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INTRODUCCION
El México el tomate es una hortaliza de importancia porque genera ganancias por 1,000 mdd al
afo en promedio de las exportaciones y 72 mil empleos directos y 10.7 millones indirectos
(SAGARPA, 2012).

La vida postcosecha de tomate varia dependiente de su punto de corte, sin embargo una vez
que adquiere el color rojo se vida de anaquel oscila de 9 a 15 dias. Una de las estrategias que
frecuentemente se utiliza para incrementar la vida postcosecha en frutas y hortalizas como el
tomate es mediante peliculas y recubrimientos comestibles que limitan la respiracion,
transpiracion, la pérdida de aceites volatiles, la presencia de desordenes fisiolégicos, protegen
contra la entrada de patégenos, mejoran la apariencia e incluso se pueden incorporar aditivos
tales como antioxidantes, antimicrobianos, colorantes, sabores, fortificadores de nutrientes
(Pranoto et al., 2005).

Con la finalidad de reducir el empleo de recubrimientos derivados del petréleo desde hace
tiempo se has venido utilizando gomas y ceras naturales como la de candelilla, carnauba y
ceras de abeja las cuales se han utilizado para proporcionan brillo e incrementar la vida de
anaquel en frutos y hortalizas como en limén persa (Bosquez y Vernon, 2005). La cera de
candelilla se obtiene de la planta con el mismo nombre cuyo nombre cientifico es Euphorbia
Cerifera y crece en la regién norte de México. La candelilla por su parte es una cera que se
obtiene de las hojas de la palma Copernicia prunifera la cual es endémica de Sudamérica y se
ha utilizado en un sinnimero de productos. El mucilago de nopal, por su parte, es un polimero
compuesto por polisacaridos semejante a la pectina que tiene potencial como materia prima
para la elaboracién de peliculas plasticas comestibles utiles en postcosecha (Abrajan, 2008).
Por lo que el presente trabajo fue evaluar el efecto de la cera de candelilla, carnauba y extractos

de nopal en la postcosecha de tomate.
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MATERIALES Y METODOS
Se cosecharon frutos de tomate tipo saladette en estado verde maduro en un invernadero en el
Municipio de Arteaga, Coahuila. Posteriormente los frutos fueron trasladados al laboratorio de
postcosecha donde se agruparon en 13 lotes de 70 frutos a los cuales se les aplicaron 12
tratamientos mas un testigo. Los tratamientos se formularon con 0,1, 2 y 3 g de cera de

candelilla mas carnauba y extracto de nopal cocido, reposado o molido.

El nopal cocido se elabor6é con 750 g de nopal libre de plagas y enfermedades colectado en
instalaciones de la U.A.A A.N. el cual fue pelado, cortado en trozos y cocido en 1 litro de agua
hasta que el material vegetal cambio de color. El nopal reposado por su parte se elaboré con
750 g de nopal en trozos los cuales fueron colocados en un recipiente con 1 litro de agua y se
dejaron por un periodo de 24 horas. Finalmente el nopal molida se. obtuvo colocando 750 g de
nopal en trozos con 1 litro de agua en una licuadora en donde fue molido hasta alcanzar una

consistencia liquida.

Cada mezcla de cera y nopal se disolvié en 0.5 L de agua en un vaso de precipitados y con la
ayuda de un agitador marca Thermolyne Cimarec se uniformizaron dichas soluciones,
posteriormente se aforaron con la ayuda de un matraz de aforacién a 1 L y por ultimo fueron

vaciadas en contenedores donde los frutos de tomate fueron impregnados.

Las variables evaluadas fueron: pérdida de peso, pérdida de firmeza, color y acidez titulable y
vida de anaquel. Fueron cinco el nimero de evaluaciones, el disefio experimental fue un
completamente al azar y el analisis estadistico se efectu6 con un andlisis de varianza (P<0.05) y
una comparacion de medias por Tukey (P=0.05).

La variable pérdida de peso de determin6 con la diferencia de peso entre la lectura final y la
lectura inicial en gramos, para ello cada fruto fue pesado en una balanza semianalitica marca
Ohaus. La pérdida de firmeza por su parte obtuvo con la diferencia entre la firmeza obtenida al
inicio del experimento y la obtenida al momento de la evaluacion, esta variable se determiné
con la ayuda de un Penetrémetro manual en kg/cm? (EFFGI modelo FT 327) donde se utilizo
una puntilla de 8mm. El color se obtuvo con la ayuda de un colorimetro Minolta con la escala L*
a* b* al inicio del experimento, La acidez titulable se obtuvo con la metodologia de ---- y la vida
de anaquel contabilizando los dias hasta que los frutos de tomate perdieron totalmente su valor

estético y comercial.
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RESULTADOS Y DISCUSION
Una vez realizado el experimento y el andlisis estadistico se obtuvo que la aplicaciéon de los
tratamientos no afectaron las variables de acidez titulable y los indicadores de color a* y b* es
decir que el cambio de color fue homogéneo en todos los tratamientos conforme fueron
madurando los frutos a través de los dias. Mientras que en las variables pérdida de peso,

pérdida de firmeza, luminocidad y vida de anaquel si se observaron diferencias estadisticas

como se muestra acontinuacion.

Pérdida de peso
En términos generales se observé que conforme fueron madurando los frutos se fue perdiendo

peso ligeramente. El tratamiento formulado con 2.0 g de cera de candelilla mas carnauba y
extracto de nopal reposado fue el que limité mayormente esta pérdida de peso ya que redujo

dicha pérdida hasta un 16.92% a los 24 dias después de la cosecha comparado con el testigo

(Figura 1).
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Pérdida de firmeza
De forma similar al caso anterior se observé una ligera disminucién en la pérdida de firmeza

conforme fueron transcurriendo los dias. El tratamiento formulado con 2.0 g de cera de
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candelilla mas carnauba y extracto de nopal reposado fue el que redujo la pérdida de firmeza

16.04% comparado con el testigo (Figura 2).
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Luminocidad

Con respecto a esta variable no se observaron diferencias significativas en los valores a* y b*,
Sin embargo, donde se lograron observar diferencias sustanciales fue en la luminosidad, se
observé que desde los 8 dias después de la cosecha y conforme fue madurando el fruto que el
tratamiento con 2 g de cera mas extracto de nopal reposado mostr6 una diferencia mayor

comparado con el resto de los tratamiento incluyendo el testigo.
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Vida postcosecha
El tratamiento con 2.0 g de cera de candelila mas carnauba y extracto de nopal reposado

incremento la vida postcosehca 6 dias comparado con el testigo por lo que surge como un

excelente tratamiento Figura 1.
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Figura 1. Efecto del recubrimiento con cera de candelilla mas carnauba (C+C) y extracto de

nopal cocido (NC), reposado (NR) y molido (NM) en la vida de anaquel de frutos de tomate
saladette.

1395



Memoria de la XXIV Semana Internacional de Agronomia FAZ-UJED Septiembre 2012

Resultados similares encontraron Bosquez y Vernon (2005) con la aplicacion de cera de
candelilla junto con otros elementos logré incrementos en limén persa la vida de anaquel y Del
Valle et al. (2005) comprobo la eficiencia de una pelicula comestible de mucilago de nopal como
recubrimiento en fresas al incrementar la vida Util sin afectar el color y sabor del alimento.
Ademas, Abrajan (2008) menciona que el método utilizado para la extraccién del mucilago del
nopal afecta las caracteristicas quimicas y fisicas del producto obtenido, es por ello que la

forma de extraccion del extracto de nopal afecto los resultados en este experimento.

.CONCLUSIONES
La aplicacion de cera de candelila mas carnauba y extracto de nopal obtenido por tres
diferentes formas efecto la calidad y vida de anaquel en tomate saladette al aplicarse como
recubrimiento. El tratamiento que mejores resultados mostré fue el formulado con 2 g de cera
de candelilla mas carnauba y extracto de nopal obtenido por reposo ya que redujo la pérdida de

peso, firmeza y brillo o luminosidad, asi mismo incrmento la vida postcosecha.
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