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Los consumidores evaltuan, al momento de la compra, la calidad de las frutas frescas segun su apariencia. Sin
embargo, las caracteristicas de los productos adquiridos dependen de la textura y sabor, grado de conservacion
de su calidad nutricional y seguridad alimenticia [1]. Las operaciones de procesamiento de las frutas provocan
efectos negativos en la calidad del producto como pardeamiento, desarrollo de sabores extrafios y dafios en la
textura, sumado a la posible presencia de microorganismos en la superficie de la fruta que puede comprometer
su estabilidad y seguridad alimenticia. Por lo tanto, la busqueda de métodos que retarden estos efectos
negativos es de gran interés por parte de los sectores involucrados en la produccion y distribucién de las frutas
frescas.

En los ultimos tiempos, ha tenido un gran auge la utilizacion de los biopolimeros en diferentes areas como es
el caso de quitosano, un biopolimero con capacidad de formacién de peliculas, siendo este un aspecto clave
para la industria del envasado de alimento [2]. Este polisacarido es producido a partir del procesado de los
exoesqueletos de camarones y cangrejos, posee excelentes propiedades de emulsificacion, no es téxico para
la salud humana, muestra propiedades antimicrobianas [3] y propiedades antifungicas [4]. Ademas, este
material evidencia ciertos beneficios en términos de textura y apariencia cuando se usa como recubrimiento de
frutas, reduciendo la tasa de respiracion y favoreciendo una mayor actividad antioxidante [5].

En este contexto se trabajo con naranjas atomizadas con solucion de 1 % p/p de quitosano, 3,62 % p/p de
sorbitol y 1 % p/p de acido galico y se las compard con naranjas sin atomizar. Los resultados observados
revelaron que la distribucién de particulas atomizadas de la formulacién se hace mas uniforme a medida que
la distancia aumenta (10, 15, 20 0 25 cm). Una tendencia similar se logré al aumentar la apertura del atomizador
(0,7 mm), cubriendo la mayor parte de la superficie en una sola aplicacién. Las naranjas atomizadas y las sin
atomizar fueron conservadas en una incubadora marca Faithful — Milab Modelo SPX 70 Blll a una humedad
relativa y temperatura controlada de 25 °C, evaluando la pérdida de masa, el indice de madurez y la actividad
antioxidante a lo largo de 21 dias.

Los resultados de variacion de masa se expresaron como porcentaje de peso perdido en relacion con el peso
inicial del fruto. El indice de madurez se expresé como la relacion de sélidos solubles totales/acidez titulable
del fruto. La actividad antioxidante se determiné a través de un método espectrofotométrico para evaluar el
seguimiento de la disminucion de la absorbancia del radical DPPH-(1,1-difenil-2-picrilhidrazilo) en presencia de
antioxidantes. Al reaccionar con una sustancia que puede donar un atomo de hidrégeno (antioxidante) se
reduce, con la consiguiente pérdida de su color violaceo oscuro. La disminucion de la absorcion de radiacion
se traduce en una disminucion de la concentracion de DPPH producida por la cesion de electrones de la
especie antioxidante.

Las naranjas atomizadas exhibieron, con el paso de los dias la reduccién de su peso y su capacidad
antioxidante en menor medida que aquellas pristinas. También se observé que la maduracion de las naranjas
atomizadas se vio ralentizada frente a aquellas no atomizadas. Estas tendencias sugieren que el efecto del
atomizado sobre las naranjas con la formulacion empleada resulta prometedor para la conservacion de frutas
frescas.
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