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2.- Introduccién
Con una mejor conservacion de los alimentos, hay menor necesidad de producir alimentos, por consiguiente se
requiere menos trabajo y menor consumo de recursos como el agua, suelo, agroquimicos, luz, etc. La FAQO reporta
que se generan pérdidas cercanas al 30% en alimentos ocasionados por dafio fisiologico, fisico o patologico. Una de
las estrategias que se emplean para reducir la presencia de patégenos en productos horticolas es utilizar sustancias
ricas en calcio y mediante la purificacion del agua y aire con filtros durante el almacenamiento. El ozono es un
compuesto que recientemente se esta utilizando de manera comercial en salas de empaque y bodegas para conservar
frutas y hortalizas, y tiene la finalidad de purificar el aire y matar patégenos en el agua de forma eficiente. Asi mismo,
el cloruro de calcio es una sustancia amigable con el ambiente que fortalece las paredes celulares al aplicarse en
productos horticolas durante la postcosecha. Por lo anterior el presente trabajo tiene el siguiente objetivo.

Objetivos ) \¢o "(:& ? Lo/

| Evaluar el efecto del cloruro de calcio (CaCl:) y ozono en la conservacion de fresa. |

iento con cloruro de calcio y ozono conservara de forma favorable los frutos de fresa. |

~Revision de Literatura

Saks et al. (1990) y Singh et al. (1993) propusieron que la aspersion de calcio (Ca) favorece la conservacion de frutas
y hortalizas por tener un papel importante en la formacion de la pared celular © =@- se fortalece la
integridad de los productos. Asi mismo, White y Broadley (2003), mencionan que el Ca infliye en la permeabilidad de
la membrana, activacion de enzimas especificas y en la evolucién de la senescencia de los frutos, considerando que
un aumento de su concentracion en el tejido, altera los procesos de la respiracion y senescencia. En este sentido,
Romero et al. (2006) considera que el Ca después de acumularse entre la pared celular y la lamina media interacciona
con el acido péctico para formar pectato de calcio, reestructurando la integridad de ambas estructuras y que en la
medida que aumentan sus concentraciones tiende a existir un incremento de la firmeza, disminucion de la intensidad
respiratoria y una menor sensibilidad del fruto a diversos desordenes fisiolégicos. Un ejemplo de esta aplicacion, la
presentan Romero et al. (2006) y Singh et al. (1993) quienes con un 8% de cloruro de calcio (CaClz) en mango cultivar

Haden, encontraron un incremento del 34% de la firmeza en la pulpa, sin afeetar &l contenido de.azucares (°Brix). En
el caso de las fresas, Casierra y Salamanca (2008) al aplicar 0.2% de-pitra alcio (Ca (NQa)den el cultivar Sweet
Charlie, tuvieron un periodo de conservacion en postcos 2cha_por_encima._del-16-4%.. na pérdida de peso
proporcional a este tiempo. De acuerdo con estas premisas,E'e propuso ensayar el uso delgggh omo un tratamiento
postcosecha en fresa, considerando lo sefialado por Raso w»%earsom*mmémoz), Yahia y Ariza (2001) y

Chéour et al. (1991) quienes observaron que esta aplicacion tiene un posible efecto retardante de la senescencia y
sobre la proliferacion de hongos, particularmente del Botrytis cinerea.

Por su parte el ozono es un desinfectante que actua rapidamente proporcionando un excelente control micraobiolégico,
por su poder de inactivacion de virus, bacterias, mohos y levaduras a través de la oxidacion de sus membranas
celulares, también se utiliza en el control de insectos. De esta manera se convierte en una herramienta de valor
inestimable para el control higiénico-sanitario de puntos criticos de control en la manipulacion de alimentos
(Garmendia y Vero, 2006). 7

2

é—s;dos Unidt 6zono es considerado un producto GRAS (generally recognised as safe) y esta aprobado para
uso nte desinfectante (Kying et al, 2014). Se ha demostrado que los tratamientos con ozono han sido
eficaces en la ampliacion de la vida Gtil en naranjas, frambuesas, uvas, peras y manzanas. El ozono puede inducir al

efecta hérmico en frutas frescas, que promueve diversas respuestas fisiologicas positivas, incluyendo la sintesis de
antioxidantes, poliaminas, etileno, compuestos fenolicos, y otros metabolitos secundarios (Ali et al., 2014, Batall;
>
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Venta et al., 2010). Ademas, ha sido reportado que el ozono induce a formacion de resveratrol y fitoalexinas, logran

una mayor resistencia de las frutas a infecciones microbianas (Garmendia y Vero, 2006, Ijson et al., 2013). Uﬂ'-bb

T

Los hallazgos de este estudio sugieren que la aplicaciéon adecuada de gosis elevadas de ozono gaseosg?p’ or-cortos
espacios de tiempo podria ser considerado un método prometedor p o i en granadas
frescas. Sin embargo, son necesarios mayores trabajos, para explicar con mayor profundidad el mecanismo de accion
del ozono y su potencial uso industrial en la conservacion de frutas frescas (Pretell et al., 2016).
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4 - Procedimiento £xperimental

Se obtendran d/ fresa en un invernadero de la UAAAN, posteriormente los productos seran trasladados al laboratorio
de Post cha donde recibiran un lavado-desinfeccion con agua ozonizada y agua potable + ozono ambiental y

q%@énteé“concentraciones e cloruro de calcio para eliminar residuos de polvo y microoganismos patégenos (Cuadro
1)

Cuadro 1. Elaboracion de tratamientos.

No. De Forma de Concentracion de cloruro de calcio
tratamiento aplicacién del (%)
0ZOoNno
1 0
2 il
3 Agua 2
4 3
5 0
6 1
7 Aire 2
3 3

Posteriormente los productos seran almacenados a temperatura ambiente en condiciones normales y en camaras
humedas donde seran evaluados al inicio y cada cuatro o cinco dias después de montado el experimento.

Color de la flor en el sistema L*a*b*
Grado de infeccion por microorganismos n ()tg" QQUVAJ (6™

)oY 3 R 1
Las variables a evaluar seran: ¥ . 3 &
} '" S5 7.\‘_\
1. Vida de anaquel . \ > ksl
2. Contenido de vitamina C E e\ .
3. Acidez titulable W -
4. Contenido de Solidos Solubles S oale Y
5. Pérdida de peso
6. Firmeza
7
8.

El disefio experimental a utilizar serd un completamente al azar con 12 repeticiones por tratamiento donde la unidad
experimental sera un fruto.

Cronograma de distribucién de presupuesto para el 2018.

Actividad por realizar enhesl A I MR ) LA S 010 N D

Consulta bibliografica. X | X

Obtencién de materiales y reactivos XX

Obtencion del material vegetal A [ X | X

Establecimiento de bioensayos en laboratorio. X | X X | X

>

Establecimiento del experimento X

Evaluacion del experimento X % X

Analisis de resultados. X X

Escritura y presentacion de tesis. X | X

Duracion total del proyecto

[ Afo de Inicio  |2018 | Afio estimado de conclusion [ 2018 B
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5 -Productos Esperados

1. Una tesis.
2. Un articulo cientifico o de divulgacién.
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