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INTRODUCCION

T Reducir o
El plastico
reemplazar
Utilizado por la industria ! .
. P . En Ameérica Latina
alimentaria
Envasado y Perdida
almacenaje poscosechay la

distribucion

aja tasa de reciclaje - Microbiolégicos

* Fisicos
Contaminante y « Tecnoldgicos
amenaza
ambiental

Almeida-Castro et al. (2011); (Rodriguez Sauceda et al., 2014); (Fernandez Valdés et al., 2015).

Prolongar la
vida util

1
Tecnollogl'as

Peliculas y
recubrimientos

come?tibles

Permefibilidad

Ingredientes ]
funcionales

l
e Calidad

« Seguridad
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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL:

e Evaluar la calidad y vida util del melon (Cucumis melo) cortado en cubos, con un recubrimiento
comestible de soya bajo refrigeracion.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Elaborar recubrimientos comestibles (RC) con tres niveles de adicion de proteina de soya para su
aplicacion en cubos de melon (Cucumis melo).

e FEvaluar parametros de calidad fisicoquimicos y sensoriales de los melones (Cucumis melo)
minimamente procesados Gama IV, con y sin la aplicacion de los RC elaborados, durante 15 dias en

frigoconservacion.
e Determinar el tiempo de vida util de los tratamientos estudiados con base al criterio de calidad

comercial mas importante del producto Gama |V evaluado.
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HIPOTESIS




REVISION DE LITERATURA

Productos
gama IV

Melon (Cucumis melo)

Procesados en fresco o
frescos cortados

, Parametros
Pulpa gruesa, dulce, mas o menos l
. h 2 de calidad
firme, de color anaranjado salmon,
con aroma y sabor agradables
| Apariencia
general

Es diurético, depurativo y ligeramente

A, —  Textura
25

laxante. uj}f\)
Fruta muy rica en agua, hidratos de V ' ]
carbono y en algunos minerales y % 9. —| Sabor
vitaminas. s
U UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
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(Fornaris, 2001); (De Ancos et al., 2015); (Moscoso, 2015); (Rodriguez et al., 2015); (Frutas & Hortalizas, 2019).



REVISION DE LITERATURA

Recubrimientos
comestibles

Propiedades: Dependen de
la formulacion y del uso que

se les dara

Lipidos

Polisacaridos

Proteinas Resinas

Métodos de
aplicacion

Proteina de soya:

Inmersion

Baja permeabilidad a los gases y
— al vapor de agua

Valores de pH 7-10y
temperaturas mayores a 70 °C

&
Almeida-Castro et al. (2011); (Rodriguez Sauceda et al., 2014); (Fernandez Valdés et al., 2015). e
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REVISION DE LITERATURA

Aditivos

Plastificantes Emulsionantes Antimicrobianos

Aceite esencial
de romero

Método de extraccion: destilacion
por arrastre de vapor

(Castro Parra, 2013); (Fernandez Valdés et al., 2015); (Valencia-Chamorro & Torres-Morales, 2017); (Osorio & Yanez, 2018); (Vélez

Mendoza, 2019); (Leon et al., 2021); (Tecnologia Alimentaria, 2023)

Luz UV

No modifica las propiedades
sensoriales (sabor, color, textura), ni
valores nutricionales

Reduce el uso de sustancias quimicas

Luz UV-C posee el mayor efecto
germicida, entre 250y 270 nm.
Tiempo de aplicacion:1-5 min

El efecto germicida para desinfectar
alimentos, empaques y envases

B ESPPE
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MATERIALES Y METODOS

UBICACION DEL AREA DE ESTUDIO

Ubicacidon geogréfica

Longitud: 78°24°49.16"
Latitud: 0°23°27.98
Altitud: 2748 m.s.n.m.

Condiciones del laboratorio de agroindustrias

Temperatura promedio: 16 °C (Minima: 7 °C,

Méaxima: 21 °C)

Humedad: 90 % y buena ventilacion

(Aucancela Lépez, 2019)

Figura 1
Ubicacion geografica def IASA |

Fuente: Google Maps (2022).
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MATERIALES Y METODOS
OBTENCION DEL ACEITE ESENCIAL DE ROMERO OBTENCION DE LA PROTEINA DE SOYA

750 g de granos soya
Eliminar las cascaras >

Seleccion de las
hojas de romero

Soya-agua 1:3

Licuar por 10 minutos
‘ Remojo 8 h P
Acondicionamiento v
‘ Trasvasado de la soya Filtrar la leche
Extraccion en el Hervir por 10 minutos Eliminar la okara
equipo de destilacion
por arrastre de vapor
| 4 v
Obtencidon de Clor'uro d.e, calcio Filtrar el suero
hidrodestilado - PreC|p|rt0at(g|,c;lr;de la Obtencién cuajada
aprox 2 L P
. v
PRy Cuajada filtrada
Adicion de J _ Proteina congelada
maltodextrina (100 g) Funda Ziploc m— .
Liofilizador
‘ Congelador
Liofilizador v
Proteina liofilizada .
198 g > Proteina en polvo
Aceite esencial 75 g

>\
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MATERIALES Y METODOS
PREPARACION DE LOS RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES (RC)

Formulacion de los recubrimientos

comestibles: Base de los recubrimientos:
=== 09 Proteina de soya, 1% de almidon
‘" de yuca, 2,5% dlicerol, 0,4% Materiales % p/p Peso
polisorbato (Tween 80) vy 0,4% L
aceite esencial de romero Almidon de yuca 1 10¢
Glicerol 25 25¢ 0%
1% Proteina de soya, 1% de Polisorbato (Tween 80) 0,4  4g _ 1%
almidon de vyuca, 2,5% glicerol, _ _ Proteina de 1 50
0,4% polisorbato (Tween 80) Aceite esencial de 4g —t oA
y 0,4% aceite esencial de romero romero + Maltodextrina ’ 2%
Total 43 43¢ 95,7 % Hidréxido de

Agua
dsiaie

100% = 1000 g

HDHESPE

1,5% Proteina de soya, 1% de
almidon de yuca, 2,5% glicerol, = ‘

0,4% polisorbato (Tween 80) ) e
y 0,4% aceite esencial de romero e .

- 2% Proteina de soya, 1% de
almidon de vyuca, 2,5% glicerol,
0,4% polisorbato (Tween 80)
y 0,4% aceite esencial de romero

UNIVERSIDOAD ODE LAS FUERZAS ARMADAS
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MATERIALES Y METODOS
ELABORACION DE LOS RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES (RC)

Preparacion del L : Diluciéon Tween 80y
Dilucion glicerol AE romero

Preparacion de la

proteina de soya almidon de yuca
10 g, 15gy 20 g de 10 g de almidén de 25 g de glicerol en 250 4 gde Tween80y4g
proteina de soya en yuca en 250 ml de ml de agua destilada de AE romero en la
244 ml de agua agua destilada durante 5 minutos con cantidad de agua
destilada con NaOH agitacion constante destilada restante para
para pH 10 Hidratacién 10 minutos ompletar l0s 1000 ml
Hidl’ataCién 10 minutOS Barno man’a con

agitacion constante
hasta su gelatinizacion

Licuar 5 minutos .
después de la ar2°C
hidratacion y antes de .
incorporar al almiddn Incorporacion de la
proteina gota a gota
durante 10 minutos
con agitacion
constante Gota a gota
10 minutos Gota a gota
Mezclar « 30 minutos

Licuar 5 minutos

&ESPE
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Recubrimiento final

- (Saavedra & Algecira, 2010; Buitrago et al., 2012;
Garcia, 2019).



METODOLOGIA APLICADA
PREPARACION DE LA FRUTA Y APLICACION DEL RECUBRIMIENTO

Rseglee%%i%rrl]y Desinfeccion Corte Desinfeccion Aplicacion RC Almacenamiento
£ 2 £ 2 R 2 L 2 L 2
Mercado Mayorista Lavado con agua Eliminar la cascara Cubos de melén en Método de Envasados en
de Quito potable del melon bandejas plasticas inmersion por 5 tarrinas herméticas
4 9 _ R . minutos
Solucién de 200 Corte en rodajas
mg/L de hipoclorito L 4
por 2 minutos Troceado en
cuadritos

Tamano aprox. 2¢m | 7 yv-C durante 7 | 4
Molde cortador de minutos Temperatura

20 melones acero inoxidable Escurrir el exceso promedio de 5
- 9 1,21°C
Peso promedio: 9
210,16 kg Cubos de 7,22 +0,58 Secado por 30
| 9 minutos a 25 °C

Escurrir exceso de
agua 5 minutos

Luz UV durante 5
minutos

SESPE
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MATERIALES Y METODOS

ANALISIS ESTADISTICO

El experimento se dispuso bajo un DCA con 5
repeticiones.

La disposicion del experimento se puede apreciar en la
Figura 2.

Prueba de comparacion de medias de Duncan (a=0,05).
Prueba no paramétrica Kruskal Wallis (Ranks, a=0,05)
Infostat

Figura 2

Croquis del disefio expenmental

T T2 || T3 || TO || T4

T3 || T4 || TT [ T2 (| TO

T2 || TT [ TO [ T3 || T4

TO || T3 [| T4 [| T1 || T2

T4 || TO [ T2 | T3 (| T1

Nota. Autoria propia.

(Labuza & Kreisman, 1979; Giraldo, 1999; Castro Parra, 2013)

Variables a evaluar Método

(F=F)

% Pérdida de peso = -
pH « Potenciometro
Sélidos solubles (°Brix) » °Brixémetro

Acidez titulable
indice de madurez
Tiempo de vida util g = ladeindo
Dafos fisicos }
Pudricion

Indice de apariencia general [ =
Sabor

Olor » Escala 1-5
Textura Cada 3, 6, 9, 12 y 15 dias

% pérdida de peso —— x 100

% acidez (4cido citrico) = ZE

indice de madurez (IM) = Af;i

e Escala 1-5

U UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
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RESULTADOS Y DISCUSION

% PERDIDA DE PESO

Figura 3
Porcentaje de la pérdida de peso de cubos de melén tratados con y sin recubrimiento
Tabla 8 :
comestible almacenados a 5 °C durante 15 dias
Promedio = D.E., del porcentaje de pérdida de peso de los cubos de melén tratados con y sin 8,00
recubrimiento comestible refrigerados a 5 °C durante 15 dias 2,00 -
Dia Tratamientos @ 60 .’
T0 T T2 T3 T4 g
0 0 0 0 0 0 8 s - »
3 133+0,04: 1011058, 1,05+0,59, 1,30+£0,02,. 1331003 o w L .
6" 26940070 215421170 241421,13c 2384059, 242+0,59 = ‘ o= ~‘ﬁ Tl A
g* 497+121b 359+0,83ab 247+063a 271+005a 248+059a 3w T e
12* 492+192¢c 398+0,54bc 281+0,07a 3,33+0,72ab 3,40 £0,74 abc ; 2o iv -
15 7,34+064c 505+0,85b 318+162a 403+066ab 382+0,82ab % l_,f--;‘f'-f '
Promedio* 354+266. 26311914 1,99+138, 229+1410 2241140 g 1w ol b
o 0,00 -
Aguayo (2003), obtuvo una pérdida de peso de 15,97% en la variedad ’ : ¢ ’ . "
4 H - @- T —a--T1 T2 T3 = - T4
de meldn amarillo.
Torresnegra et al., (2016) obtuvieron un 13,8% de pérdida de peso en Dias

su estudio de una biorecubrimiento en melon.

. 3 Aguayo (2003), menciona que los parametros sensoriales
Valores mayores a los obtenidos en el control a los 15 dias. guayo ( ) 9 P

y fisicoquimicos en todos los tipos varietales de melén se
ven afectados por el tipo de corte y la temperatura.

 Formay dimensiones del corte

_ « Temperatura de almacenamiento

«  Variedad Saavedra & Algecira (2010), mencionan que la proteina de soya

origind una barrera de proteccion mas efectiva, evitando asi la
deshidratacion de fresas.

) G ) ™
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RESULTADOS Y DISCUSION

TIEMPO DE VIDA UTIL (TVU) EN FUNCION DE LA TOLERANCIA MAXIMA DE PERDIDA DE PESO EN LA CALIDAD

/ Ecuacion en términos de vida util: \

B Inde — In Ao
B +k

Donde:

Ao = valor inicial de A

Ae= valor de A al final de la vida de
anaquel

6 = tiempo

{: constante de la reacciéon /

Gorny et al., (2000) mencionan que el 8 %
de pérdida de peso produce un efecto
negativo sobre la calidad final del producto.

(Aguayo, 2003), menciona que la vida util
del melén Cantaloupe se limita a 4 dias.

(Labuza & Kreisman, 1979); (Giraldo, 1999)

DEL MELON
Tabla 9
Ecuaciones de regresion lineal con base en el% de pérdida de peso
Tratamientos Modelos de regresion Criterio R?

T0 In% pérdida de peso = 0,402t + 0,0852 0,91
T1 In% pérdida de peso = 0,383t — 0,137 0,90
T2 In% pérdida de peso = 0,237t + 0,0952 0,74
T3 In% pérdida de peso = 0,273t + 0,138 0,93
T4 Ln% pérdida de peso = 0,244t + 0,195 0,89

Nota. Ecuaciones que relacionan el tiempo de vida util de los cubos de
meldn con el Ln% de pérdida de peso. Donde: TO (Control), T1 (RC sin
soya), T2 (1% soya), T3 (1,5% soya) y T4 (2% soya). Autoria propia.

Tiempo de vida atil en dias de los cubos de meldn bajo 5 tratamientos
almacenados a 5 °C durante 15 dias

. 0 di T3y T4:
B o e e

HDHESPE
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RESULTADOS Y DISCUSION

pH

Tabla 11
Promedio + D.E., del pH de cubos de meldn tratados con y sin recubrimiento comestible
refrigerados a 5 °C durante 15 dias

Figura 4

Evolucion del pH de cubos de mefdn tratados con y sin recubrimiento comestible afmacenados
a 5 °C duranie 15 dias

Dia Tratamientos
TO T1 T2 T3 T4
0 648+001a 664+001b 6642001b 6821+001d 666200 c
3 675+£001¢c 656+010ab 64+001a 662x000bc 659 +0,02ab
6* 6,2920,02cd 645+002d 6192001 bc 574+397a 606+0,01ab
2] 506+t001ec 6381£001d 6,070 ¢ 555+001a 5811001 b <
12 626 +t001e 600x001d 556+003a 5597+001c 5912001b

19" 640001 ecd 66x001d 57120023 615+£0,01bc 596 +0,02ab
_Fromedia* 637 +022b 6441022b 6091038a 614+046a 61610343

Cajamar (2014), reporta un rango de 5,69 a 6,21
FDA (2003), presenta un rango de 6,13 a 6,53

Aguayo (2003) y Martinez (2018) informan que al momento de
envasar el producto gama IV, se da una mezcla de gases lo que
da paso a rutas fermentativas al 4-5° dia. Para el caso de los
melones, estos estabilizan la produccion de O, y CO, al tercer
diaa5 °C.

(Alvarez et al., 2013)

6,90

6,70

6,30

6,10

5,90

5,70

- . -
o "—\- \k
S »
- ~ —_—
w '\x 1:-\- T R — r
% g, 5
. \ e
\- t. ._-.-’F
L
\x ~ . "\.... - V'
. - I , -
& == .- .
. L‘-\. et
e r o
==
" o
]
e
o 3 -3 12 15
-®m-TD —s--T1 T2 T3 - - Td

Dias

Alvarez et al., (2013), menciona que el incremento del
pH en el control puede fundamentarse en la
maduracion de las frutas.

La poca variacion de pH se puede atribuir al efecto del

HDHESPE
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RESULTADOS Y DISCUSION

Tabla 13

Solidos solubles (°Brix)

Promedio £ D.E., de los °Brix de cubos de melén tratados con y sin recubrimiento comestible

refrigerados a 5 °C durante 15 dias

Tratamientos

Dia TO T T2 T3 T4
0 946+022ab 9,70£0,19bc 984+005c 982+008c 9,02%0,11a
3 930+0,10b 0,76+021c 938+011bc 878+0,04a 9,18+0,16ab
6" 966+0,05¢c 932+008b 068+0,16c B858+030a B874+0,15a
9 028+020b 872+0,16a 9,12+008b 872+029a 8,80+0,12a
12* 934+0,11bc B874+0,15ab | 9,66+0,15¢c | B54+0,05a 8,70+0,10ab
15* 8.04+015bc B868+028ab  9.40+012c B52+0.08a  870+0.10ab
Promedio* 9,33+026bc 9,15:050b ©937+035c 883+049a 8,810,222

La Molina (2000) y Fruteco (2004) sefalan que para la cosecha
min. 8 y 14 °Brix.
Vargas et al. (2008) mencionan que un fruto apto para la venta,
debe estar entre 9 a 12 °Brix
Cajamar (2014) reporta valores de 9,52 a 12,94 °Brix

Pefiuela (2004), explica que la pulpa cercana a las semillas
presenta mayor contenido de azlcar respecto de la parte media y
la parte de la corteza.

Figura 6
Evolucién de los °Brix de cubos de meldn trafados con y sin recubrimiento comestible

almacenados a 5 °C durante 15 dias
9,90

L1 A = N
9,70 = .
= N ., il
= ot
e .
fir] 9,50 B L %, \.h
E_‘_ ol L
] = d - : [ ]
£ o DR . -
"g - B u e
° 9,10 . 3 , ~
L] i ! b Lo
W0 ~ Y 5‘
.g 8,90 N .
= b :
g ) EEL T )
B EW . . B TR T gy
4 - - &
8,50 L
0 3 6 9 12 15
E-T0 —4=T1 T2 = &= T3 @ T4
Dias

Rojas et al. (2007), indican que los RC, aplicados en frutas gama
IV, producen una atmésfera modificada en ellas, reduciendo la
pérdida de agua y controla el transporte de gases, lo que ralentiza
su metabolismo.

Alvarez et al. (2013), explican que pueden producirse alteraciones
fisiolégicas en los frutos con la exudacidon de nutrientes,
favoreciendo el crecimiento de hongos y bacterias.

Ra—— |
Lamikanra et al. (2000), mencionan que los niveles de SS en Cantaloupe procesado en fresco disminuyeron pero sin diferencias [
significativas tras 14 dias a 4 °C. oas

LEN



RESULTADOS Y DISCUSION

Tabla 12

ACIDEZ TITULABLE (% ACIDO CITRICO)

Promedio £ D.E., del % de acidez de los cubos de melén tratados con y sin recubrimiento

comestible refrigerados a 5 °C durante 15 dias

Dia

Tratamientos

Figura 5

Evolucion del porcentaje de acidez de los cubos de melén tratados con y sin recubrimiento

comestible almacenados a 5 °C durante 15 dias
0,19

TO T T2 T3 T4 E R Tt
0* 0,10+000b 008:000a 008+000a 008:t000a 008:000a g o1  § o
3* 009+001ab 0070012 009+001ab 0,10+000b 0,10£001b o ,__:_’ ST -
6* 0,11+001bc 008+001a 010+000ab 0,12:+0,00¢ 0,12:001bc o on T T
9* 012+0,00ab 0,10:0,00a 0,13+0,00bc 0,15:+0,00¢ 0,13+000bc £ . PO = P )
124 0,12£0,00a 012:+0,00a 016:0,01b 0,13:0,00b 0,13+0,00b & ©°% i T
15 011+001a 011:£001a 015:002b 011:+001a 0,12:001a & . L ——— -

Promedio* 0,11+0,01b 009%0,02a 0,1240,03b 0,12+0,02b 0,1110,02b
0,05
4] 3 1 q 1z 15

T2 —d= T3 @ T4

Dias
Mosca et al. (2001), presentan valores de

acidez entre 0,09 a 0,15 % de acido citrico.
Cajamar (2014), reporta valores de 0,07 a
0,12 % de acidez.

Baeza (2007) explica que la disminucion de la acidez se debe a la
actividad metabdlica de las frutas por el proceso de maduracion.

Aguayo (2003), el tipo de corte, en las variedades de melon,
experimentaron un aumento de AT y un descenso del pH, como se
observo en el tratamiento T2 (proteina de soya 1%).

®ESPE
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RESULTADOS Y DISCUSION
INDICE DE MADUREZ (IM)

Tabla 14
Promedio £ D.E., del indice de madurez de los cubos de melon tratados con y sin recubrimiento

comestible refrigerados a 5 °C durante 15 dias

Tratamientos

Dia T0 T1 T2 T3 T4

0  B8678:216a 90,22+171bc 91,50£055¢ 91,32£080c 83,68 £0,99ab
3*  8304:285bc 926:673c 8376:351bc 7622+040a 79,664+ 1,42ab
6  B8384£049b B552£280b B406£142b 698+247a 7112£121a
9  7554+164c 7574+142bc 691:126c 6308+209a 67,38 40,94 ab
12 7602:091¢c 71,12:121b 70,14:201b 6542:044a 66,640,752
15  75661147b 7252+296b 67,72:078a 7328:488b 71,76+268b

Promedio® 79,37 £4,04c 81,20:9,20c 77,71:942bc 73,19£9,65a 73,416,556 4D |

IM no homogéneo, es decir, existieron diferencias entre los indices
de madurez iniciales de todos los melones empleados en el estudio.

Pefiuela (2004), en su analisis de la calidad interna para los diferentes estados de madurez del melon
cantaloupe, explica que la determinacion del contenido de acidez mediante la acidez titulable no tiene

aplicacion como indice de madurez.

UNIVERSIOAD ODF LAS FUERZAS ARMADAS
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RESULTADOS Y DISCUSION

DANOS FiSICOS Y PUDRICION
Tabla 15

Datos de valoracién de calidad visual para los cubos de melén con y sin recubrimiento

almacenados a 5 °C durante 15 dias

Tratamientos

Parametros Dias To T T2 T3 T4

]

5,00 5,00 5,00 5,00 5,00

3 480 480 480 460 4,80
N 6 460 4680 460 440 420
Dafosfisicos o a9y 400 460 340 340
12 360 260 300 220 2,860

15 160 140 1,80 340 3,60

0 500 500 500 500 5,00

3 500 500 500 500 5,00

- 6 480 480 480 480 480
Fucrieion g 200 380 460 3,80 3,40
12 220 280 320 280 3,00

15 120 1,60 1,80 220 2,00

\perdieron calidad visual antes que los demas tratamientos.

/Los cubos de meldn con recubrimiento mantuvieron Ias\
caracteristicas iniciales hasta el 6 dia de almacenamiento.
Los cubos de melén recubiertos con el RC con mayor
porcentaje de proteina de soya, es decir, T3 y T4 presentaron
mayor pérdida de calidad visual a los 9 dias que los cubos
recubiertos con el T1 y T2. Los cubos de melon del control

J

INDICE DE APARIENCIA GENERAL DEL LOS FRUTOS

Tabla 16
Datos de evaluacion de calidad visual total para los cubos de melén con y sin recubrimignto
almacenados a 5 °C durante 15 dias

Tratamientos

Dias o T1 T2 T3 T4
0 A A A A A
3 A A A A A
6 B A A A A
9 C B A B B
12 C C B C C
15 C C c C C

(Los cubos de meldén tratados con el\
recubrimiento comestible con y sin proteina de
soya presentaron buenas caracteristicas
hasta el noveno dia a diferencia del grupo

\control gue al sexto dia presentaron deterioro. )
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RESULTADOS Y DISCUSION

Tabla 17

Promedio = D.E., de los parametros organolépticos: sabor, olor y textura de los cubos de melén

SABOR, OLOR Y TEXTURA

con y sin recubrimiento comestible almacenados a 5 °C durante 15 dias

Tratamientos
Parametro Dia To T T2 T3 T4

0 160:t055a 160:055a 140+055a 180+045a 1,60%0,55a

3* 184084, 22+084, 1,8+084p 1,8+045m, 1,8%0,84

6 280:084a 200+122a 180+z084a 220+084a 2,00+0,71a

Sabor o 45i055¢ 42:130bc 24+055a 32:£130ab 4.6+055c

T£" quxzl4acC quaxl40cC 8 xU.84a qbzxzlUoobs sdgzxzlU40a

15* 5x0ns 5920, 4.4 10,55 0 48+045,: 481045,

0* 1,00£0,00 . 1,00£000m, 1,00£0,00 1,00%0,00m 1,00z%0,00

3 140:055a 180+045a 180+084a 220+045a 1,80+0,45a

Olor 6 280%£1,30m, 200£100n 2204045, 1,800,450 2,004 0,00 s

9 36+055a 3+071a 26+089a 28+084a 34+089a
2 44:080b 44%055b St1a  368:045ab 3210843

15* 4,80+ 0,45 ;c 4,60 % 0,55 4,20 + 0,45 ne 4,40 £ 0,55 e 4,40 £ 0,55 ns

0 500£0,00n 500%000m 500%0,00m 500%0,00m 5,00¢+0,00

3* 464055, 48045 540 540 ns 5+0ns
fextura O 4203084a 440£055a 480:045a 460£055a 440105523
9* 24+055a 36+089ab 44+055b 42+045b 3,4+0,55ab
12 16+055a 16+080a 22+130ab 1,8+08tab 3+1b
15* 124045, 1,6£089,. 284084, 144055 1,640,809

Tabla &
Escala hedonica para sabor y olor de los cubos de meldn con v sin recubnmiento
Descripcidn Puntaje

Excelente 1

Me gusta mucho 2

MNi me gusta ni me disgusta 3

Me disgusta mucho 4

No consumible 5

Fuente: Lierena et al,, (2018)

Tabla 7
Escala de texfura para la evaluar de los cubos de meldn con v sin recubrirmento

Descripcion Puntaje
Frutos muy flacidos 1
Deshidratados 2
Muy deshidratados 3
Ligeramente deshidratados 4
Turgentes (firmes) 5

Fuente: Castro Parra, (2013).

\_acidez.

/ Aguayo (2003), menciona que el melon cantaloupe es )
aromatico y enmascaran el olor a “moho”. Ademas, la
disminucién en el sabor se da por la temperatura de 5 °C, el
grado de corte y por la reduccion de sélidos totales versus la

J

[ Lamikanra et al. (2005), reportaron que las frutas tratadas |
con luz UV conservan su aroma, al igual que las muestras de
__control que no fueron sometidas a este tratamiento.

J

Martinez (2018), informa que mezcla de gases de O, y CO, al momento del envasado, a partir del 4°-5° dia de envasado, esta muy proxima al

0 %, lo que produce cambios en las rutas metabdlicas de respiracion de la fruta lo que genera olores y sabores desagradables.




CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
CONCLUSIONES:

« Se elaboraron recubrimientos comestibles con distintos porcentajes de proteina de soya (1%, 1,5% y 2%) teniendo
como base del recubrimiento los siguientes componentes: almidon 1%, glicerol 2,5% Tween 80 0,4% y AE de romero
0,4%. El recubrimiento con el nivel de 1% de proteina de soya exhibié una apariencia mas atractiva hasta el 9 dia de
almacenamiento. Este efecto se puede atribuir principalmente a la accién conjunta del aceite esencial de romero
como antimicrobiano y al RC.

* Los valores de los parametros de pH, sélidos solubles (°Brix) y acidez titulable, observados durante el periodo de
almacenamiento de los cubos de meldn con y sin recubrimiento comestible, presentan una naturaleza variable. Estas
fluctuaciones se pueden adjudicar a la interaccion de multiples factores, como la variedad de melén, manejo del
cultivo, tratamientos aplicados y diversas condiciones experimentales empleadas, como el tipo de corte y la
aplicacion de luz UV-C.

« Se determind la vida atil de los cubos de melon con y sin recubrimiento comestible almacenados a 5 + 1,21 °C
usando el parametro de pérdida de peso como indicador. La ecuacion cinética de deterioro de primer orden mostro
una relacion lineal entre la pérdida de peso y tiempo. Los resultados arrojaron un tiempo de vida util de 5 dias para el
tratamiento TO (control), 6 dias para el T1, 9 dias para el T2, y 8 dias para el T3 y T4. Los cubos de meldn pueden
conservarse con el recubrimiento comestible de soya al 1% (T2) durante 9 dias, siempre y cuando se realice un
tratamiento desinfectante adicional para evitar la accion de levaduras.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

RECOMENDACIONES:

« Se recomienda considerar el uso del recubrimiento comestible con la formulacién 2 que contiene 1% de proteina
liofilizada de soya, 1% de almiddn de yuca, 2.5% glicerol, 0.4% Tween 80 y 0.4% de aceite esencial de romero, ya
gue se obtuvieron resultados positivos durante el estudio, prolongando la vida util de los cubos de melén y
manteniendo los parametros de calidad de los productos gama V.

« Se recomienda realizar la optimizacion de las formulaciones con concentraciones de proteina de soya liofilizada
entre el 0,5-1,5%, y evaluar su efectividad y aceptabilidad sensorial en diferentes condiciones de almacenamiento.

« Se recomienda utilizar otras formas y tamafnos de cortes para determinar cual seria el mas adecuado para la
elaboracion del producto de IV gama, debido a que esto influye en los datos fisicoquimicos de la fruta, por ende, en
la calidad y vida util.

« Se recomienda realizar analisis microbiologicos con el fin de determinar el efecto de la radiacion UV-C en el
crecimiento de microorganismos Yy definir el tiempo de vida Gtil respecto del crecimiento de estos.
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