

N = numero de frutos por tratamiento.

Pérdida de peso. Una muestra de 5 melones, de cada repeticion de los tratamientos, se pesé al
inicio del experimento y después a los 7, 14 y 21 dias de almacenamiento en refrigeracion. La
pérdida de peso se reportdé como el cambio porcentual, sufrido por el fruto, desde su peso inicial.
Disefio experimental y analisis estadistico. Se us6 un disefio factorial con tres factores: tipo de
almacenamiento (refrigeracion y combinado), tiempo de almacenamiento (0, 7, 14 y 21 dias) y
aplicacion de pelicula comestible (con y sin pelicula), y se llevaron a cabo cuatro repeticiones por
tratamiento. Los resultados de las variables evaluadas se analizaron mediante Analisis de
Varianza. La diferencia entre medias de tratamientos se realizd por la prueba de comparacion
multiple de Diferencia Minima Significativa de Fisher (DMS de Fisher) con un nivel de

significancia de 0.05, usando el programa estadistico SAS version 8 (SAS Institute Inc., 2005).

Resultados y Discusion

Determinacion de CO: y etileno en espacio interno del melon

En la tabla 1 se presentan los resultados de efecto de la aplicacion de la pelicula de ALG-HPMC-
PAR sobre la concentracion de CO; y etileno de melones expuestos a dos tipos de
almacenamiento (refrigeracion y combinado) durante 21 dias. Los resultados muestran que los
melones refrigerados (cubiertos y control) tuvieron una concentracion de CO; y etileno menor
que los frutos sometidos al almacenamiento combinado en frio y después en condiciones
ambientales (P < 0.05). Ademads, en general, durante el almacenamiento la aplicacion de la
pelicula ALG-HPMC-PAR afectd la concentracion de los gases evaluados solo en los frutos
expuestos a almacenamiento combinado (P < 0.05), observandose una concentracion de CO:

mayor y concentracion de etileno menor (P < 0.05) que en los melones no cubiertos. Diversos

Nova Scientia ISSN 2007 - 0705, N° 18 Vol. 9 (1), 2017. pp: 222 - 238
-229 -

Nova Scientia



Reyes-Avalos, M. et al.

estudios reportan que aplicar peliculas comestibles en frutas y hortalizas modifica su atmdsfera
interna y provoca retraso en los procesos metabdlicos asociados con la maduracion y senescencia
(Vigneault et al., 2000, 1314; Falguera et al., 2011, 292; Bonilla et al., 2012, 303), repercutiendo
a la posibilidad de que la aplicacion de la pelicula de alginato-HPMC-parafina haya modificado
el ritmo respiratorio del fruto debido a la permeabilidad selectiva de la cubierta a los gases y
humedad. Estos resultados concuerdan con los publicados por Meza Velazquez et al. (2013, 259),
que reportaron que la aplicacion de cubiertas comestibles contribuye a que aumente la
concentracion de CO interno en frutos, lo cual disminuye el ritmo metabodlico de frutos y
vegetales minimamente procesados, lo que resulta en una extension de la vida de anaquel de

estos productos (Paul y Pandey, 2014, 1223).

Tabla 1. Concentracion de CO; y etileno en melones cubiertos con una pelicula comestible, y no
cubiertos sometidos a dos tipos de almacenamiento

Tipo de Dias CO: Etileno
Almacenamiento (mL/L) (nL/L)
Control! Pelicula? Control! Pelicula®
0 6.96 £ 044 X 7.41 £ 096 * 113.7 + 163 X 9797 + 876 ¥
Refrigeracion* 7 392 £ 0.26 X 5.02 + 0.85 "X 18.56 + 0.67 °X 4855 + 590 bX
14 3.76 + 0.08 ®X 429 + 0.27 ®X 17.01 + 0.68 bX 20.71 + 0.90 X
21 424 + 029 X 561 £ 0.57 X 2602 £ 045 X 37.53 + 7.51 ®X
0+3 937 £ 025 <X 12.77 £ 0.56 Y 1483 + 6.10 2% 17335 + 13.6 <X
Combinado** 7+3 1246 + 0.67 & 1400 £ 046 X 236.6 £ 223 X 24382 + 7.59 &
14+3 1429 + 058 <X 1597 £ 051 ¥ 3584 + 46.7 % 26538 + 323 9
2143 1723 + 1.08 X 2029 £ 0.84 Y 2974 + 415 <X 179.08 + 154 ©¥

Valores promedio + desviacion estandar (n=4 repeticiones por tratamientos).
! Frutos de meldn no cubiertos (control). 2 Frutos de meldn cubiertos con la pelicula comestible de alginato-
hidroxipropilmetilcelulosa-parafina.

* Almacenamiento en refrigeracion a 5°C y 95% Hr. **Almacenamiento combinado: Almacenamiento en
refrigeracion a 5°C y 95% Hr seguido de almacenamiento a temperatura ambiente a 25°C y 21-25% Hr.
Valores seguidos de diferente letras a, b, ¢, d, e, f, indican diferencia significativa en el tipo de almacenamiento y
dias de almacenamiento en una misma columna (p<0.05, DMS de Fisher).

Valores seguidos de diferente letra X, Y indican diferencia significativa entre frutos cubiertos con pelicula y no
cubiertos (control) en un mismo periodo de tiempo (p<0.05, DMS de Fisher).

Textura
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En las figuras la y 1b se ilustran los cambios en la firmeza de melones expuestos a dos tipos de
almacenamiento (refrigeracion y combinado) durante 21 dias, tratados con una pelicula de ALG-
HPMC-PAR. Se observa que los melones cubiertos con la pelicula comestible fueron mas firmes
que los frutos sin aplicacion de la cubierta en los dos tipos de almacenamiento (P < 0.05), con
una pérdida de textura de 51% en frutos almacenados en frio por 21 dias, y de 61% en melones
después del periodo de almacenamiento combinado (21 dias de almacenamiento en refrigeracion
y 3 dias a temperatura ambiente). La textura de frutas y vegetales esta directamente relacionada
con la composicion y caracteristicas de la pared celular, la cual estd estrechamente relacionada
con el grado de madurez del fruto (Oms-Oliu et al., 2007, 301; Giongo et al., 2013, 480),
indicativo para que la firmeza mayor de los melones cubiertos con la pelicula comestible sea
atribuida a que dichos frutos mantuvieron su integridad celular en el tejido durante el
almacenamiento (Toivonen y Brummell, 2008, 1). Estos resultados coinciden con los publicados
por Pérez-Gago et al. (2002, 2903), Fan et al. (2009, 84), Valero et al. (2013, 1), y Meza-
Velazquez et al. (2013, 259) quienes reportan una conservacion de la textura de diversas frutas y

hortalizas mediante la aplicacion de cubiertas a base de alginato, asi como de HPMC.
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Figuras la y 1b. Cambios de textura (%) de frutos de meldn cubiertos con la pelicula comestible de alginato-
hidroxipropilmetilcelulosa parafina (P), y no cubiertos o control (C), almacenados en refrigeracion (a 5°C y 95% Hr)
(A), o sujetos a almacenamiento combinado (almacenamiento en refrigeracion a 5°C y 95% Hr seguido de
almacenamiento a temperatura ambiente a 25°C y 21-25% Hr)(B). Diferentes letras sobre las barras de valores de
tratamientos (control y pelicula) indican diferencia significativa en cada periodo de tiempo de almacenamiento
(P<0.05, DMS de Fischer).

indice de daiios por frio (IDF)

En las figuras 2a y 2b se muestran los valores promedio de dafios por frio y deterioro de melones
expuestos a dos tipos de almacenamiento (refrigeracion y combinado) durante 21 dias, tratados
con una pelicula de ALG-HPMC-PAR. Los resultados muestran que los melones no cubiertos
presentaron un indice de dafos por frio (IDF) mayor (~3.8) en comparacion con los frutos
cubiertos (~2.3) al ser almacenados a 5 °C (P < 0.05). Asimismo, los frutos no cubiertos
estuvieron mas deteriorados después del almacenamiento combinado que los melones cubiertos
con la pelicula ALG-HPMC-PAR (P < 0.05), los cuales mantuvieron una apariencia considerada
comercialmente aceptable después de los 21 dias de refrigeracion seguidos de 3 dias de
almacenamiento a temperatura ambiente. El almacenamiento a bajas temperaturas es uno de los
métodos mas comunes para conservar frutas y hortalizas, pero muchos frutos, como el melon
Cantaloupe, son susceptibles a sufrir danos por frio (Artes y Artes-Herndndez, 2003, 299). Los
resultados del presente estudio concuerdan con lo reportado por Pérez-Gago ef al. (2002, 2903) y
Meza-Velazquez et al. (2013, 259), quienes encontraron que el uso de una pelicula de comestible
de HPMC disminuy¢ el dafio por frio en mandarina y melon Cantaloupe, respectivamente. Lo
anterior comprueba las ventajas de la aplicacion de la pelicula comestible de alginato-

hidroxipropilmetilcelulosa-parafina para mantener la calidad de este fruto en condiciones de
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almacenamiento de refrigeracion y a temperatura ambiente.
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Figura 2a y 2b. Valores promedio del indice de dafios por frio y deterioro de frutos de melén cubiertos con la
pelicula comestible de alginato-hidroxipropilmetilcelulosa-parafina (P), y no cubiertos o control (C), almacenados en
refrigeracion (a 5°C y 95% Hr) (A), o en almacenamiento combinado (almacenamiento en refrigeracion a 5°C y 95%
Hr seguido de almacenamiento a temperatura ambiente a 25°C y 21-25% Hr) (B). Diferentes letras sobre las barras
de valores de tratamientos (control y pelicula) indican diferencia significativa en cada periodo de tiempo de
almacenamiento (P<0.05, DMS de Fischer).

Pérdida de peso
En la figura 3 se ilustra el porcentaje de pérdida de peso de melon Cantaloupe, con y sin pelicula
de ALG-HPMC-PAR, almacenado por 21 dias en refrigeracion. Los resultados indican que la

aplicacion de la cubierta a base de alginato-HPMC-parafina redujo la pérdida de peso de los
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melones en comparacion con los frutos control (P < 0.05), los cuales perdieron hasta el 51 % de
su peso después de 21 dias de almacenamiento. Los productos hortofruticolas, incluyendo el
melon, poseen un alto contenido de agua, y estan expuestos a la pérdida de dicha humedad en sus
tejidos por transpiracion y/o respiracion (Eitenmiller er al., 1985, 136; Fan et al., 2009, 84),
resultando en la pérdida de peso del producto. Los resultados del presente estudio concuerdan con
los publicados por Navarro-Tarazaga et al. (2008, 9502) y Velickova et al. (2013, 80). La pérdida
de peso menor de los melones cubiertos con la pelicula comestible de ALG-HPMC-PAR
contribuye a que se reduzcan los cambios en otros parametros sensoriales indicadores de la
calidad de este producto, como la textura y apariencia del fruto (Saladie et al., 2007, 1012; Fan et
al., 2009, 84).
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Figura 3. Valores promedio del porcentaje de pérdida de peso de frutos de melon cubiertos con la pelicula comestible
de alginato-hidroxipropilmetilcelulosa parafina (P), y no cubiertos o control (C), almacenados en refrigeracion (a 5
°C y 95 % Hr) durante 21 dias. Diferentes letras sobre las barras de valores de tratamientos (control y pelicula),
indican diferencia significativa en cada periodo de tiempo de almacenamiento (P < 0.05, DMS de Fisher).

Conclusiones
La aplicacion de una cubierta comestible de alginato-HPMC-parafina sobre frutos de melon

Cantaloupe entero, promovié un mantenimiento de la calidad de este fruto tanto almacenado en
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frio como en condiciones de temperatura ambiental después de su periodo de refrigeracion. Los
frutos de meldn cubiertos con la pelicula comestible resultaron ser mas firmes y perdieron menos
peso, lo cual es atribuido a la modificacion del ritmo respiratorio del fruto por la permeabilidad
selectiva de la cubierta a los gases y humedad. Ademas, la cubierta comestible contribuyd a que
el melon almacenado en refrigeracion presentara dafios menores por frio, lo cual es una ventaja
adicional de la aplicacion de esta pelicula comestible. Se concluye que la aplicacion de la
cubierta comestible a base de alginato-HPMC-parafina es una alternativa recomendable para
preservar la calidad de frutos de melon durante su almacenamiento a baja temperatura y en
condiciones de almacenamiento comercial a temperatura ambiente. Estudios relacionados con
otras frutas y hortalizas deben ser considerados para tener un entendimiento mayor de los efectos

de peliculas comestibles sobre la calidad y cambios fisiologicos de los mismos.
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