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CONTEXTO

» El desperdicio de frutas y vegetales frescos en
Costa Rica, puede superar el 40 % de la
produccion. Este trabajo evalaa el uso de
atmosferas modificadas activas (AMA) como
una alternativa para prolongar la vida tatil y
reducir el deterioro de estos productos.

» La investigacion propone el desarrollo y
prueba de empaques con AMA, comparando
su desempefio frente a métodos
convencionales, en términos de pérdida de
peso, firmeza, calidad visual y carga
microbiana.

» Se busca asi aportar soluciones sostenibles y
viables para el sector hortofruticola nacional,

mejorando la eficiencia postcosecha y

reduciendo el impacto ambiental del

desperdicio alimentario.
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METODOLOGIA

» El estudio se desarroll6 con un enfoque mixto e
incluye una encuesta estructurada para
identificar los productos del sector
hortofruticola nacional que mas se
desperdician.

» Por otro lado, Se hicieron diferentes pruebas
para encontrar las mejores mezclas de gases
para la atmostera modificada activa (Oy Ny,

CO,).

» Con las tres mejores formulaciones se hacen
pruebas de vida atil comparado con el vegetal
sin la atmo6stera modificada, valorando por
medio de analisis sensorial (olor, sabor,
turgencia y apariencia) y analisis
microbiolégicos.

» Se hacen analisis estadisticos para determinar
la reduccion del desperdicio

» Por ultimo, se determina la viabilidad

econOmica mediante analisis de costo beneficio.

Diagrama de Pareto: frutas con mayor desperdicio.
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Diagrama de Pareto: vegetales con mayor desperdicio.
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Evaluacion sensorial de fresa en 9 formulas de AMA a los 8 dias
Comparacion de coeficientes de correlacion de Pearson entre
Féormula Condicién Aspecto Turgencia Sabor  Olor Atributos sensoriales y porcentaje de vida 1itil en frutas y vegetales
acido visual
citrico
F1 N/A 5 4,8 49 5 Variable Correlacioncon %  Correlacion con % Vida
Vida util (Vegetales) util (Frutas)
F2 N/A 4,6 4,2 4,5 4,9
F3 N/A 3,8 4,6 4 39 Aspecto -0.746 -0.550
F4 Minimo 4,2 5 4 4,8 Turgencia -0.742 -0.500
£ Minimo 4 R S Sabor -0.702 -0.499
Fé6 Minimo 3,9 5 41 4,7
Olor -0.635 -0.529
F7 Maéaximo 3,5 4,9 3,5 4,5
F8 Méximo 3 4,8 3,2 3,9
F9 Maximo 3,1 4,9 3 3,7
Escala de evaluacidn: 1 (Muy deficiente) a 5 (Excelente).
-

PASOS FUTUROS

Se debe ampliar la cantidad de encuestas y en lo posible hacerlas de manera

presencial.

Se podria hacer un estudio de la aplicacion de atmdsfera modificada activa
AMA con alimentos minimamente procesados, para mantener su calidad en el
tiempo.

También se plantea realizar estudios con otros gases como el argon.

RESULTADOS:

» La pifia, la papaya y las fresas son las frutas que
mas desperdicio presentan y en cuanto a los
vegetales se tienen la zanahoria, papa y cebolla.

» Las formulaciones de AMA con acido citrico no
mejoran significativamente el tiempo de vida util
y se obtienen cambios de sabor.

» Se hallaron tres formulaciones de mezcla de
gases que producen buenos resultados sobre las
frutas y los vegetales en cuanto al tiempo de vida
util y en la evaluacion sensorial

» En fresas y zanahorias se alcanz6 mas del 200%
de la vida util tedrica y el deterioro por hongos
fue mas lento.

» El tratamiento con AMA produce hasta un 30%
de disminucion de perdida en fresas y
zanahorias, lo que se traduce en menos
desperdicio de dinero.

CONCLUSIONES:

» La aplicacion nebulizada de atmosfera
modificada activa extiende la vida util de
frutas y vegetales de manera significativa,
mejorando su estabilidad microbiologica y
sensorial.

» Las formulaciones con concentraciones bajas
de acido citrico no fueron las mas efectivas y
aceptadas por los panelistas.

» El método propuesto es econémicamente
viable y ambientalmente responsable, ya que
reduce el desperdicio y los costos asociados a
la reposicion de productos dafiados.
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