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Introducción 
Las kumquats (Fortunella spp.) son un género de árboles
y arbustos frutales de la familia de las rutáceas, estre-
chamente emparentados con los cítricos (Citrus spp.). La
fruta tiene una limitada vida postcosecha debido a su
alta tasa respiratoria y al desarrollo de enfermedades,
principalmente ocasionadas por Penicillium spp. La apli-

cación de fungicidas sintéticos no es posible debido a
que la fruta se consume con piel, por lo tanto resulta
necesaria la búsqueda de tecnologías aptas para tal fin.
El objetivo de este trabajo fue comparar el efecto del
tratamiento utilizado hoy en día por la industria con una
alternativa sostenible como es la de recubrimientos
comestibles formulados a partir de quitosano, biopolí-
mero biodegradable con actividad antimicrobiana, obte-
nido a partir de residuos de la industria pesquera. 

Material y métodos 
Se trabajó con kumquats recolectadas manualmente
provenientes de la zona de Chajarí, Entre Ríos. Las fru-
tas fueron trasladas a la Facultad de Ciencias de la
Alimentación, en la ciudad de Concordia, donde fueron
lavadas con agua potable sin agregados químicos. Luego
se realizaron los siguientes tratamientos: 

- Inmersión con bicarbonato de sodio al 1% (C), téc-
nica utilizada actualmente en la industria. 
- Pulverización con recubrimiento comestible (RC) a
base de quitosano en dos concentraciones 1% y 2%
(Q1) y (Q2), respectivamente. El método utilizado se
aprecia en la figura 1. 
- Testigo (T): se utilizó fruta sin tratamiento. 
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La fruta fue conservada durante 21 días a
5°C y 95% HR, en cámara de refrigeración,
período durante el cual se evaluó su cali-
dad mediante los siguientes parámetros: 

- Índice de madurez (sólidos solubles
totales/acidez titulable). 
- Color superficial en la escala CIELab. 
- Pérdida de peso (%) (PP).
- Firmeza mediante texturómetro
TA.XT2i-Stable Micro Systems (F). 
- Eficacia en el control de la podre-
dumbre verde a 20°C. 
- Tasa respiratoria de producción de
CO2 (TRCO2) a 20°C, utilizando un
método estático cerrado mediante el
equipo CheckMate 3 PBI-Dansensor,
como se muestra en la figura 2.

Resultados 
- El índice de madurez presentó el menor
valor para el tratamiento Q2, lo que indica
una mejor conservación de la fruta con
este tratamiento (Figura 3).
- La luminosidad no mostró diferencias
significativas entre las muestras con RC y
el T, sin embargo ambas presentaban
mayores valores que C, ya que las mues-
tras tratadas con bicarbonato estaban
notablemente más opacas comparadas al
resto. Los resultados de pérdida de peso
mostraron que T, Q1 y Q2 arrojaban datos
semejantes, en el orden del 4%, significa-
tivamente menores que C (5,6%). Esta
tendencia también se observó en el análi-
sis de firmeza.
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Figura 1 ‐ Método de pulverización de las muestras
con aspersor a aire comprimido

Figura 2 ‐ Ensayo de tasa respiratoria en muestras de kumquats

Figura 3 ‐ Influencia del recubrimiento aplicado sobre el índice
de madurez y pérdida de peso a los 20 días de

almacenamiento a 5°C y 95% HR
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- La TRCO2 luego del período de almacenamiento fue
menor para los tratamientos C (9,22 ml Kg-1 h-1) y Q2

(10,09 ml Kg-1 h-1) con respecto a T (13,30 ml Kg-1 h-1). 
- La eficacia en el control de la podredumbre fue signi-
ficativamente diferente entre los tratamientos, siendo
mayor en Q2 (83,3%) con respecto a C (50,0%). El tra-
tamiento Q1 no tuvo efecto en el control fúngico. 

Conclusión 
Los resultados de este ensayo demuestran que la formula-
ción de recubrimiento comestible a base de quitosano
(2%) resulta eficaz para ser aplicada sobre kumquats en el
control de la podredumbre verde como reemplazo del tra-
tamiento con bicarbonato de sodio. Sumado a este efecto,
el recubrimiento aplicado tiene la ventaja de no alterar los
demás parámetros de calidad.
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Figura 4 ‐ Resultados del ensayo de control microbiológico a los 21 días de almacenamiento en kumquats con los
diferentes tratamientos. De izquierda a derecha: Testigo, Bicarbonato, Q1 y Q2


