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ResumenLa vida Uutil postcosecha de algunas frutas clin@ércomo la papaya es relativamente corta y epdosdos de
abundancia comercial de dicha fruta las cantidagesse pierden son de magnitudes lamentables.hBstootivado diversas
investigaciones enfocadas en el desarrollo detegiaa que permitan extender el periodo de consleresta fruta. En este estudio
se desarroll6 bioplasticos a partir de almidonafgapmodificados con arcilla y ajo. La capacidatbddioplasticos elaborados para
retardar la maduracion natural de la papaya fulkiada, resultando que las papayas recubiertasosdnidplasticos prototipos se
maduraron mas lentamente que las papayas sin oo, y la incorporacion de ajo en el biopléstcantuvo en mejor estado
las papayas durante 16 dias.
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Abstract The postharvest lifespan of some climacteric frsitsh as papaya is relatively short and in theogerof commercial

abundance of this fruit the quantities that aré éos of regrettable magnitudes. This has motivdteerse investigations focused
on the development of strategies that allow extemtlie period of consumption of this fruit. In teisdy, bioplastics were developed
from potato starch modified with clay and garlibie€Tcapacity of the bioplastics elaborated to retfaednatural maturation of the
papaya was evaluated, resulting that the papayasenb with the bioplastics prototypes matured nsbogvly than the uncoated

papayas, and the incorporation of garlic in thelaistic maintained the papayas in a better state&alays.
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1. Introduccion
Estudios internacionales han estimado que del JD%l
de los alimentos producidos en el planeta se piesife ser
consumidos. Las razones por las pérdidas variam sgivel
de desarrollo tecnoldgico de los paises, los tij@oalimentos
y otros factores [1]. En Panama se ha estimaddagoérdida
de frutas y hortalizas en el mercado de abastodee80
toneladas diarias, mientras que la pérdida mensuodha las
900 toneladas [2]. Entre las frutas susceptibles pérdidas
se encuentra la papaya, la cual debido a su réamdaracion
natural conduce a un corto periodo para la conm@aeon en
el que ademas es susceptible a varios agentestigasasntre
las que destaca el dafio ocasionado por el

hong

El aumento de la vida atil y mantener de la calidadtutas
frescas ha sido objeto de estudios por muchos dfeos.
aplicacion de recubrimientos comestibles a frutambstrado
reducir el paso del oxigeno requerido para la rasidn y asi
el proceso de maduracion ocurre mas lentamente.
Adicionalmente, la capa del recubrimiento disminuge
pérdida de agua al actuar como una barrera modenddagjue
se pueden incorporar agentes antimicrobianos oxadgintes
[5].

La incorporacion de arcilla a peliculas biodegrésab
basadas en quitosano ha demostrado disminuir la
permeabilidad de gases como el agua y el oxigehd-§6

o Utilizacion de arcilla en elaboracion de peliculdbase de

Colletotrichum gloeosporioideesponsable de la enfermedad @midon de yuca influye en el grado de permealilida los

de la papaya conocida como antracnosis [3, 4].
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gases [7].
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Mientras que el ajo ha sido ampliamente investigauicu
actividad bactericida con buenos resultados [&®§ctividad
fungicida ha sido pobre. Esto quizas se debe alapie
investigaciones conducidas se han enfocado mayoensn
organismos patdgenos hacia los humanos, de lossgjoe
ciertas especies han mostrado susceptibilidad.

En este estudio sevalué el potencial de bioplasticos
elaborados a partir de almidén de papa, arcillfpysabre la
preservacion de papayas al ser aplicados en forena d
recubrimiento sobre las mismas por 16 dias.

2. Materiales y métodos
2.1 Materia prima

Se obtuvo el ajo y los frutos de papaya completéenen
desarrollados del Supermercado Rey, ubicado eneetr@

Comercial El Dorado, donde se habian mantenido
almacenados por dos dias. La arcila modificada,
montmorillonita conocida comercialmente como

(Cloisite®Na+) fue obtenida de Southern Clay Prdsidicc.
(Texas, USA), el almidén de papa fue suministrado p
cortesia del Grupo de Ciencia y Tecnologia de lonextos
de la Universidad Tecnoldgica de Panama.

2.2 Elaboracion de bioplasticos y recubrimientos diutas

Las formulaciones de los bioplasticos, objeto dedis, se
indican en latabla 1. Para su preparacion, &l agucalentada
hasta obtener una temperatura entre 70 y 90°Q) kmggrego
el almidén poco a poco hasta su total solubilizacio
posteriormente se adicionaron los demas componeinass
mezclas se dejaron enfriar hasta que alcanzatam|zeratura
ambiente y se procedié a sumergir las papayasigonente
pesadas en una balanza de precisién electronicaWBO0)
en cada mezcla respectivamente. Las papayas reesbse
dejaron secar por 48 horas y los resultados fuebservados
durante 16 dias.

Tabla 1 Composicion de los bioplasticos elaborados

Biopléstico Almidon | Glicerina | Agua | Arcilla Ajo

(@ (mL) (mL) @ ()]

Control 0 0 100 0 0

Simple 5 5 95 0 0

Arcilla 5 5 95 0.2632 0
Arcilla y Ajo 5 5 95 0.2632| 0.2632

2.3 Determinacién de cambios fisicos en las papayas
recubiertas con bioplasticos
Las papayas recubiertas se mantuvieron a una tetagser
de 20.7 °C £ 0.3 °C y una humedad de 67.0% * 4.P&a la
determinacién de la pérdida de peso, cada unasd&utas
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recubiertas fue pesada en una balanza de preeigicnonica
PCE-WS 30. Las mismas fueron pesadas al inicidigaldel
periodo de almacenamiento. Durante el periodo de
almacenamiento se dio seguimiento a variacionemtge la
cascara indicativas de la calidad de los frutosccaparicion

de coloracion amarilla-naranja, hundimiento enreb&le la
cascara, aparicion de manchas chocolates y cretnie
microbiano. Estas observaciones se documentaromanted
fotografias.

3. Resultados y discusion

El recubrimiento de las papayas con bioplasticosodéré
disminuir su maduracion, lo que se ilustra en ¢urfa 1.
Resultados similares se han logrado con diferdmdesasticos
[5], [10]. Al tercer dia las papayas sin recubento (control)
mostraron diferencias con respecto a las recubijelts
primeras habian desarrollado una coloracién amarill
indicativa de un avance normal en el grado de naadthum,
mientras que las papayas recubiertas se manteagmerdes.

El proceso de maduracion de las papayas sin recigioto
alcanzé6 su estado maximo para consumo a los ndésesa
partir de los cuales se aprecid6 un marcado crecimie
microbiano, haciendo estas papayas no recomendphias
consumo a partir del dia diez de almacenamientooBtraste,
en las papayas recubiertas con bioplasticos ngreeiaba
desarrollo de coloracién amarilla ni crecimient@mbiano.

No obstante, las cascaras de las papayas recsbaama
bioplastico simple y con arcilla cambiaron de temea
apariencia lisa y uniforme a una rugosa y con huigitos en
algunas éareas; esta observacion se hizo mas natoaidir del
dia 12. EI comportamiento descrito en la observaaitterior
no fue observado en las papayas recubiertas dormalacion
del bioplastico que incluye ajo. Esto sugiere gueiubosidad
y el hundimiento en la superficie de las papayasnes
asociados a la degradacion causada por microorgasjda
cual es reducida por la actividad antimicrobiariagie[8, 9].

En el dia 16 las frutas fueron cortadas e inspradas en
la parte interior (figura 2)Las papayas recubiertas con
bioplastico simple (figura 2a) y con arcilla (figur2b)
presentaban acumulacion de agua y mal olor, eviaenc
caracteristicas de descomposicion de la materianma. A
diferencia de las papayas recubiertas con bioptasiue
incluye ajo se conservaron sin degradacién en gerion
(figura 2c), lo que concuerda con lo observadolesxterior
de las frutas correspondientes a los 16 dias #idgjur
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Recubrimiento

Control
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B. simple

B. con arcilla

B. con arcilla + ajo

Figura 2. Apariencia del interior de ejemplares de las papagcﬂbiertas con bioplastico simple (a), corllar@®) y con arcilla y ajo (c).
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La reduccion de peso observada en las papayaseeashb
con bioplastico muestra que el bioplastico elabmrenté la
transferencia de masa desde el interior de la fiat@a el
exterior (figura 3). Esto sugiere que el retardo la
maduracion se debe a la inhibicion de la respiradgbido a
gue el bioplastico actu6 como barrera para penétradel
oxigeno. Esto esta de acuerdo con las observadiepedadas
en la literatura [5, 10] y es indicativo de queéscomposicion
de la materia organica en el interior de las papayalenciada
en los ejemplares recubiertos por las formulaciodes
bioplastico sin ajo, descrito arriba, se debe aémtacion
anaerobica.
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Figura 3. Pérdida de peso registrada para las papayas.bdress de error
muestran la desviacién estandar del promedio deicioeds a tres frutos
distintos.

Considerando que no hay diferencia apreciable datre

reduccion de peso de las papayas recubiertas oplasiicos
simples o con arcilla (figura 3),
incorporacion de arcilla, en la concentracion zdiia en la
formulacion de bioplastico, no proporcionan un liereen
cuanto a la permeabilidad de gases. El uso delaareil

bioplasticos no ha sido ampliamente estudiado para

recubrimiento de frutas [7].

4. Conclusion
La utilizacion de bioplastico a base de almidénpdpa

como recubrimiento de papaya disminuye el tiempm pa

alcanzar la maduracion y una reduccién en la pardédpeso.
La incorporacion de arcilla a la formulaciéon depbéstico no
aportdé beneficios a la preservacion de papayas, gbor
contrario, favorecié la degradacion en su interfixsto no se
observo cuando la formulacion incluy6 adicionalneexjo, por
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concluimos que la

lo que el ajo es un conveniente agente antimicnabfzara la
preservacion de papaya.
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