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La evaluacion de la calidad de las frutas frescas por parte de los consumidores se basa
principalmente en su apariencia, sin embargo, caracteristicas como la textura, el sabor, la
conservacion de la calidad nutricional y la seguridad alimentaria también influyen en la
calidad del producto. Las operaciones de procesamiento de las frutas pueden tener
efectos negativos en su calidad, como pardeamiento, sabores extrafios y dafios en la
textura, ademas de la posible presencia de microorganismos en la superficie que
comprometen la estabilidad y seguridad alimentaria. Por lo tanto, se busca encontrar
métodos que puedan retardar estos efectos negativos en las frutas frescas. En los ultimos
tiempos, ha surgido un interés creciente en el uso de biopolimeros en diferentes areas,
como el quitosano, un biopolimero con capacidad de formar peliculas, lo cual es relevante
para la industria del envasado de alimentos. El quitosano es un polisacarido obtenido del
procesamiento de los exoesqueletos de camarones y cangrejos, y presenta propiedades
como emulsificacion, no toxicidad para los humanos, propiedades antimicrobianas y
antifungicas. Ademas, se ha observado que cuando se utiliza como recubrimiento en
frutas, el quitosano puede mejorar la textura, la apariencia, reducir la tasa de respiracion y
promover una mayor actividad antioxidante.

En este estudio, se trabajé con naranjas que fueron atomizadas con una solucion que
contenia quitosano, sorbitol y acido galico, y se compararon con naranjas no atomizadas.
Los resultados mostraron que a medida que aumentaba la distancia de atomizacién y la
apertura del atomizador, se lograba una distribucion mas uniforme de las particulas
atomizadas en la superficie de las naranjas. Posteriormente, tanto las naranjas
atomizadas como las no atomizadas fueron almacenadas en condiciones controladas de
temperatura y humedad durante 21 dias.

Durante el periodo de almacenamiento, se evaluaron la pérdida de masa, el indice de
madurez y la actividad antioxidante de las naranjas. La pérdida de masa se expresé como
porcentaje de peso perdido en relacion con el peso inicial de la fruta. El indice de madurez
se determind calculando la relacion de sodlidos solubles totales y acidez titulable de la
fruta. La actividad antioxidante se evalué mediante un método espectrofotométrico que
midié la disminucion de la absorbancia del radical DPPH- en presencia de antioxidantes.
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Los resultados mostraron que las naranjas atomizadas experimentaron una reduccion de
peso y de capacidad antioxidante en menor medida que las naranjas no atomizadas a lo
largo del periodo de almacenamiento. También se observé que la maduracion de las
naranjas atomizadas fue mas lenta en comparacion con las. no atomizadas. Estas
observaciones sugieren que el atomizado con la formulacién utilizada puede ser
prometedor para la conservaciéon de frutas frescas.
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