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Recubrimiento antifungico co-
mestible abase de Malanga (Co-
locasia esculenta) para frutos

postcosecha

RESUMEN: Los recubrimientos co-
mestibles son productos que se
aplican sobre determinadas frutas
para retrasar procesos como la se-
nescencia, la pérdida de peso o el
arrugamiento, asi como mejorar su
aspecto aportandoles brillo, lo que
favorece su comercializacién la
mayoria de recubrimientos comes-
tibles estan compuestos de ceras
naturales y resinas comestibles,
dejando un amplio rango de posibi-
lidades a recubrimientos de origen
vegetal, como lo son a base del
almidén obtenido de tubérculos,
como el que se obtiene de Malan-
ga Colocasia esculenta por ser un
producto con un alto contenido de
almidén, buscando ademas, mejo-
rar el mismo recubrimiento adicio-
nandole extractos con alto poten-
cial antifungico para evitar ataques
externos de microorganismos pa-
tégenos.
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ABSTRACT: Edible covering are products that are applied to
certain fruits to delay processes such as senescence, weight
loss or wrinkling, as well as improve their appearance by giving
them shine, which favors their marketing. Most edible coatings
are made up of natural waxes and edible resins, leaving a wide
range of possibilities for coatings of vegetable origin, such as
those based on the starch obtained from tubers, such as that
obtained from Malanga Colocasia esculenta for being a product
with a high starch content, also seeking to improve the same
coating adding extracts with high antifungal potential to prevent
external attacks from pathogenic microorganisms.
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INTRODUCCION

Las frutas necesitan fras su recoleccion y durante el periodo de
comercializacion (periodo conocido como postcosecha), recubri-
mientos a base de ceras para refrasar su senescencia, reducir las
pérdidas de peso, controlar el arrugamiento, incrementar el periodo
de comercializacion y mejorar su aspecto aportandoles brillo, todo
lo anterior evitando al mismo tiempo procesos infernos fermentati-
vOs que puedan producir degradacion de azucares y produccion de
alcoholes y aldehidos responsables de malos sabores [1].

Los recubrimientos comestibles a base de almidon disminuyen la
tasa de respiracion, retrasan la perdida de peso por deshidratacion,
prolongan la pérdida de firmeza y pigmentacion causado por mi-
croorganismos, inhiben el pardeamiento enzimatico y reacciones
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metabdlicas asociadas con la maduracion, promueven
la conservacion de propiedades mecanicas y conser-
van caracteristicas sensoriales, retrasando la madura-
cién e incrementando la vida util de la fruta en perio-
dos postcosecha [2].

Asi mismo, la aplicacién de extractos vegetales con
efectos fitopatdogenos puede evitar la pérdida en cali-
dad del producto final, infestacion del suelo, pérdidas
y produccion de toxinas en postcosecha por parte de
algunos patoégenos presentes en productos almace-
nados, lo que disminuird el costo de produccion, de
manejo e incluso evitara la predisposicioén de las plan-
tas a ofras enfermedades [3].

Por lo anterior, se elabord, caracterizo y aplicd un re-
cubrimiento comestible a base de almidén de Malan-
ga (Colocasia esculenta) con efecto antifungico para
aumentar la vida de anaquel de diversas frutas post-
cosecha de manera organica.

MATERIAL Y METODOS

Obtencién del almidon de Malanga

Se obtuvieron cormos frescos de malanga (Coloca-
sia esculenta) de las comunidades del municipio de
Gutfierrez Zamora, Ver., los cuales fueron lavados con
agua corriente y desinfectados con una solucion de
cloro comercial al 3%, se pelo y se cortaron cubos de
3 cm de lado aproximadamente, para posteriormen-
te molerlos en una licuadora agregandole un poco de
agua de garrafdn para facilitar el molido de la misma.
Se filtra la pasta resultante utilizando una tela de al-
godon limpia, desechando la parte sélida y se deja
reposar el liquido por 2 dias a 4 °C, posteriormente
se decanta el liquido y la pasta resultante se lleva a
secado a 80 °C por 4 horas para retirar el exceso de
humedad.

Evaluacién de la actividad antifungica de extractos
vegetales
Se obfuvieron extractos acuosos de diversas plantas
de la zona norte del estado de Veracruz, que presen-
taron efecto antifungico contra los principales hongos
fitopatbgenos que causan enfermedades en frutos
postcosecha como lo son: Penicillium digitatum, Alter-
naria citri y Fusarium oxysporum, los cuales fueron ob-
tenidos del laboratorio de Biotecnologia de la Univer-
sidad Tecnologica de Gutiérrez Zamora y cultivados
en cajas petri con medio PDA mezclado con diversas
concentraciones de extractos vegetales completa-
mente homogenizados incubados a 21 °C por 8 dias
[4], determinando el porcentaje de inhibicion segun la
formula:

Inhibicion = 100[(C —T)/C] Ec. (1)
Donde C: Crecimiento radial del micelio en el control
y T: Crecimiento radial del hongo en el tratamiento a
evaluar.
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Formulacién y elaboracién de biopeliculas

Se formularon varias biopeliculas elaboradas a
base del almidoén obtenido de malanga por triplica-
do, como se muestra en la Tabla 1:

Tabla 1. Formulacién de biopeliculas.

Tratamiento [ Almidén | Agua/Vinagre| Extracto
1 2.5% 94.5% 3%
2 5% 92% 3%
3 10% 87% 3%
4 15% 82% 3%
5 20% 1% 3%

Fuente: Elaboracién propia.

Las biopeliculas se elaboraron en calentamiento a
50 °C agitandolos por 10 min hasta formar una emul-
sion estable, la cual fue repartida en placas petfri
para llevarla a secar a 30 °C por 48 horas hasta for-
mar peliculas flexibles [5].

Caracterizacién de biopeliculas

Las biopeliculas obtenidas se estabilizaron en una
camara en condiciones de 75% de humedad para la
realizacion de pruebas posteriores.

Pruebas de Solubilidad: Se tomaron 3 muestras
de las biopeliculas elaboradas, llevandolas a peso
constante en un desecador, con el fin de obtener el
peso inicial (Pi), y posteriormente se sumergieron en
50 mL de agua destilada a 25 °C durante 24 horas
en agitacion, despues se filtro y la materia insoluble
se secO a 100 °C durante 24 horas, las muestras
resultantes se pesaron para la determinacién del
peso seco final (Pf) [6], la solubilidad en agua (%)
de las peliculas se calcularon de acuerdo con la si-
guiente ecuacion:

% Solubilidad = =7 + 100 Ec. (2)

Permeabilidad: Se determiné en gradientes de hu-
medad relativa de 75% al 92% [7], utilizando viales
de vidrio con una solucion sobresaturada de KNO?
para generar una humedad relativa constante de
92%; cada vial se colocé en un pequeno deseca-
dor con tapa plana, el cual contenia una solucion
saturada de NaCl que generd una humedad relativa
constante del 75%, las peliculas fueron evaluadas
durante 48 horas a 30 °C, registrando su peso cada
12 horas, para determinar el % de permeabilidad se
utilizé la formula siguiente:

(Aw/At*A)L Ec. (3)
ap

Permeabilidad =

Donde Aw es la pérdida de peso durante el periodo
de tiempo At con un area A, L es el espesor de la
pelicula y Ap es el gradiente de presion de vapor.
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Aplicacién de recubrimiento en frutas postcose-
cha

Se obtuvieron muestras de 20 unidades de diversas
frutas (limon, naranja, toronja, pera, manzana y fresa)
del mercado local del municipio de Gutiérrez Za-
mora, Veracruz, las cuales fueron lavadas con agua
corriente y desinfectadas con una solucion de cloro
comercial al 3%, posteriormente se les aplico una
capa de biopolimero de malanga por el método de
inmersion; se dejaron secar y se almaceno a tem-
peratura ambiente por 7 dias; todas las muestras
fueron tratadas por triplicado.

Ensayos en frutos recubiertos

Los frutos recubiertos obtenidos se mantfuvieron a
temperatura ambiente por 2 semanas para observar
los cambios en las caracteristicas de estos por me-
dio de varias pruebas descritas a continuacion.

Pérdida de peso: La pérdida de humedad se de-
termind gravimetricamente con una balanza grana-
taria y se expresd como porcentaje de pérdida de
peso respecto al peso inicial (Pi) por triplicado, re-
gistrando los cambios de peso de los tratamientos
experimentales cada 24 h durante 2 semanas hasta
obtener el peso final (Pf), calculandose la pérdida
de peso en % con la siguiente formula:
Pi—Pf

% PP = ——=+100 Ec. (4)
Cambio de color: Se midié el cambio en la colora-
cion de los frutos utilizando la ayuda de varios pan-
tones de color apropiado a la misma.

°Brix: Se midio el contenido de azucar presente en
las frutas utilizando un refractometro digital portatil
marca: Generic, modelo: Home019 con una resolu-
cion del 0.5%, tomando una muestra de pulpa de
cada fruta, la cual fue molida y medida a una tempe-
ratura de 20 °C cada 24 h.

% de acidez: Se midio la acidez de las frutas re-
cubiertas utilizando un potenciémetro digital marca:
Denver, modelo: 220, fomando una muestra de pul-
pa de cada fruta, la cual fue molida y medida a una
temperatura de 20 °C cada 24 h.

Efecto antifungico: Se realizd la evaluacion del
efecto antifungico de las biopeliculas en frutos por
observacion directa cada 24 horas durante 2 se-
manas.

RESULTADOS

Obtencion de biopeliculas con efecto antifungico:
Se obtuvieron biopeliculas organicas de un grosor
de 2 mm aproximadamente con buena elasticidad y
textura firme, adicionadas con extractos vegetales
con efecto antifungico, mostradas en la Figura 1.
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Figura 1. Biopeliculas con efecto antifﬁr)ico.
Fuente: Elaboracion propia.

Caracterizacién de biopeliculas: Se lograron ca-
racterizar las biopeliculas obtenidas de los 5 trata-
mientos evaluados, dando mejores resultados el tra-
tamiento 3 (10% de almidén de malanga) obteniendo
un porcentaje de solubilidad menor (20% en 14 dias
de prueba) y mostrando alta permeabilidad al agua.

Aplicacién y ensayos en frutos postcosecha: Se
realizo la aplicacion de la biopelicula a base de almi-
dén de malanga (Colocasia esculenta) en diversos
frutos postcosecha obtenidos en la region de Gutie-
rrez Zamora, Veracruz, obteniendo resultados favo-
rables en cada una de ellas, reduciendo una pérdida
de peso (% PP) de hasta el 40%, un cambio de co-
lor relativamente bajo, una pérdida de dulzor cerca-
no al 10% (2 °Brix), aumento de la acidez del 5%, asi
como de una buena apariencia general de las frutas
evaluadas con respecto al control establecido (sin
recubrimiento), mostrados en la Figura 2.

Figura 2. Frutas postcosecha recubiertas con biopelicula de
malanga (Colocasia esculenta).
Fuente: Elaboracién propia.

Evaluacién del efecto antifungico: La evaluacion
del efecto antifungico se llevé a cabo de manera
visual cada 24 horas por 2 semanas, encontrando
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gran variacién entre las frutas recubiertas al no pre-
sentar presencia de hongos fitopatdgenos, al con-
trario de las frutas no recubiertas que presentaron
crecimiento de hongos al cabo de 12 dias de expo-
sicion al ambiente como se muestra en la Figura 3.

Figura 3. Comparativa de crecimiento de hongos fitopatégenos
en fresas sin y con recubrimiento con biopelicula de malanga
(Colocasia esculenta).

Fuente: Elaboracién propia.

CONCLUSIONES

Se obtuvieron recubrimientos a base de almidon de
Malanga (Colocasia esculenta) en combinacion de
extractos vegetales con propiedades antifungicas.

Se obfuvo una mejora cercana al 50% en vida de
anaquel, permeabilidad y mejora en la conservacion
postcosecha con respecto a recubrimientos co-
merciales y 100% con respecto a frutas sin recubri-
miento.
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