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En este trabajo se presentan
algunos de los resultados
ohtenidos sobre la calidad post-
recoleccion de cereza y uva tras el
recubrimiento con Aloe vera gel.

Diversas civilizaciones han
conocido las propiedades terapéu-
ticas del Aloe a lo largo de la His-
toria, como aliviador de quema-
duras, edemas, incisiones y artri-
tis. Otras acciones de importancia
son la reduccién de enfermedades
como dulcera, diabetes, cdncer y
VIH. El gel de Aloe vera contiene
dos fuentes liquidas principales:
un litex amarillento (exudado) y
un gel claro (mucilago). El litex
amarillo estd compuesto princi-
palmente por derivados de antra-
quinonas (Aloina y Aloe-emodi-
na) y compuestos fenélicos, mien-
tras que el gel mucilaginoso con-
tiene fundamentalmente polisacé-
ridos.

En los dltimos afios se estd
prestando especial importancia al
uso del Aloe vera en la industria
de alimentos como fuente de ali-
mentos funcionales (leche, hela-
dos, golosinas, etc.). Nuestro Gru-
po de Investigacién ha registrado
la Patente para el uso de Aloe vera
como recubrimiento de frutas y
hortalizas (Martinez-Romero et
al., 2003). En este Trabajo se pre-
sentan algunos de los resultados
obtenidos sobre la calidad post-re-
coleccién de cereza y uva tras el
recubrimiento con Aloe vera gel.

Material y métodos

Se seleccionaron cerezas,
Prunus avium L. cv. Starking (7-8
g) y racimos de uva, Vitis vinifera
L. cv. Crimson Seedless (150-170
g). Para ambos frutos se tomé una
muestra representativa y se les de-
terminé las caracteristicas en el
momento de la recoleccién. Se

Aloe vera, recubrimiento
comestible de frutas
vy hortalizas

D. MARTINEZ-ROMERO, F. GUILLEN,

J.M. VALVERDE, M. SERRANO, P. ZAPATA,
G. BAILEN, S. CASTILLO, D. VALERO

EPSO-Universidad Miguel Herndndez
E-mail: daniel.valero@umh.es

Control

Aspecto visual de
la cereza (16 dias a
2C + 2 dias a 20°C)
y uva (21 dias a
12C + 2 dias a
202C) en frutos
control y tratados
con Aloe.
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realizaron lotes control y tratados
con un recubrimiento comestible
a base de Aloe vera gel. Tras el
tratamiento, todos los frutos fue-
ron secados al aire y después se
almacenaron en una cdmara frigo-
rifica a 1°C y 95% HR. Los perio-
dos de conservacion fueron de 16
y 21 dias, respectivamente para
cereza y uva, mds un periodo adi-
cional a 20°C (2-4 dias) para estu-
diar la vida dtil. Las determina-
ciones analiticas fueron tasa de
respiracion, color, firmeza, séli-
dos solubles, acidez, pérdidas de
peso y contaminacion microbiana,
de acuerdo con lo descrito en tra-
bajos previos (Martinez-Romero
et al., 2006; Valverde et al., 2005).

Resultados y discusion

Las frutas y hortalizas conti-
ndan viviendo después de la reco-
leccién, lo que se manifiesta en
los fendmenos respiratorios y

transpiracion, asi como en una se-
rie de cambios como pérdida de
firmeza, variaciones de color, sa-
bor, aroma, etc.

La cereza y la uva de mesa
presentan problemas de transporte
y comercializacion, ya que a pesar
de ser frutos no climatéricos, pre-
sentan una elevada tasa de dete-
rioro, por lo que poseen una redu-
cida vida util y una elevada inci-
dencia de podredumbres. Con el
fin de intentar solventar el proble-
ma de tratamientos quimicos sin-
téticos, se ha estudiado el efecto
del Aloe vera gel como recubri-
miento comestible para poder man-
tener la calidad post-recoleccién
de estos frutos, teniendo en cuen-
ta las exigencias de los consumi-
dores que demandan el uso de tra-
tamientos inocuos garantizando la
seguridad de los productos desde
el punto de vista del consumidor
y del medio ambiente.

En ambos frutos los efectos
del recubrimiento con Aloe vera
fueron muy similares en términos
de retrasar los cambios relaciona-
dos con los procesos de madura-
cién. Asi, tanto en cerezas como
en uvas tratadas con Aloe vera se
redujo la tasa de respiracién, se
retrasaron las pérdidas de peso y
firmeza asi como la evolucién del
color y el incremento en el indice
de maduraciéon (relacion °Brix/
acidez).

Tasa de respiracion

El recubrimiento con Aloe
vera redujo de forma significativa
la tasa de respiracioén. Parece ser
que la disminucién en la produc-



cién de CO, es un efecto global
observado en frutas tratadas con
otros recubrimientos comestibles.
Esto se traduce en un aumento de
la vida util, ya que a medida que
la tasa es mds elevada se espera
un deterioro mas avanzado de la

calidad del fruto.

Pérdidas de peso

El gel de Aloe vera mostrd
un efecto positivo en cuanto a la
reduccién de la pérdida de hume-
dad (Figura 1), cuyo efecto estd
basado en la formacién de una ba-
rrera al agua entre el fruto y el
ambiente que lo rodea, evitando
asi la transferencia externa. De
forma interesante el gel de Aloe
vera, cuya composicion es bdsica-
mente a base de polisacdridos (Ni
et al., 2004), fue altamente efecti-
vo como barrera frente a la pérdi-
da de humedad sin la incorpora-
ci6én lipidica como ha sido nece-
sario en otros recubrimientos co-
mestibles.

Firmeza de los frutos

El tratamiento con Aloe vera
redujo significativamente las pér-
didas de firmeza durante la con-
servacién en frio y su posterior
vida util a 20°C, tanto en cereza
como en uva de mesa (Figura 2).
Una posible explicaciéon del man-
tenimiento de la firmeza en las
uvas recubiertas con Aloe podria
estar relacionada con las menores
pérdidas de peso tal como se ha
observado en fresa (Del Valle et
al., 2005) y cereza (Alonso y
Alique, 2004) utilizando otros re-
cubrimientos comestibles. Ade-
mds, el Aloe vera gel podria tener
algtin papel sobre la reduccién de
la actividad de los enzimas poli-
galacutonasa, pectinesterasa y B-
galactosidasa responsables del
ablandamiento, asi como en el
mantenimiento de las pectinas.

Color de los frutos

La aplicacién de Aloe vera
como recubrimiento comestible
mostré de forma significativa un
menor incremento en el indice de
color Croma tanto en cereza como
en uva con respecto a los frutos
control, los cuales experimenta-

ron incrementos muy significati-
vos (Figura 3). El incremento de
este pardmetro se puede relacio-
nar con un avance en el proceso
de maduracién y una acumulacién
de antocianinas, ya que tanto las
cerezas como las uvas tendian ha-
cia tonalidades rojizas mds oscu-
ras.

Solidos solubles y acidez

La evolucién de la relacién
°Brix / acidez titulable o indice de
madurez de los frutos tratados con
Aloe vera gel fue significativa-
mente inferior durante el almace-
namiento en frio y posterior vida
util a 20°C, mientras que los ma-
yores cambios tuvieron lugar en
los frutos control (Figura 4). Se
han postulado diferentes criterios
para establecer el grado de madu-
rez 6ptimo para la recoleccién, si
bien en el caso de la cereza y uva
de mesa uno de los més aceptados
es el cociente °Brix/acidez, com-
probandose que influye en gran
medida en su aceptacion por parte
de los consumidores (Crisosto y
Crisosto, 2002; Serrano et al.,
2005).

El menor indice de madurez,
es muy probable que sea debido a
la menor tasa de respiracion exhi-
bida por los frutos tratados con
Aloe vera comparados con los
controles. Tampoco se debe des-
cartar el efecto protector del recu-
brimiento con Aloe vera actuando
de barrera al O, de la atmdsfera
circundante, y por tanto un menor
proceso de deterioro oxidativo.

Contaminacién microbiana

En la actualidad existe un in-
terés creciente en el uso de com-
puestos antibacterianos naturales
como medio de conservacion de

Porcentaje de pérdida de peso después
de la conservacion en frutos control
y tratados con Aloe.
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Firmeza de los frutos en el dia
de recoleccion y después de la
conservacion en frutos control
y tratados con Aloe.
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B El recubrimiento con Aloe vera reduce
la tasa de respiracion. Esto se traduce
en un aumento de la vida util, ya que
a medida que la tasa es mas elevada
se espera un deterioro mas avanzado

de la calidad del fruto
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los alimentos. El uso del recubri-
miento con Aloe vera gel condujo
a una reduccion significativa en el
recuento de aerobios mesoéfilos y
de forma especial de mohos y le-
vaduras (Figura 5) en los dos fru-
tos ensayados. La actividad mi-
crobiana es la principal causa de
deterioro de muchos alimentos y
en la mayoria de los casos es la
responsable de la pérdida de la
calidad y seguridad, y que ocurre
tanto en cereza como en uva de
mesa. Generalmente, se acepta
que a medida que los frutos ma-
duran, se incrementa la contami-
nacion, siendo la mayoria hongos,
levaduras y especies bacterianas
acido-lacticas. No obstante, la po-
dredumbre gris causada por Bo-
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de recoleccion y después de la
conservacion en frutos control
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trytis cinerea es la enfermedad
mds importante tanto en cereza
como en uva, que causa elevadas
pérdidas econdmicas, y es uno de
los principales obstdculos para el
almacenamiento y transporte a
largas distancias.

La actividad antifingica de
la pulpa de Aloe vera estd docu-
mentada, incluyendo su eficacia
frente a patégenos de frutos como
Penicillium digitatum, P. expan
sum, B. cinerea y Alternaria al-
ternate (Jasso de Rodriguez et al.,
2005). La actividad antifiingica
del Aloe vera estd basada en la
supresion de la germinacién y la
inhibiciéon del crecimiento del
micelio, y ha sido atribuida a la
presencia de mds de un compues-
to activo con accién antiflingica
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en el dia de recoleccion y después
de la conservacion en frutos control
y tratados con Aloe.
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(Ali et al., 1999), aunque el meca-
nismo de accién especifico atin se
desconoce.

M La investigacion en post-recoleccion

debe ir encaminada a mantener la calidad
y seguridad de los frutos y minimizar

las pérdidas entre produccién y consumo.
El uso de Aloe vera gel como recubrimiento
comestible retrasa los cambios relacionados
con la maduracion y senescencia y reduce
la contaminacion microbiana
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Es interesante destacar que
el Aloe vera como recubrimiento
fue eficaz en controlar la prolife-
racién microbiana de cereza ‘Star-
king’ y uva de mesa ‘Crimson’
sin la necesidad de incorporarle
otros compuestos de actividad
antimicrobiana conocida.

Valoracion visual
de los frutos

La visualizacién de los pe-
ddnculos y los raspones mostrd
que los frutos tratados con Aloe
vera presentaban un mejor aspec-
to que los correspondientes con-
troles, segiin el panel evaluador

(Fotografias). Asf, los frutos con-
troles presentaron severos sinto-
mas de deshidratacién y pardea-
miento tanto en el almacenamien-
to en frio como en los correspon-
dientes periodos a 20°C. Por el
contrario, el uso de Aloe vera
como recubrimiento comestible,
al actuar como barrera frente a las
pérdidas de peso ha sido eficaz en
mantener un mejor aspecto tanto
de pedinculos como raspones,
conllevando a un mantenimiento
de su color natural. Desde el pun-
to de vista de la calidad, se consi-
dera de suma importancia el color
verde de los raspones y pedincu-
los de uvas y cerezas, respectiva-
mente, los cuales sufren un rdpido
deterioro debido a la pérdida de
agua origindndose una deshidrata-
cién y pardeamiento, aunque se
encuentren bajo almacenamiento
en refrigeracion.

Conclusiones

En la sociedad actual las fru-
tas y las hortalizas estdn expues-
tas a una larga cadena de procesos
que se inician con la separacién
de la planta y acaban en los platos
de los consumidores. Tanto la ce-
reza como la uva de mesa son re-
colectadas manualmente, trans-
portadas hasta la industria y enva-
sadas. Todos estos pasos van a
afectar a la calidad final del pro-
ducto.

La investigacion en post-re-
coleccién debe ir encaminada a
mantener la calidad y seguridad
de los frutos y minimizar las pér-
didas entre las fases de produc-
cién y consumo. Mediante el uso
de Aloe vera gel como recubri-
miento comestible, se ha conse-
guido retrasar los cambios rela-
cionados con la maduracién y
senescencia (calidad organolépti-
ca) asi como reducir la contami-
nacién microbiana (seguridad), y
por tanto incrementar la vida util
de estos frutos.

—

- Una extensa bibliografia de este
articulo se encuentra en Internet:
www.horticom.com64308.




Quien juega con fuego acaba quemandose...

Quemar tus envases de fitosanitarios puede costarte 3.000 €

La nueva Ley prohibe la eliminacidn no controlada de envases de
productos fitosanitarios, por el peligro que esto supone para el
medio ambiente y para la propia actividad agricola. Quemar, enterrar
o tirar al campo o a la basura los envases de productos fitesanitarios
puede ser sancionado con multas de mas de 3.000 euros.

La solucién al problema es SIGFITO, el sistemna de recogida de
este tipo de envases. Con SIGFITO los agricultores tienen una

www.sigfito.es
Tel.:91 716 11 30

forma cdmoda y limpia de deshacerse de sus envases y, de paso,
ahorrarse muchos problemas.

No te compliques la vida: es tan facil como depositar
TOTALMEMNTE GRATIS tus envases vacios de fitosanitarios en el
contenedor gue encontrards en muchas cooperativas y tiendas
de fitosanitarios, Hay mas de 1,500 puntos de recogida. Inférmate.

SIGFITO

AGROENMNYASTES,

Por una agricultura saludable




