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ABSTRACT

The effects of several carmauba waxes in the postharvest
preservation of Pedro Sato’ gquavas was evaluated under
room conditions {25°C and 70-80% RH). The fruits were
washed in a sodium hypochlorite solution (0.15¢.L* ) and
then, the waxes were applied manually using a pipetie,
in a proportion of 0.15 at 0.20mL per fruit. Five comimercial
waxes {Citrosol AK, Citrosol M, Fruit Wax, Meghwax ECF-
100 and Cleantex wax) and a control {untreated fruits)
were studied. The experimental design was entirely
randomized with six treatments, using four replications
for treatment and five fruits per experimental unit.
Afterwards harvest, the guavas were characterized and
evaluated each two days untif the sixth day after treated,
being analyzed weight loss, color of the skin and pulp,
firmness, total soluble sclids, total acidity and vitamin C
content. All the waxes reduced the rot incidence. The
level of rot incidence at the sixth day was 30% for
untreated fruits and varying among 5% and 20% for treated
fruits, Meghwax ECF-100 provided the least incidence of
rot (5%), the appearance of the fruits was enhanced,
keeping the skin color and the puip firmness. However, a
smali alteration was noted in the fruit’s fiavor and aroma,
and a red color of the pulp has a lesser devetopment.

ResumEN

Se evalud el efecto de diversas ceras a base de carnauba
en la conservacion postcosecha de guayabas 'Pedro Saio’
baje condiciones de ambiente naturat (25°C y 70-80%
HR}. Las frutas cosechadas fueron lavadas con hipoclorito
de sodio (150mg.L') v fratadas con cinco ceras comer-
ciates (Citrosol AK, Citrosol M, Fruit Wax, Meghwax ECF-
100 y Cleaniex wax), aplicadas manualmente con pipeta,
enunaproporcion de 0,15 a 0.20 mb por frta. Guayabas
sin tratamienfo fueron utilizadas como testigos. El
delineamiento experimental fue completamente al azar,
con seis tratamientos, cuatro repeticiones y cinco frutas
por parcetz que fueron caracterizadas y evaluadas a los
dos, cuatro y seis dias posteriores a los tratamientos,
con relacion a pérdida de masa, color de la céscaray de
ia pulpa, firmeza de la pulpa, sdlidos sclubles totales,
acidez titulable fotal y contenido de vitamina C. Las ce-
ras disminuyeron la incidencia de pudriciones entre 5y
20%, mientras que 10s no encerados presentaban 30%
de pudriciones. Meghwax ECF-100 redujo las pudriciones
a 5%, proporciond una mejor apariencia, mantuvo fa co-
loracién de |z cascara y la firmeza de la pulpa. Sin em-
bargo, fue verificada una pequefia alleracion en et sabor
y aroma, acompanada de una menor evolucion del color
rojo de la pulpa.

Key words: Psidium guajava, storage, modified
atmosphere, wax.
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INTRODUCCION

La guayaba (Psidium guajava |.), ademas de ser consu-
mida como fruta in natura, poses gran importancia en las
industrias. En éstas son empleadas para elaborar jaleas,
pastas, purés, refrescos, helados, jugos, jarabes, vinos
y otros productos (MEDINA et al., 1988, BLEINROTH et
al., 1882},

En el Brasil, los pomares se concentran en los Estados
de San Pablo y Permnambuco, totalizando 80% de la pro-
duccion, la que en los Ultimos afios viene presentando
ura significativa expansion en el area plantada (FNP,
2600), Entretanto, el desting de la fruta vlilizada en fas
industrias represente la mayor parte, se ha visto un au-
mento del consume in natura en el mercado brasilefio,
con una media de 300 g per capita al afio de fruta fresca
(SltVAetal, 1998).

CARRARO & CUNHA (1884) mencionan que en el Brasil
se produce tanto ia guayaba con pulpa rela como la blan-
ca. Entre las variedades de pulpa roja mas cultivadas se
encuentran ‘Pedro Sate’, ‘Sassacka’, ‘Ogawa’, ‘Paluma’
y ‘Rica’. Estas presentan precios medios anuales mayo-
res que las variedades de pulpa blanca.

Se ha verificado grandes pérdidas de guayaba después
de {a cosecha, duranie la comercializacion, por falta de
adopcion de técnicas adecuadas de conservacion y ma-
nosec gue permitan mantener por mayor tiempo 1as cua-
lidades de las frulas (CARVALHQ, 1884, CHITARRA,
1994}, Para disminuir esas pérdidas se pueden utilizar
fratamientos con fungicidas, control de temperatura y
humedad, mangjo de la concentracion de gas atmostéri-
co, uso de embalajes y aplicacion de ceras,

Fi uso de las coberturas cerosas en alimentos no es una
practica reciente. En China entre los sigios Xl y Xlil ya
se ulilizaban en naranias y limones para retardar pérdida
de agua, y en la Ingiaterra del siglo XV!, se aplicaban
tocings para conservar alimenios {POZZAN, 1892;
BALDWIN et al., 1987). Perc a partir de 1a década de
1980, viene siendo estudiada con mayor detenimiento,
mencionandose como principal imitacién su costoy los
posibles efectos residuales en los productos. Sin embar-
go, aumentan el periodo de conservacion de las frutas y
hortalizas, al disminuir [a tasa de transpiracion y a acti-
vidad metabolica de! producto (OLIVEIRA, 1986).

Ei uso de ceras en guayaba no es una practica emplea-
da en forma comearcial; sin embargo, en fos trabajos de
investigacion se obtuvieron resuitados promiscrios. Asi
PIVETTA stal, (1892b) y TAVARES (1993) consiguieron
aumentar el periodo de conservacion de guayabas ‘Rica’
y ‘Paluma’, con aplicacion de cera Sta Fresh. McGUIRE
(1997} ohservo dos dias de atraso en la maduracion, como
consecuencia de tratamiente térmico asociado con cera
de carnauba, enfretanto, las frutas aumentaron 1a sus-

ceptibilidad a los dafics por frio, enfeymedadéé y pérdi-

das de masa.

Lacera de carmauba es extraida de hoias de la palmera
Copernicia cerifera, se compone en media de una cade-
na de 56 carbonos (80 - 85%), elevado pesc moleculary
esteres; ademas, alto contenido de alcoholes libres, Ia
que le confiere caracteristicas ideales como barrera de
gases y vapor de agua {CARVALHO FILHO, 20060).

Considerando el creciente mercado de guayabas in natura
y 1a aita perecibilidad de [a fruta después de cosechada,
fue conducido el presente experimento con el ohietive de
evaluar fos efectos de diversos tipos de ceras a base de
carnauba, enla conservacion posicosecha de guayabas
‘Pedro Sato’ bajo condiciones de ambiente natural.

MAteriALES Y METODOS

Frutos de guayaba variedad Pedro Sato fueron obtenidos
de un pomar comercial en el Municipio de Vista Alegre
do Alto — SP, Brasil, Fueron cosechades en estado ver-
de-maduro, seleccionados en base a tamafio v color, e
inmediatamente transportados al Laboratorio de
Postcosecha de Productos Horticolas del Departamento
de Produccion Vegetal de 1a ESALQ/USP! en Piracicaba
- SP.

Las frutas sin defectos, sanas y con peso de 168y + 15g,
fueron sumergidas en una soilcidn de hipoclorito de sodio
(150mg.L*} v padronizadas por parcelas. Una vez sa-
cas, se aplicaron las ceras en forma manual e individual
{fruta por fruta), con el auxitio de una pipeta la dosis equi-
valente a un litro de cera por tonelada de fruta (015 a
0.20mL de cera por fruta}. Las ceras comerciales utiliza-
das fuaron Citrosol AK, Citrosol M, Fruit Wax, Meghwax
ECF-100y Cleaniex wax. Frutas sin aplicacién de cera
fueron empleadas como tesligo. Posteriormente fueron
almacenadas sobre bancadas, en condiciones ambier-
tales {25° £ 2°C y 70-80% HR).

£l delineamiento experimental fue un disefio completa-
menie al azar con seis tratamientos, cuatro repeticiones
de cinco frutas por unidad experimental, Las frutas fue-
ron caracterizadas mmediatamente a la cosecha y eva-
luadas a los dos, cuatro y seis dias, para las diferentes
variables analizadas.

En ia Tabla 1 se presentan algunas caracieristicas de
las ceras comerciales ulilizadas. Segun los fabricantes,
las materias primas utllizadas en |la elaboracidn de las
ceras estan certificadas por el F.D.A (Food and Drug
Administration - U.5.A.), pudiendo ser aplicadas en fru-
tas cuyas cascaras pueden ser ngeridas sin riesgos de
intoxicacion,

i Escuela Superior de Agricultura «lLuiz de Queiroz» / Undversidad
de San Pablo, Brasil.
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Tabla 1.  Algunas caracteristicas de las
emulsiones de cera de carnauba utili-
zadas en el tratamiento de guayabas
‘Pedro Sato’.

Nombre Contenido de cera Fabricante

Sormercial de carnauba (%

Citrosal AK 18 Electroguimica del Serpis S.A.

Fruft wax @an Spartan do Bras# Produtos Quirnicos Lida.
Citrosol M 0 Electroguimica del Serpis SA.

Meghwax ECF-1G0 a0 Megh Indostita e Comersio Lida,

Cleant 852205 PRTage Representacio, Comértic 8

E eantex wax o & LU Exportacic L'RG&.‘

: Representante para el Brasil,

Las evaluaciones realizadas obedecieron a las siguien-
tes metodologias: a) Pérdida de masa, determinada
por la diferencia entre la masa inicial y la masa final, con
una baianza digital {sensibilidad 0.01g) y expresada en
porcentaje de fa masa inicial; b) Sélidos solubles tota-
les (S8T), 4 través de feciura directa en un refractometro
marca Abbe, modeto 2WAJ (Atto Instruments Co.) en
una muestra centrifugada de ia pulpa, expresando los
resultados en °Brix; ¢) Acido ascérbico, mediante titu-
lagion con 2,56 diclorofenilindofenol (DCF|), de acuerdo a
la metodologia descripta por CARVALHO etal, (1990} y
los resultados expresados en miligramos de &cido
ascarbico por 160g de pulpa; d) Colforacion de fa cés-
cara y de 1a pulpa, con el auxilio de un colorimetro
Minolta Croma Meter CR-300 (calibrads en blanco
astandar e iluminante D65), expresado en &l sistema
L*C*h® (Luminosidad, Chroma y Angulo de color — h®).
Realizande dos lecturas por fruta, en lados opuestos de
la regidon ecuatorial para el color de la cascara y en la
region central de la fruta cortada en dos partes (placenta)
para el color de la pulpa; e) Firmeza de la pulpa, con el
auxilio de un penetrometro manual McCormick, modelo
FT-011, purnitero de 8mym de diametro, tomando dos lec-
turas por fruta, en lados opuestos de la region ecuatorial
y los resultados expresados en Newton (N); f) Acidez
total titulable (ATT), por titulometria de acuerdo @ la
metodoiogia descripta por CARVALHO et al., (1990} y
los resultados expresados en porcentaje de cido citrico
enla pulpa.

Los datos obtenidos fueron sometidos a analisis esta-
disticos conforme al disefio ufifizado, aplicandose la prue-
ba F vy, cuando significativas, las medias fueron compa-
radas por Tukey al nivel de 5% de probabilidad. Los ana-
lisis fueron realizados a través del programa estadistico
SANEST (Sistema de Analisis Esdistico).

ResuLTapos Y Discusion

Las guayabas ‘Pedro Sato’ presentaron una elevada pér-

dida de firmeza durante fa maduracion (Tabla 2}. Las fru- -

tas fueron cosechadas con una firmeza media de 47.74N
y dlespués de seis dias de conservacién disminuyeron a
15.91M.
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L.as coberturas cerosas no influenciaron significativamente
en la firmeza de la pulpa de las frutas, en el segundo ni
en el cuarto dia posterior al tratamiento. En el sexto dia,
tas frutas tratadas con la cera Meghwax ECF~100 per-
dieron alrededor de 53% de su firmeza, conrelacidnala
observada inicialmente, sin embargo, en los demas tra-
tarsientos las pérdidas variaron entre 70 y 75%, con ex-
cepcion de las frutas tratadas con Fruit wax (64%).

Tabia 2. Firmeza de la pulpa de guayabas ‘Pe-
dro Sato’, tratadas con emulsiones de
cera de carnauba y almacenadas a
25°C,
Mratamientos L Periodo de simzeenamienio (dias)’
T ] 4 [ [
Wewios (N}
Cirosel AK T TEETTTY T T Ty T YT
Frk wak 3590 1548 E TS T
Clgosat M i1 35 1747 15376
Mrdhwan ECE-10G " Az aE FERER
Testige 374 16.89 21t
Cleansex wax - 3RA8 15.96 1426b
Medixx 3538 18.78 1519
Praehe ¥ (ttnlair&‘éméc} : a3, a8 ¥
Ceniciente Se Variatitsn 246} 1127 1273 1%.10

Medias seguidas de la misma lefra en la columng no difieren entre si,
segin test de Tukey a 5% de probsbilidad; ** y n.s. = significative
a P£ 0.01 ¥ no significativo, respectivamente.

* Firmeza de fas frotas recién cosechadas: 47.74N.

Los valores extremos obtenidos en el presente trabajo
en &l sexto dia de almacenamiento con relacién a Ia fir-
meza de la pulpa (11.2N y 22.1N), se asemejan a los
valores obtenidos por YUSOF & MOHAMED (1687);
McGUIRE {1897} v LIMA et al. (1998). Sin embargo,
MERCADO-SILVA et ai,, {1898) observaron valores bien
inferiores {6.2N, 5.8Ny 4.7N) en guayabas ‘Media China’
cosechadas en los estadios verde-maduro, verde—-arma-
rillc y amarilio, respectivamente, después de siete dias
de almacenamiento a 25°C.

La perdida de firmeza en fa fruta es consecuencia de la
degradacion de ia pared celular, causada por un aumen-
to en la actividad de las enzimas celulasa,
poligalacturcnasa (PG} y peclinametilesterasa (PME),
que complemeantan al proceso de la maduragion. Ade-
mas, oiros procesos, como la hidrdlisis del almidon y la
pérdida de agua estan involucrados en el marchitamien-
to, segin lo relatado por CHITARRA & CHITARRA (1980)
y LANA & FINGER (2000).

La coloracion es uno de los afribudos de calidad mas irrportan-
te para el consumidor. Frutas de color fuerte y briflantes son
preferidas, a pesar de que en la mayoria de 1os casos, no
contribuya para un aumento efective del valor nutricional o ca-
lickad el products (CHITARRA & CHITARRA, 1890). Enla prac-
tica, es el principal indicador del punto de cosecha de la gua-
yaba, las que deben ser cosechadas cuando el color de Ia
cascara cambie de verde oscuro a verde claro, segln reco-
mendado por AHLAWAT et al. (1930}




Tabla 3. Color de la ¢ascara de guayabas ‘Pedro Tabla 5. Pérdida de masa de guayabas ‘Pedro
Sato’, fratadas con emulsiones de cera Sato’, tratadas con emulsiones de cera
de ¢carnauba y aimacenadas a 25°C". de carnauba y aimacenadas a 25°C".

fratamientos 3 Periadn de almac:rimnéenw sy < Porledo de shmacenamiento{dins)
wwwwwwwwwwwwww ARgEI0 de CoSor (R™} reommremcensnans Tratansieetos z i I3 i 5

Citrosal A HERT §12.463h 10859 3b e
Fraft wax HEES 183 88a W7.75 2k Citrosol AX .02 46t Ei5b iah
Cltrosel M 1138 11041 ab 524D Trnhwar EET) TiEG [T
Mephwax ECH-100 §12.89 113138s He24s Toresel ™ K™ Tiie TS
Featigo 1099 10%.18 b W55 b PP A 5 FTe
Cleastex wax HERH 131222 105.39 ab ‘

Testign Z43a ERT 8.4la
Meding 112,87 112.04 10732
: Clrarrbes wax 1.76¢ 173k 558¢
{Prucha F (ratamiento) 85 fd *
H Medize 113 4.24 &850
1 Caelicienie de Varkelon (36 3.20 143 193

Prechy F (ratwnieso) wh kL 3

‘Medias seguidas de la misma letra en la columna no difieren entre si,
segin test de Tukey a 5% de probabilidad: *¥, * y n.5.= significa-
tive a PE 0.01; P£ 0.05 v no significativo, respectivamenie.

*Color de la céscara en frutas recién cosechadas: " = 11738,

El anguto de color (h°) es una medida bastante apropia-
da para expresar 1a variacion en ia coloracion de los pro-
ductos vegetales (McGUIRE, 1992). Ef h® asume valor
cero cuando el color es rojo, 90° cuando amariilo, 180°
cuando verde y 270° cuando el color es azul. Enia Tabla
3, se ohserva el valor de h° que inicialmente fue de 117.38°
disminuyd a 107.32° o sea, después de seis dias, &
color de la cascara cambib de verde claro a verde amari-
lio. Esos datos son superiores a los obtenidos por MER-
CADQ-SILVA et al. (1898} en guayabas cosechadas en
primavera-verano en México.

Cosfictente de Vartacite (%)

9.74

734

T8

Tabla 4. Coior de pulpa de guayabas ‘Pedro
Sato’, tratadas con emudsiones de cera
de carnauba y almacenadas a 25°C".

Feriodn Of SEmATERATIENto (a8}
Tralamiostas ) 1 ) ; 3
Chroma

Citroro] AK 3533 R 1Y 439683
Fraft wax EEX-3) 277 43624
Litrosol ¥ 3565 #3458 44483
Megkwax ECF-100 473 40.15b 40.740
Testige 35.62 418425 43682
Theamiox wax 3515 51.64 2% 43903
Medias 3521 42.13 4373
Praebe F {fratemionto} ns. * -
Cochiciente de Vanacion (%} 2065 233 242

I Medias seguidas de la nusma letra en I2 columna so difieren entre si,
segtin test de Tukey a 5% de probabilidad; **, * y n.s. = significa-
fivo 2 PE 0.01, a PE£ 0.05 y no significativo, respectivaments.

* Color de las frutas recién cosechadas; Chroma = 32,62,

Se nota también que las frutas tratadas con Meghwax
ECF-100 fueron las que mantuvieron Iz coloracién verde
mas intensa, lo que significa, que la utilizacion de cera
retardd en dos dias, aproximadamente, ia evolucion del
color. Estos resultados concuerdan con los obtenidos
por NASCIMENTO et al. (19914, b}, PIVETTA et al. (1992b)
y McGUIRE {1897).

t Medias seguidas de la misma letra en ks columna ne difieren entre si,
seghin test de Tukey a 3% de probabilidad; **= significativo a P£
0.061. :

Durante el periodo de almacenamiento de las guayabas
no s& cbservé ninguna anormalidad en ia evolucion del
color. Estos cambios en la coloracion, durante fa madu-
racion, se deben tanto a procesos de degradacion como
a procesos de sintesis, que ocurren simuitdneamente
{CHITARRA & CHITARRA, 1990; AWAD, 1993),

Con relacidn a la coloracion de la pulpa, se verificd que
ésta cambid de rosada a roja, segdn se observan enfos
valores de cromaticidad presentados en la Tabia 4. La
cromaticidad indica la saturacion o intensidad del color,
En este trabaje se constatd un aumento en la intensidad
del color rojo, que al inicio del experimento era rosado
{32.62} legando a un rojo intenso (43.73) en el sexto dia
de almacenamiento. Asimismo, las guayabas enceradas
con cera Meghwax ECF-100 presentaron la menor evolu-
cidn en el color de la puipa, difiriendo estadisticamente
de los demés tratamientos, en el cuarto y sexto dia, Pro-
bablemente ésta cera causd modificaciones muy drasti-
cas enla concentracion de CO, y O, en el interior de las
frutas, alcanzando valores indessables (IMCGUIRE, 1997
y BALDWIN et al., 1989).

De una manera general las ceras disminuyeron la pérdi-
da de masa durante el almacenamiento (Tabla 5), en el
segundo dia, en media, se detectaron pérdidas de 2.13%,
y 6.6% después de seis dias de conservacion, En el sex-
to dia, las frutas sin tratamientoc mostraron la mavyor pér-
dida (8.41%)}, difiriendo significativameante de los demas.
Las enceradas con Cleantex wax y Citrosol M revelaron
ias menores pérdidas, pero sin diferir significativamente
de las frutas tratadas con Fruit wax. Estos niveles de
perdidas son inferiores al limite de 15% considerado para
guayabas en condiciones de consumao, segin lo relata-
do por MANICA et al. (2000). McGUIRE (1997) obtuvo
pérdidas entre 9.2 y 13.3% cuando tratd guayabas «Ruby»
con ceras y las almacent a 12°C por siete dias.
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Tabia 6. Acidez total titulable {ATT) de guayabas
‘Pedro Sato’, fratadas con emulsiones
de cera de carnauba y aimacenadas a
25°C:,
Periodo de almaceaamicata idiasy
Tratansientos 3 i 4 &
s — [ R P
Crosal AX, G607 86253 0843
Frur wax [T TEF b o519
Citosol M 369 0.553 8 @521
F';L;WAX £CF- 100 (598 0.561 ab {155
Tostigo G623 G629 0 QARG
Clewitoy way, G595 0.569 sb 0547
| Meding 0,507 [T G542
ﬁ?mebu CFCp———— s ¥ w
l Cucileionig de Variacion (%) 6.3z EXE] 345

' Medias sepuidas de [a pusma letra en a cofumna no difieren entre si,
segiin test de Tukey a 5% de probabilidad; * y n.s. = significativo
a P£ 0.05 y no significativo, respectivamente.

*ATT de fas frutas recién cosechadas: £.624%.

Los valores de acidez total tiiulable (ATT) se redujaron
durante el aimacenamiento, de 0.624% de acido citrico
en el momento de la cosecha a 0.542% al cabo de seis
dias {Tabla 6). No se detectaron diferencias significativas
entre los tratamientos en &l segundo y sexto dia de al-
macenamiento, Estos resultados estan de acuerdo alo
obienido por MERCADO-SILVA et al. (1998}, quienes
observaron ambien disminucidn en el contenido de la
acidez tolal durante el aimacenamiento de guayabas a
25°C, REYES & PAULL {1995) habian relatado que las
guayabas no sufren grandes variaciones en la acidez
durante gl almacenamiento, principalmente a temperatu-
ras en tormno a los 15°C.

Tabla 7. Contenido de acido ascérbico de gua-
yabas ‘Pedro Sato’, tratadas con
emulsiones de cera de carnauba y al-
macenadas a 25°C".

"""""""" H Feriofio 4e Stsacenans tio {has) i
Tratanientos 2 4 §
e i Gl sscorbicn por 100 g6 AT ST
Chirpant AX G113 57497k 5§38k
Eruit wax 36.46 3138h 0,70 ab
Citeosol M 58 54 54620 32 sb
Meghwax ECF-100 52468 5648 b 37.98h
[Testiga 6167 GEE0 A 37462
£ leaniex wax o B4 EEEEEY FFaRL R
Wiedias So0i 55 LY
Bruche I (ralantienia s o ¥
Coehicicnte de Viiaeion () 441 B ¥ 41 T

! Medias segmndas de la misma letra en la colunma no difieren entre si,
segiin fest de Tukey a 5% de probabilidad; **, * y n.s. = significa-
tvo a PL 0.01, PE 0.05 v no significativo, respectivamente,

* Contenido de &cido ascdrbico de las frutas recién cosechadas: 64,32
mg. 160g".

S
E! contenido de acido ascorbico (vitamina C) se redujo
con el aumento del periodo de almacenamiento, confor-
me puede chservarse enia Tabla 7. En el segundodiano
hubo diferencias significativas entre los tratamientos. En
el cuarto dia, las frutas tratadas con ceras difirieron del
testigo, quien presento ios mayoras valores medios. £n
el sexto dia de conservacion, las guayabas gue fueron
tratadas con Meghwax ECF-100 presentaron el menor
valor (47.98mg), sin embargo, las que no recibieron ce-
ras mostraron el mayor valor {57.46mg). El contenido ini-
cial de vitamina C hallado en el experimento {64.32mg}
fue inferior a los 135.58mg y 88.60mg, oblenidos por LIMA
etal, {(1998) y YAMASHITA & BENASSI (2060}, respec-
tivamente; para la variedad Pedro Sato. Esla diferencia
puede ser atribuida a la época de cosecha, al estado de
madurez y/o a las condiciones climéaticas reinantes du-
rante el desarrollo de 1as frutas, que segun PEREIRA
{1995}y MATTHEIS & FELMANN (1999) interfieren en el
contenido de acido ascérbice.

Tabla 8. Contenido de solidos solubles {otales
{SST) de guayabas ‘Pedro Sato’, trata-
das con emulsiones de cera de
carnauba y almacenadas a 25°C".

i Peelodo g¢ Al orcenambente (diasy

Trartamientns + 3 I ] 1 3

[
Citrosol AX B15¢ 2005 PG
Frufl wax B.5% ah 413 ab EREF]
Ciwose] M E 91590 9005
M\:g!lwax ECE-100 19 ab #.25 4b 9.6% ab
Testigo 938y 5440 S.54ab
Clemnex wix B69 10,138 103te
Medins [ [¥T] 2y
Prieeha Farataniicnio) e £l ET
Coctictente de Yariaciod (500 334 S.Hy 336

Medias seguidas Je la misma lotra en Ia columna no difieren entre si,
segdn test de Tukey a 5% de probabilidad; ** v * = significativo a
PL0.0F y PE .03, respectivamente, SST de las frutas recién cose-
chadas: 8.56"Brix

Ei contenido de sdlidos solubles totales (SST) aumentd
después de la cosecha, pasando de 8.56%Brix al mo-
mento de la cosecha a 9.52°8rix al final del experimento
(Tabla 8). Los resuitados de los tratamientos difirieron
estadisticamante enfre si en los diferentes dias de eva-
luzacion. Ef aumento observado concuerda con GONGATT!
NETTO et al., {19896), pero disiente de los resuitados
obtenidos por PIVETTA et al, (1992, a.b}; OLIVEIRA
{1966), LIMA et ai., (1998), JACOMINO (1599} y
YAMASHITA & BENASSI{2000) quienes verificaron una
disminucidn en el contenido de S5T. Quizés la degrada-
cién de polisacaridos haya contribuide para ef aumento
de S5T durante el almacenamiento, superando el consu-
mo de azucares en la respiracién. Por ofro lado, la re-
duccion de ia firmeza por la degradacidn de polisacéridos
liberd glucosa {parte de SST) v la pérdida de agua con-
ceniro el contenido de azicares.
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AK Frultwax  Clicosal$ Meghwax  Tugny Clesntex
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Tratamiantos

Incidencia de pudriciones en guayabas
‘Pedro Sato’ en el sexto después del tra-
tamiento con ceras y almacenadas a
25°C.

Figura 1.

Eievados contenidos de SST en las guayabas son im-
portantes para el consumo in natura por el mejor sabor
que proporciona {PAIVA et al., 1987). Ademas de utilizar-
se como indice de madurez, ios sdlidos solubles totales
y los acidos determinan su palatabilidad (NASCIMENTO
etal., 1991a).

Guayabas ‘Pedro Sato’ sin tratamiento
y enceradas con Meghwax ECF-100, en
el cuarto dia de conservacion a 25°C.

Figura 2.

Observando la Figura 1 se nota gue et porcentaje de fru-
{as con pudriciones en el sexto dia de conservacion pre-
sentt valores entre 5 vy 30%. Las frutas sin tratamiento
{Testige) presentaron el mayor porcentaje (30%}, mien-
fras gue las tratadas con Meghwax ECF-100 la menor
incidencia (5%). Enlos demds, las pudriciones variaron
entre 10 y 20%. Este hecho, probablemente, sedebe a
fa atmdsfera modificada, que al retardar la maduracion y
senescencia de las frutas, redujo la susceptibilidad de
ios tejidos a la infeccion por patégenc (PETRACEK ef
al., 1848; DURIGAN, 1929; BENATO, 199¢ v LANA &
FINGER, 2000).

La apariencia es el factor de calidad més impertante v
determina el valor comercial del producto, pudiendo ser
evaluada por distintos atributos como ser tamafio, forma
y color. El tamafio y ta forma son caracteristicas intrinse-
cas al cultivar, entretanto, la coloracién nos ofrece una
idea de las condiciones de conservacidon det producto
{CHITARRA & CHITARRA, 1990},

En la Figura 2 se observa que las frutas enceradas con
Meghwax ECF-100 mantuviercn la coloracion verde por
mayor tiempo, en relacion con las no tratadas. Esta cera
proporciona brillo, menor incidencia de pudriciones y un
aspecto mas tdrgido. Sin embargo, fas frutas presenta-
ron pequefias alteraciones en el sabor, en el aromavyen
el color de ia pulpa. Esas afteraciones son atribuidas a fa
alta concentracion de cera de carnauba (30%) contenida
en el producto, el que fue aplicado sin dilugion. Esto pudo
haber ccasionado un aumento en la concentracién de
CO, y disminucion en et nivel de O, en el interior de la
fruta a valores indeseables (SALUNKE & DESA!, 1084,
McGUIRE, 1997 yBALDWIN et al , 1999).

Con relacitn al brillo conferido por ef uso de las ceras se
destacd el producto Meghwax ECF-100 seguide de
Citrosol AK y Cleantex wax. La cera Frui wax influencié
negativamente en la apariencia, confundiendo el brillo
natural de las frutas. Segan WATADA & Q] {1899}, el
almacenamiente de las guayabas no presento dificuitad
en ia apariencia del producto, pero hubo problemas en el
intercambio gaseoso con el ambiente, lo cual provoco
modificaciones en el sabor de las frutas tratadas con
Meghwax ECF-100. A pesar de que BALDWIN et al.,
(1989} hayan relatado que la cera de carnauba es
permeable, tantc al didxido de carbono (CO,) como al
oxigeno {O,}, comparada con ias ceras de celuiosa.

CONCLUSIONES

Eluso de las ceras a base de carnauba es una alternati-
va para ampliar el periodo de conservacion de ias guaya-
bas «Pedro Sato» en condiciones de ambiente natural,
porque retarda la maduracion, reduce la incidencia de
pudriciones y la pérdida de masa; ademas, confiere brillo
a las frutas mejorando la apariencia,

El aumento de la maduracion de las frutas durante el
periodo de almacenamiento, reduce la firmeza, la acidez
total titulable v el contenido de acido ascorbico, asimis-
mo, aumenta el tenor de sdiidos solubles totales v la
pérdida de masa.

La cera Meghwax ECF-100 presenia buen potencial de
aplicacion en guayabhas, perc necesita ser evaluada en
concentrgciones mas diluidas.
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