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RESUMEN

Se estudio la efectividad de algunos tratamientos post cosecha en la le-
chosa venezolana (Carica papaya L.). Hallandose que el tratamiento de
calor en agua caliente (49°C, 20 min), recomendado por la Universidad de
Hawaii, fue efectivo contra hongos y no causdé ningun efecto negativo en
la maduracién normal de las frutas. La elevacion de la temperatura a ni-
veles de 565°C, aunque en tiempo méas corto, dafiaba lag frutas. La desin-
feccion quimica, a temperatura ambiente, con SOPP al nivel del 1%, dafid
la piel de la lechosa y la moderacion de este efecto negativo no pudo ser
logrado con el uso de Hexamine. ’

Encerar las frutas con TAG disminuyd las pérdidas de peso durante el
almacenamiento y mejord el brillo de la piel, pero no se noté ninguna pro-
longacion significativa de la vida de las frutas. Al usar otra cera con sol-
vente orginico, esta causé dafios externos en las frutas e interrumpid el
proceso de maduracion normal.

I. INTRODUCCION:

La lechosa (Carica papaya L), es una fruta de amplio con-
sumo en las areas tropicales del mundo. La mayor parte de la
produccién se consume en “estado fresco” en los paises de ori-
gen, y s6lamente una pequena cantidad de la misma se usa
como materia prima industrial. Sin embargo, en los ultimos
afios, el mejoramiento de las técnicas de tratamientos de post-
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cosecha, y las posibilidades econémicas del transporte aéreo,
han creado nuevas perspectivas para la exportaciéon de esta
fruta.

Los problemas principales en una operacién de exportacion
son: la corta duracion de la fruta en buen estado después de
la cosecha, y los dafios causados, principalmente por insectos
y hongos. Los tratamientos para disminuir estos dafios fueron
desarrollados en Hawaii, los cuales incluyen tratamientos de
calor contra Antracnosis (1); fumigacién, (6); irradiacién
contra insectos (2).

La influencia de temperatura y atmoésfera controlada para
prolongar la vida de la fruta fue también investigada y se hallé
que bajo las meiores condiciones de almacenamiento la vida
de la variedad SOLO llegaba a 14-21 dias (3).

La mayoria de los datos existentes sobre la preservacion y
maduracién de la fruta papaya se refieren a la variedad SOLO
de Hawaii, y es poca la informacion que se tiene sobre las va-
riedades que se cultivan en otros paises. Ademas, las condi-
ciones de cultivo en algunas regiones de América Latina pue-
den ser completamente distintas de aquellas de las Islas de
Hawaii, y las técnicas empleadas en las citadas islas no son
necesariamente las Optimas para otras regiones.

El mayor problema en las investigaciones de las frutas de
la papaya es la gran variacion existente entre las frutas indi-
viduales. Estas variaciones son mucho mas amplias en com-
paracién con otras frutas debido a las siguientes razones:

a) La propagacion es por sem’llas y la vlanta, especialmente
en algunos paises, es de origen genético mezclado.

b) Es muv dificil establecer el grado de madurez de una fru-
ta individual por caracteristicas externas (4, 5). Otros cri-
terios que se aplican en el caso de algunos cultivos basados
en la historia de la fruta no sirven en el caso de la lechosa,
debido a la existencia en la misma mata de todos los grados
de madurez desde flores hasta frutas ya maduras.

c) Condiciones agropecuarias influyen mucho en la calidad
de la fruta.

Por todo lo mencionado, la evaluacion de resultados obte-
nidos con la lechosa es muy dificil y a veces los experimentos
pueden indicar solamente diferencias cualitativas o tenden-
cias de influencia.
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La lechosa venezolana y sus condiciones de cultivo son muy
distintas de las existentes en Hawaii. La fruta venezolana tie-
ne un peso normal en el rango de 1-6 kg, diferenciandose con
la del tipo SOLO, cuyo peso oscila, normalmente, entre los
0,5-2 kg. Esta caracteristica que es una ventaja en el uso in-
dustrial, constituye una desventaja en el mercado de frutas
frescas, debido al elevado precio que tendra que pagar el con-
sumidor en los mercados de los paises importadores. De igual
manera, para el uso industrial, exportacion de frutas peque-
nas o consumo nacional, la disminucién de las pérdidas de peso
y el mejoramiento de la calidad, influyen mucho en los aspec-
tos econdmicos de este cultivo. Sin embargo, todavia faltan
muchos datos sobre la efectividad de las técnicas conocidas en
los tratamientos de post-cosecha en el caso de la fruta vene-
zolana.

En este trabajo hemos estudiado la posibilidad de aplicar
técnicas sencillas para la preservacién de la lechosa venezo-
lana. El objeto primordial era los tratamientos a temperatura
ambiente para los cuales se necesita muy poco equipo sofisti-
cado y pueden ser aplicados en zonas con pocas facilidades
técnicas.

PARTE EXPERIMENTAL

Las lechosas de tipo hermafrodita, del tamafio 1-3 kg, fue-
ron cosechadas en haciendas colocadas en la zona de Machu-
rucuto, Edo. Miranda. El grado de madurez en la cosecha se
consideraba cuando las bandas amarillas, comenzaban a ser
aparentes. Las frutas fueron lavadas en agua con detergente
¥ luego transportadas al laboratorio en cajas suavizadas con
tiras de tela, para evitar dafios mecéanicos. Los tratamientos
quimicos y de calor fueron eiecutados en el campo o en el la-
boratorio, normalmente no més de 24 horas después de la cose-
cha. Los tratamientos de calor incluyeron la sumersién en
agua caliente a temperaturas de 49°C en un lapso de 10 y 20
minutos, (con y sin aivste del pH). Los tratamientos quimicos
incluyeron la sumersién de la fruta en una solucién de SOPP
con y sin hexamine (3). Los tratemientos con cera consistie-
ron en rociar la fruta con TAG (Mactesheim Beer Sheva, Is-
rael) v FLAVORSEAL (FMC. U. S. A) con y sin TBZ (2-
(4'Thiazoly)-benzinizadole) y SOPP (Sodium ortho-phenyl
phentae) como fungicidas incorporados.
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Para la maduracion, las frutas tratadas fueron dejadas a
temperatura ambiente de 20-24°C y humedad relativa de 60-
70%. Parte de las frutas fueron almacenadas bajo refrigera-
cién a temperatura de 13 == 1°C (4) y humedad relativa de al-
rededor 90%.

Cada dia las frutas fueron inspeccionadas para observar
cambios externos (presencia de hongos, cambios visibles de Ia
piel), cuando una fruta comenzaba a ablandarse era dejada
por uno o dos dias mas, y luego era analizada por su contenido
de sélidos solubles totales (SST) en grados Brix, evaluacién
organoléptica y color.

Como fruta madura o casi madura se consideraban frutas
gue tenian méas de 9 u 8° Brix con color interno anaranjado
tipico y con sabor dulce agradable, determinado por un panel
de 6 6 mas personas.

Debido a la gran variacion en las propiedades de la mate-
ria prima y la imposibilidad practica de comparar frutas del
mismo nivel de SST evaluacién organoléptica, en este trabajo
solamente se expresa en términos ‘“normal” es decir grado de
mas de 3 en escala de 5, 6 “anormal” es decir grado de 2 y me-
nos en la misma escala.

RESULTADOS Y DISCUSION

Efectos en los tratamientos de calor:

Las frutas sumergidas en agua caliente bajo las condicio-
nes recomendadas por Akamine (1), (2), no sufrieron ningun
dafio externo, asi mismo la maduraciéon con respecto al desa-
rrolio de los azlicares, el color interno y el sabor tipico, se de-
sarrollé en forma normal.

La elevacion de la temperatura a 55°C, en un tiempo de
5 min., caus6 dafios aparentes en la piel, y la maduracién tuvo
lugar en forma anormal. La acidificacion ‘del agua con acido
acético hasta el nivel de pH=3, no mejor6 la efectividad con-
tra hongos (Tabla 1).

En los experimentos sobre la efectividad de los tratamien-
tos, hay muchas variaciones, y en cualquier grupo de frutas,
fueron halladas algunas que no maduraron normalmente o
que fueron infectadas por hongos, tal vez debido a una recon-
taminacion durante el almacenamiento. También fue observa-
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do que las frutas que sufrieron dafios mecanicos, aunque fue-
ran minimos, eran muy sensibles a una recontaminacién por
hongos.

TABLA 1
EFECTIVIDAD DE TRATAMIENTOS DE CALOR CONTRA EL
DESARROLLO DE HONGOS

% Frutas no ata-

TRATAMIENTO
cadas después de

 Temp. Tiempo Cera 13 dias de

°c (min) PH Aditivo almacenamiento
Control 63

— — - — TAG 75

49 20 _ —_ — 90

49 10 3.0 Ac. Acético TAG 63

49 20 3.0 Ac. Acético TAG 75

49 20 6.7 Cloro TAG 92

La variedad de los resultados, especialmente respecto a una
maduracién en forma anormal, puede ser explicado por la di-
versidad en el grado de madurez inicial de las frutas.

El problema de definicion exacta de los mismos es una
cuestion atin no resuelta, el cual estd en estudio en una pu-
blicacién anterior (5).

Tratamientos quimicos a temperatura ambiente:

Los tratamientos quimicos a temperatura ambiente, po-
drian ser considerados técnicamente faciles, en comparacion
con los tratamientos de calor. En este estudio ensayamos el
uso de desinfecciéon con SOPP (4).

Sin embargo, hemos notado que el tratamiento con SOPP,
causaba dafos externos en la piel, en condiciones de efectivi-
dad contra hongos (Tabla 2). El uso de Hexamine (4) para
moderacién de los efectos negativos, no mejor6 la situacion,
como ocurre con otra clase de frutas. Resulta que la piel de la
lechosa es muy sensible a este material, por lo tanto se reco-
mienda estudiar otros fungicidas y tratamientos que sean
efectivos a la lechosa.



168 ARCHIVOS LATINOAMERICANOS DE NUTRICION

TABLA 2
TRATAMIENTOS QUIMICOS EN TEMPERATURA AMBIENTE

Tiempo Sopp Hexamine

(min) (%) (%) NOTAS
10 1.0 — Danada la piel
10 1.0 0.5 ” noo»
20 1.0 — ’ noo”
20 1.0 0.5 ” »oom

Efectos de las ceras:

Dos tipos de ceras fueron aplicadas a las frutas en forma
de spray, TAG (Mactesim LTD. Israel) y FLAVORSEAL
(FMC USA). La diferencia principal entre los dos productos
consiste en que la primera es una emulsion en agua, mientras
que la segunda es una solucién en solvente organico. Debemos
mencionar que las ceras no estan disefiadas para la lechosa, sin
embargo, son de uso corriente en otras frutas. Varios lotes de
frutas fueron encerados con dichos productos, los cuales inclu-
yeron fungicidas del tipo TBZ y SOPP. Halldndose que el
tratamiento con ceras mejoré la apariencia de las frutas con
respecto al brillo (Fig. 1) y también disminuy6 las pérdidas
de peso en el almacenamiento. Siendo en este sentido FLA-
VORSEAL el mas efectivo, bajando las pérdidas de peso de
acuerdo a la temperatura. Sin embargo, una influencia negati-
va tenia FLAVORSEAL especialmente el mezclado con SOPP,
y era en la forma de maduracion y apariencia de la piel. Los
dafios de la piel podian ser observados después de unos dias
(Fig. 2). Es posible que esos dafos fuesen causados por la li-
mitacién extensiva de la transferencia de gases y agua, la cual
interrumpié los procesos bioquimicos, acompanados en la ma-
duracion normal. Es posible, también, que la piel de la lecho-
sa sea sensible a varios solventes organicos, por lo tanto hay
que estudiar este fendomeno con referencia a la influencia del
grado de madurez inicial.
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Figura 1. Comparacion de frutas enceradas. (FL, FLAVORSEAL. FL+D
FLAVORSEAL con fungicida).
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Con TAG no se notd ninguna influencia en el desarrollo
normal de las frutas, ni en las caracteristicas organolépticas.
Parece que la limitacion de movimiento de materiales a tra-
vés de la cera era en un nivel que no interrumpia el mecanismo
normal de la maduracion.

Los fungicidas incorporados no fueron efectivos contra el
desarrollo de los hongos, y es posible que el tratamiento pri-
mario sea esencial. Los tratamientos combinados con agua ca-
liente y TAG (Tabla 4), parecen tener mejor éxito, sin embar-
go, se observaba que frutas que ya sufrieron dafios mecanicos
fueron atacadas por hongos a despecho de todos los tipos de
tratamientos. También con respecto a esos experimentos se
notaron grandes variaciones, debido a la diversidad en el gra-
do de madurez de la cosecha.

CONCLUSIONES

Aunque existen grandes dificultades en la evaluacién de
los resultados obtenidos con la lechosa, debido a la dificultad
de obtener materia prima con un grado de madurez determi-
nado y uniforme, se puede llegar a las siguientes conclusiones:

1. Evitar dafios mecénicos es primbrdial para prolongar la vi-
da de la fruta y evitar la contaminacién por hongos.

9 Las condiciones de los tratamientos de calor que fueror
considerados 6ptimos para la variedad SOLO en Hawaii,
dan resultados positivos en la lechosa nacional sin causar
ningtn efecto negativo.

3. Encerar las frutas con TAG mejord la apariencia y dismi-
nuyd las pérdidas de peso en el almacenamiento. Es reco-
mendable estudiar otras ceras y las posibilidades econémi-
cas de aplicarlas.

4, Tratamientos quimicos pueden ser inefectivos por dafios
causados en la piel.

5. Es recomendable estudiar combinaciones de tratamientos,
como calor, fungicidas y ceras, sin embargo la determina-
cién del grado éptimo de madurez parece un factor de prio-
ridad para establecer un tratamiento éptimo.



EFECTOS DE CERAS SOBRE LAS PERDIDAS DE PESO DE LA LECHOSA

TABLA 3

‘Cera Fungicida Temperatura
(°c)
Sin Cera - — Ambiente
13
TAG —_ Ambiente
13
TAG TBZ Ambiente
13
Flavorseal —_— Ambiente
13
Flavorseal SOPP Ambiente
13-

Dias

o o W o ow <« o

Pérdicas
Promedio

%

5.8
3.4

3.9
1.6

3.7
L7

1.6
1.2

1.2
1.0

de

Peso
Rango
%

5.5-6.0
2.4-3.5

2.8-4.5
1.0-2.3

3.0-4.7
1.2-2.4

1.1-2.2
0.8-1.7

0.7-1.8
0.7-1.3

NOTAS

Dafiada la piel

NOIOTYLAN #A SONVOI¥NIWVONILVT SOATHOTY

234
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TABLA 4

EFECTOS DE TRATAMIENTOS COMBINADOS DE CALOR Y TAG
SOBRE LAS PERDIDAS DE PESO EN TEMPERATURA AMBIENTE

9%, Pérdidas de Peso
Tratamiento: S — I
6 Dias 11 Dias

Sin tratar 5.0 7.0
Agua caliente

(20 min. 49°C) 4.4 8.4
Agua caliente

(20 min. 49°C) + TAG 2.0 3.4
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SUMMARY

Qualitative evaluation of the effects of some post harvest treatments on the
Venezuelan papaya fruit.

The effects of some post harvest treatments on the Venezuelan papaya
{lechosa) have been studied. It has been found that the hot water treatment
under the conditions recommended by the University of Hawaii (49°C,
20 min) was effective against molds and did not produce any negative
effects in the normal pattern of ripening. Elevation of the temperature to
55°C even for shorter time caused an irrevocabie damage. Chemical desin-
fection at ambient temperature with SOPP (19%) caused external damage
to the fruits peel. This damage could not be eliminated by the admixture
of Hexamine.

‘Waxing the fruits with TAG decreased the weight losses In storage and
improved the appearance of the fruits. However no significant shelf life
prolongation could be observed as a result of the use of TAG. Another
wax containing organic solvent caused apparent external damage and ab-
normal pattern of ripening.

NOTA- El sefialamiento en este trabajo de un determinado producto in-
dustrial, no es una recomendacién o un rechazo por parte del instituto a
favor o en contra de otros productos similares elaborados por otros fabri-
cantes o por los mismos.
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