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RESUMEN

La demanda de consumo de frutas frescas o minimamente procesados es una oportunidad de
desarrollar métodos para prolongar la vida 1til usando componentes naturales y biodegradables.
El objetivo de esta investigacion fue estudiar el efecto de recubrimiento comestible a base de
almidon de yuca, quitosano y glicerol sobre la pérdida de peso postcosecha de mandarinas
almacenadas en condiciones de refrigeracion. Fueron evaluados tres niveles de cada componente,
almidon de yuca (0, 1, 2%), quitosano (1, 2.5, 4%), glicerol (2, 3, 4%), los ensayos se distribuyen
de acuerdo al disefio Box-Behnken, con 12 tratamientos y 3 puntos centrales. Las coberturas fueron
aplicadas a mandarinas cosechadas de la ciudad de Huaral, se determino el peso inicial del
producto y luego se controla el peso cada 3 dias durante 3 semanas de almacenamiento en
condiciones de refrigeracion, temperatura (5+1°C) con humedad relativa controlada de 75+5%.
Los recubrimientos comestibles con 2% de quitosano, >2% de almidon de yuca y 3.6% de glicerol
logré reducir la perdida de humedad hasta 11 % en relacion a la muestra testigo que pierde hasta
16% en las mismas condiciones de refrigeracion.

Palabras clave: Recubrimiento, Postcosecha, Almidon de yuca, Quitosano, Vida en Anaquel,
Mandarinas.

ABSTRACT

The demand for consumption of fresh or minimally processed fruits is an opportunity to develop
methods to extend shelf life using natural and biodegradable components. The aim of this
research was to study the effect of edible coatings based on cassava starch, chitosan and glycerol
on the postharvest weight loss of tangerines stored under refrigerated conditions. Three levels of
each component were evaluated, cassava starch (0, 1, 2%), chitosan (1, 2.5, 4%), glycerol (2, 3,
4%), the tests are distributed according to the Box- Behnken design, with 12 treatments and 3
central points. The coverages were applied to mandarins harvested from the city of Huaral, the
initial weight of the product was determined and then the weight was controlled every 3 days for
3 weeks of storage under refrigeration conditions, temperature (5£1°C) with relative humidity
controlled to 754+5%. The edible coatings with 2% chitosan, >2% cassava starch and 3.6%
glycerol managed to reduce moisture loss up to 11% in relation to the control sample that lost up
to 16% under the same refrigeration conditions.
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