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Resumen

El quitosano tiene una amplia gama de aplicaciones en las ciencias quimicas, en los sistemas bioldgicos, en la ciencia de los
alimentos, en la industria farmacéutica y médica. Ha sido probado como uno de los mejores recubrimientos conservantes
comestibles y biologicamente seguro para distintos alimentos. Es un buen antimicrobiano, no tiene toxicidad y es
biodegradable. Prolonga la vida util de las frutas minimizando la frecuencia respiratoria y reduciendo la pérdida de agua. Ofrece
una barrera defensiva contra la contaminacion bacteriana y la pérdida de humedad de la superficie de los productos
alimenticios. En este trabajo, se encontrard una revision bibliografica acerca del uso del quitosano pulverizado con o sin el
agregado de principios activos en la conservacion de frutas frescas.
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Abstract

Chitosan has a wide range of application in chemical, sciences, biological systems, food science, pharmaceutical and medical
industries. It has been proven as one of the best edible and biologically safe preservative coatings for various foods. It is a good
antimicrobial, it has no toxicity and it is biodegradable. Extends the shelf life of fruits by minimizing respiratory rate and
reducing water loss. It offers a defensive barrier against bacterial contamination, and loss of moisture from the surface of food
products. In this work, you will find a bibliographic review about of pulverized chitosan with or without the addition of active
principles in the preservation of fresh fruit.
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Introduccion

Los consumidores generalmente juzgan la calidad de las frutas frescas en base a la apariencia y frescura al momento de
la primera compra. Sin embargo, las adquisiciones posteriores dependen de la satisfaccion alcanzada en términos de textura y
sabor, sin dejar de interesarse por su calidad nutricional y seguridad (Rico, Martin-Diana, Barat, & Barry-Ryan, 2007). Las
operaciones de procesamiento por minimas que sean alteran la integridad de las frutas provocando efectos negativos en la
calidad del producto como pardeamiento, desarrollo de sabores extrafios y desglose de la textura, sumado a que la
presencia de microorganismos en la superficie de la fruta pueden comprometer la seguridad de la fruta recién cortada. En
este sentido, la busqueda de métodos que apunten a retardar estos efectos negativos es de gran interés para los grupos que
se dedican a la produccion y distribucion de las frutas frescas.

En los ultimos tiempos, ha tenido un gran auge la utilizacion de los biopolimeros (entre ellos, el quitosano) como un sustrato
clave para la industria del envasado de alimentos (Han, 2014). El quitosano es producido a partir de los exoesqueletos de
camarones y cangrejos, posee excelentes propiedades de emulsificacion y formacion de pelicula, no es toxico para la salud
humana y muestra propiedades antimicrobianas (Ali, Muhammad, Sijam, & Siddiqui, 2011) y propiedades antifiingicas (El
Ghaouth, Arul, Asselin, & Benhamou, 1992). Ademas, el quitosano tiene ciertos beneficios cuando se usa como recubrimiento
de frutas como mejorar el mantenimiento de la textura y apariencia, reducir la tasa de respiracion y una mayor actividad
antioxidante (Shah & Hashmi, 2020).

El agregado de compuestos activos a la solucion de quitosano, mejora el proceso de preparacion de la pelicula de quitosano
desarrollando el efecto de conservacion de la frescura y prolongando el tiempo de conservacion de la fruta. Ademas, colabora

en las propiedades antioxidantes, fisicas y mecanicas.

Este trabajo tiene como objetivo, recuperar de la bibliografia, los aportes del quitosano junto con el agregado de compuestos
activos como conservantes de frutas bajo su aplicacion como spray.

Desarrollo

La siguiente Tabla 1 busca recopilar material bibliografico en la aplicacion del quitosano mediante pulverizaciones en frutas

frescas.
Tabla 1. Resefia bibliografica de aplicacion de quitosano en sprays en frutas frescas
Referencia Aspersion de Aplicado en: Analisis realizados
soluciones de:

Sakif et al., Quitosano (500 y Naranja, frutilla, banana y tomate Vida util de las frutas. Observacion de caracteristicas
(2016) 1000 ppm a morfologicas de las frutas todos los dias, que se

temperatura registraban en un cuaderno y se fotografiaban con

ambiente camara digital.
Khalifa, Quitosano y Manzanas Contenido fenolico total, flavonoides, antioxidantes,
Barakat, El- extracto pigmentos, pérdida de peso, area de descomposicion
Mansy, & bioactivo de y la microestructura
Soliman, hojas de olivo y
(2017) orujo de

aceitunas.  (Se

almacenaron a 4

°C durante 35

dias)
Hernandez Quitosano (2,5 Naranjas Indice de madurez (s6lidos solubles totales y acidez
Fortiz, %. Se almaceron titulable), color (4ngulo de tono y crema), pérdida de
Mercado, & a 4 °C durante 8 peso, firmeza, pudricion, dafio por frio y por
Rodriguez, semanas, luego manchado
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(2011)

se los coloca 6
dias a 2 °C)

Bhaskara Quitosano (2, 4, Plantas de frutillas antes de la Evaluacion de la descomposicion poscosecha.
Reddy, 6 g/L. Se cosecha Firmeza de la pulpa, contenido de antocianinas y la
Belkacemi, almacenaron de acidez titulable. Estudios cinéticos sobre las
Corcuff, 3al13°C) caracteristicas de descomposicion y maduracion
Castaigne, &
Arul, (2000)
Meng, Li, Quitosano Aspersion en uva antes de la Pérdida de peso. Contenido de sélidos solubles y
Liu, & Tian, (1 g/L. cosecha y posterior recubrimiento 4acido titulable. Compuestos fenodlicos totales.
(2008) Almacenadas a de quitosano poscosecha Actividades de la superdxido dismutasa. Actividades
20y 0°C) de polifenol oxidasa, peroxidasa (POD) y fenilalanina
amoniaco liasa.
Lietal., Quitosano (0,1 Plantas y frutos de los melones. Evaluacion de la cicatrizacion de las heridas de los
(2021) % a temperatura melones recolectados. Entre ellos: pérdida de peso y
ambiente) el indice de enfermedad de los melones recolectados
durante la curacién (actividades de la fenilalanina
amoniaco liasa (PAL) y la cinamato 4 hidroxilasa,
cantidad de acido cindmico, acido cafeico, acido
ferulico, 4acido p-cumadrico, fenoles totales y
flavonoides en los sitios de las heridas).
Grifian et al.,  Quitosano Arboles de granada Clima, estado hidrico de la planta, rendimiento,
(2019) (Almacenado a 5 agrietamiento o division de la fruta y bronceado.
°C) Caracteristicas morfoldgicas del fruto, arilos y color
de la piel. Caracteristicas quimicas de la fruta
Jiang et al., Pulverizacion Frutillas Efecto recubrimiento y pérdida de peso. Analisis de
(2019) electrostatica de moho, pH y solidos solubles totales. Andlisis de
quitosano firmeza. Contenido de flavonoides. Actividad de
(Almacenado a 4 superoxido dismutasa. Contenido de
°C durante 15 malondialdehido.
dias)
Peian et al., Quitosano (1 %. Frutillas y uvas Determinacion de la firmeza de la fruta, fenoles,
(2021) Almacenado a 23 flavonoides. Determinacion de la firmeza de la fruta,
°C) fenol, flavonoide, POD, quitinasa, - 1,3-glucanasa,
PAL, pectina, contenido de celulosa
Determinacion de pérdidas de agua, azlcares
solubles, acidos titulables, volatiles compuesto y
contenido de acido jazmodnico. Determinacion de la
actividad de polisacaridos y enzimas en la pared
celular.
Ehtesham Quitosano (2% y Uva Incidencia de decaimiento: contenido de medicion de
Nia, 3%) bajo solidos solubles, pH y acidez titulable. Determinacion
Taghipour, & aspersion foliar de vitamina C. Mediciones del contenido total de
Siahmansour, antes de la antocianinas y el contenido total de fenol. Ensayo
(2021) cosecha con 2,2-difenil-1-picrilhidrazilo (DPPH). Firmeza.
quitosano y Porcentaje de pérdida de peso. Actividad de POD y
recubrimiento polifenol oxidasa. Contenido de malondialdehido.
poscosecha  de Analisis sensorial. Periodo de validez de las frutas
gel de aloe vera
Kumari, Quitosano Plantas de mango Malformacion del mango Area de la hoja
Singh, (0,5%) y aécido Fluorescencia de clorofila. Estimacion del contenido
Kumar, salicilico de clorofila y carotenoides Determinacion de prolina,
Singh, & contenido fendlico total y malondialdehido.

Bains, (2021)

Actividades de las enzimas antioxidantes
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El quitosano prolongé la vida ttil de naranja, frutilla, banana y tomate al retrasar la descomposicion; sin embargo, su nivel de
proteccién varid entre los diferentes tipos de frutas, asi como en las dosis de quitosano utilizadas (Bhaskara Reddy et al., 2000;
Sakif et al., 2016)

Efectos similares a la cera comercial en las variables indice de madurez, angulo de tono, croma y firmeza de los frutos, se han
encontrado en el uso de quitosano pulverizado en naranjas (Hernandez Fortiz, Mercado, & Rodriguez, 2011). Esta técnica ha
demostrado que aumenta los compuestos fendlicos y la composicion de la pared celular, modula el estrés oxidativo e induce la
produccion de acido jasmoénico en frutos maduros de fresas y uvas, retrasa la tasa de pérdida de agua de la fruta, azlicares
solubles reducidos y pérdida de acido titulable. (Peian et al., 2021). También se ha observado actividad fungicida como por
ejemplo contra Botrytis cinerea entre otros hongos (Bhaskara Reddy et al., 2000; Meng et al., 2008; Peian et al., 2021) Por su
parte, (Grifan et al., 2019) encontraron algunos efectos negativos en el arbol de la granada, como la reduccion del peso del fruto
y el aspecto menos rojizo y opaco de los arilos. Sin embargo, los mismos fueron contrarrestados por un aumento de la actividad
antioxidante y la reduccion significativa del agrietamiento o hendidura de la piel y la aparicion de fisiopatias de quemaduras
solares de la fruta, con aumentos de los rendimientos de la granada. También, la conbinacion de tratamientos de quitosano bajo
aspersion foliar antes de la cosecha y recubrimiento con gel de aloe vera poscosecha influyeron significativamente en la vida
util de almacenamiento de la uva (Ehtesham Nia et al., 2021). Pulverizaciones de quitosano adicionados con acido salicilico en
cultivares de mango, condujeron a una reduccion del porcentaje de malformaciones y aumento de las actividades antioxidantes
inducidas por las defensas (Kumari et al., 2021). Por su parte Jiang et al., (2019) proponen la pulverizacion electrostatica de
quitosano como una técnica segura, barata y eficiente, y con gran potencial para la aplicacion industrial de la conservacion de
frutas dado que forma una capa protectora mas continua y uniforme en comparacion con la pulverizacion convencional.

De acuerdo a la informacion encontrada, todo hace presuponer que el quitosano es un nuevo enfoque para el manejo de la
conservacion de las frutas frescas. Es importante establecer las condiciones optimas de la concentracion del quitosano y 6 del
principio activo y brinda la posibilidad de analizarla a diferentes temperaturas de almacenamiento.

Conclusiones

Se ha realizado una recopilacion bibliografica respecto al uso del quitosano pulverizado en frutas frescas. Se puede observar
efectos positivos por el uso del quitosano pulverizado frente a no usarlo. Cada una de estas referencias posee sus condiciones
optimas en la concentracion de quitosano y brinda la posibilidad de analizarla a diferentes temperaturas de almacenamiento. De
las informaciones encontradas, se puede notar que las asperciones de quitosano se realizan antes de la cosecha y también sobre
el fruto cosechado. Este tratamiento demuestra que la utilizacion de quitosano bajo aspersion puede considerarse como una
alternativa adecuada para extender el tiempo de anaquel de las frutas frescas y minimiza las pérdidas poscosecha. Algunos
autores, han utiliza las soluciones de quitosano mientras que otras la utilizan adicionadas de principios activos.

En base a los trabajos aqui analizados, se comenzara con la tarea experimental de utilizar pulverizaciones de quitosano sobre la
superficie de naranja, dado que es una fruta que esta presente a lo largo de todo el afio. Se le analizaran diferentes
determinaciones de acuerdo a la accesibilidad de equipamiento con la que se cuenta. Entre ellas, pérdida de peso, ensayo de de
DPPH, polifenoles totales, pH, entre otras.
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