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PRESENTACION

Esta cartilla se elaboré con el fin de
divulgar los resultados principales del
proyecto de investigacién "Recubrimientos
comestibles a base de ingredientes
naturales: una alternativa para dar valor
agregado y conservar la calidad de agraz
(Vaccinium meridionale Swartz) durante el
almacenamiento”, financiado por
Minciencias, la Gobernacidon de Boyaca, La
Universidad Pedagdgica y Tecnolégica de
Colombia y la Camara de Comercio de
Duitama.

Se evalud el efecto de la aplicacion de
recubrimientos comestibles, sin y con
adiciéon de carvacrol (un antimicrobiano
natural), sobre los atributos
fisicoquimicos, sensoriales y
microbiolégicos de frutos de agraz
almacenados en refrigeracion.

Los resultados obtenidos sugieren que los
recubrimientos comestibles desarrollados
constituyen una alternativa promisoria
para mejorar la apariencia, la textura y
preservar la calidad del fruto de agraz
durante el almacenamiento poscosecha.







INTRODUCCION

El agraz (Vaccinium meridionale Swartz) es un
arbusto del género Vaccinium que crece en los
Andes Sudamericanos entre los 2300 y 3300
m.s.n.m. En Colombia, este fruto se encuentra
principalmente en los departamentos de
Antioquia, Cundinamarca y Boyaca.

El fruto de agraz es una fuente rica de
compuestos asociados con efectos benéficos
para la salud tales como antocianinas,
flavonoides y acidos fendlicos (Garzon,
Narvaez, Riedl, & Schwartz, 2010). Estos
compuestos han demostrado una alta
capacidad antioxidante y citotoxica,
previniendo la aparicion de enfermedades
cronicas (Gonzalez et al., 2017; Maldonado-
Celis, Arango-Varela, & Rojano, 2014).

Sin embargo, los frutos frescos de agraz
pierden rapidamente su calidad comercial
durante la poscosecha exhibiendo pérdida
de agua y de firmeza, dafios mecanicos y
cambios desfavorables en la apariencia
(Rincobn  Soledad et al, 2012). El
almacenamiento a baja temperatura (0-6
°C) y alta humedad relativa (90%) ha sido el
meétodo comunmente empleado para
extender la vida util poscosecha del agrazy
de otros frutos del mismo género, tales
como el arandano (Rincén Soledad et al.,
2012). Sin embargo, en los ultimos afios ha
venido creciendo el interés por el uso de
nuevas tecnologias de poscosecha (Huynh,
Wilson, Eyles, & Stanley, 2019).



Los recubrimientos comestibles constituyen
una alternativa efectiva para aumentar la vida
util y dar valor agregado a frutos silvestres,

tales como el agraz. Estos se elaboran
comunmente a base de mezclas de polimeros
naturales (ej. almidon, quitosano, alginato,
celulosa, pectina, pululano, entre otros),
plastificantes (ej. glicerol) y agua.

La adicibn de ingrediente activos (ej.
antimicrobianos y/o antioxidantes) a los
recubrimientos comestibles es una de las
estrategias que han sido empleadas para
mejorar la funcionalidad de estas matrices.
El carvacrol es un fenol monoterpenoide
con alta capacidad antimicrobiana que ha
sido ampliamente utilizado en la fabricacién
de recubrimientos y peliculas comestibles
activas (Santos et al, 2016). Este
antimicrobiano natural es abundante en
aceites esenciales de orégano y romero.

El objetivo del presente proyecto de
investigacion fue evaluar el efecto de la
aplicacion de recubrimientos comestibles a
base de ingredientes naturales sobre los
atributos  de  calidad  fisicoquimica,
microbiolégica y sensorial de frutos de
agraz almacenado bajo refrigeracion.




METODOLOGIA
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Etapas de acondicionamiento
de los frutos de agraz

Recoleccidn:
Los frutos de agraz (Vaccinium meridionale
Swartz) se cosecharon de arbustos silvestres
ubicados en la vereda Torres del municipio de
Raquira del Departamento de Boyaca).
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Lavado y desinfeccién:

El lavado de los frutos se realizd con agua
potable y la desinfeccidn mediante inmersion
en soluciones de hipoclorito de sodio (100
mg/L).

Clasificacion:

Se seleccionaron frutos con estado de
madurez 4 (100 % morados), de similar
forma y tamafio y con ausencia de dafos
externos.







Fabricacion y aplicacion
de los recubrimientos

Se elaboraron recubrimientos comestibles a
base de almidon de papa y de alginato, siny
con adicidén de carvacrol. Para la aplicacion
de los recubrimientos, los frutos se
sumergieron en cada una de |las
formulaciones y luego se drenaron y se
secaron con aire forzado a temperatura
ambiente.

Para la preparacién de los recubrimientos con
antimicrobiano, las mezclas se adicionaron de
diferentes concentraciones de carvacrol (0.03 %,
0.06% y 0.09%) y cantidades proporcionales de
Tween 80.

Todas las mezclas se homogenizaron con un
mezclador de alta velocidad.




Los recubrimientos se aplicaron mediante inmersién
de los frutos en cada una de las formulaciones vy
secado con estufa de aire forzado.










Caracteristicas de los recubrimientos

Se obtuvieron mezclas homogéneas y faciles de manipular
para su aplicacion sobre los frutos de agraz dando lugar a
recubrimientos uniformes.

Los recubrimientos comestibles a base de almidon y alginato
fueron insipidos, inodoros y transparentes, mientras que las
mezclas adicionadas de carvacrol mostraron un olor y sabor
caracteristico a orégano y una apariencia mas opaca.




Apariencia de los frutos

La apariencia de los frutos es una de las caracteristicas que mas influye en la intencion de

compra. Generalmente, los consumidores asocian el brillo con una mayor frescura y mejor

calidad.
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Imagen de los frutos de agraz sin y con recubrimientos comestibles

La presencia de los recubrimientos produjo cambios en la apariencia de los frutos de agraz. Las
muestras con recubrimientos comestibles fueron mas brillantes y mostraron una apariencia mas
fresca que los frutos sin recubrir.




Aceptabilidad sensorial

Se realizé la evaluacion de |las
caracteristicas sensoriales de los frutos de
agraz para conocer si la presencia de los
recubrimientos afectaba o no la
aceptabilidad del consumidor.

Los recubrimientos de almidén mejoraron
significativamente el aspecto, la frescura,
el color, la textura y la aceptabilidad global,
sin afectar el sabor de los frutos. Mientras
que los atributos sensoriales de los frutos
recubiertos con alginato no fueron
afectados, siendo similares a los frutos sin
recubrir.

La aplicacién de los recubrimientos adicionados de
carvacrol no modificé la apariencia y el color de los
frutos. Sin embargo, estos frutos presentaron
diferencias en el sabor y el olor, respecto de los
frutos sin recubrir.




Caracteristicas
fisicoguimicas

En general, la aplicacion de los diferentes
recubrimientos comestibles causo una
disminucién importante de la tasa respiratoria
de los frutos de agraz retardando su maduracién
durante el almacenamiento.
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La pérdida de peso de los frutos sin recubrir
fue entre el 15% y el 20%, mientras que en
las frutas con recubrimientos a base de
alginato o sus mezclas con carvacrol, este
parametro no superé el 10%.

Los recubrimientos de almiddn, sin y con
adicion de carvacrol, no fueron efectivos en
la prevencion de la pérdida de peso de los
frutos de agraz. En este sentido, los frutos
con recubrimiento de almidén mostraron
porcentajes de pérdida de pesos similares a
los de los frutos sin recubrir.




Caracteristicas
fisicoquimicas

La firmeza es uno de los indicadores
comunmente empleados para evaluar la
calidad y la frescura de frutas. En general,
los recubrimientos comestibles de almiddn
y alginato mejoraron la firmeza de los frutos
de agraz, independientemente de la adicion
de carvacrol. Ademas, en los frutos
recubiertos este parametro fue mantenido
durante los 21 dias de almacenamiento.

La aplicacibn de los recubrimientos
comestibles no afecto el color, el contenido de
solidos solubles, el pH y la acidez de los frutos.




Contenido de
compuestos bioactivos

El agraz es rico en compuestos que
promueven la buena salud tales como los
antioxidantes.  Sin  embargo,  estos
compuestos son comunmente degradados
durante el almacenamiento afectando las
propiedades funcionales del fruto.

Los frutos sin recubrimiento mostraron un
descenso importante en su contenido de
compuestos fendlicos luego de 21 dias de
almacenamiento bajo refrigeracion,
mientras que en los frutos con
recubrimiento  esta  propiedad  fue
conservada hasta el final del ensayo.
Ademas, en el caso de los recubrimientos
afadidos de carvacrol, la presencia de este
compuesto incrementd el contenido de
polifenoles y la actividad antioxidante de
los frutos de agraz.




Comportamiento
microbiolégico

El deterioro microbiolégico de frutas puede
ser causado por la accion de bacterias,
mohos y levaduras.

Los frutos sin recubrimiento y los
recubiertos con almidon y alginato
mostraron un incremento en el recuento
de microorganismos aerobios meséfilos y
de mohos y levaduras durante el
almacenamiento. Asimismo, los frutos con
recubrimientos adicionados de carvacrol al
0.03% y 0.06% mostraron recuentos de
microorganismos similares a los frutos sin
recubrir, indicando que estas
concentraciones no fueron efectivas en la
prevencion del deterioro microbiano de los
frutos.

Los recubrimientos de alginato con carvacrol al
0.09% mostraron una alta actividad
antimicrobiana inhibiendo el crecimiento de
bacterias aerobias meséfilas y de mohos y
levaduras.
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PRODUCCION CIENTIFICA
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Alginate
carvacrol coating

prevents water loss, softening, and microbial decay of Andean
blueberries

delayed mesophilic bacteria and yeasts/molds grown during
refrigerated storage

enhanced the appearance and the gloss of the fruits
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Curso
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recubrimientos comestibles
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de pregrado y posgrado)
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