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Resumen

El higo fresco (Ficus carica) es un fruto climatérico con una vida util corta. Se ha
estudiado el impacto del recubrimiento comestible y sus ingredientes aplicados
sobre el higo debido a las mermas que se dan después de la recoleccién durante el
acopio con el fin de brindar innovadoras soluciones para ampliar la vida util y
conservar la calidad del higo, ademas de ser una alternativa de conservacion
sostenible. Como resultado, el objetivo de la tesis fue determinar cémo las
composiciones de recubrimientos comestibles obtenidas en la mezcla de goma de
tara (Caesapinia spinosa), cera de abeja y glicerol afectan a los criterios de calidad
durante el almacenamiento. Para lograr este objetivo, se implementd el disefio de

mezclas utilizando el programa Design Expert® 13.

Se evalud la efectividad de dieseis formulaciones experimentales del recubrimiento
comestible, teniendo en cuenta las variables estudiadas de los higos en estado
pintén (nivel de madurez), después de 21 dias de almacenamiento a 5 °Cy 45% de
humedad relativa. Luego, se estimaron las proporciones de los tres componentes
principales a través de las funciones matematicas, dandonos como resultado un
polinomio de segundo grado. En seguida, se utilizaron los trazos de Cox para evaluar
el impacto de los componentes de la investigacion en las variables de respuesta.
Finalmente, se utilizé Deseabilidad Global para determinar la mejor formulacién.
Esto nos permitié aumentar la firmeza y la luminosidad de los higos al mismo tiempo

gue se reducia el peso y la tasa de respiracion.

Los resultados demostraron que el recubrimiento comestible con la formulacién

mas adecuada fue el 0,3% de goma de tara, 0,25% de cera de abeja y 0,45% de
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glicerol. Esto permitié una pérdida de peso del 4,74 por ciento, una firmeza de 17,84
N, una tasa de respiracion de 52,66 mg*CO,*kg**h y una luminosidad de 26,47 *L;

siendo mejor en todas las respuestas con respecto al control.

Palabras claves: Disefio de mezclas, higos, recubrimiento comestible, cera de abeja,

goma de tara, glicerol.
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Abstract

Fresh fig (Ficus carica) is a climacteric fruit with a short shelf life. The impact of edible
coating and its ingredients applied on figs due to post-harvest losses during storage
has been studied to provide innovative solutions to extend the shelf-life and
preserve the quality of figs, as well as to be a sustainable preservation alternative.
As a result, the objective of the thesis was to determine how edible coating
compositions obtained in the mixture of tara gum (Caesapinia spinosa), beeswax
and glycerol affect quality criteria during storage. To achieve this objective, mixture
design was implemented using Design Expert® 13 software.

The effectiveness of six experimental formulations of the edible coating was
evaluated, considering the studied variables of the figs in the pinto stage (maturity
level), after 21 days of storage at 5 °C and 45% relative humidity. Then, the
proportions of the three main components were estimated through mathematical
functions, resulting in a second-degree polynomial. Next, Cox plots were used to
assess the impact of the research components on the response variables. Finally,
Global Desirability was used to determine the best formulation. This allowed us to
increase the firmness and brightness of the figs while reducing the weight and
respiration rate.

The results showed that the edible coating with the most suitable formulation was
0.3% tara gum, 0.25% beeswax and 0.45% glycerol. This gave a weight loss of 4.74
per cent, a firmness of 17.84 N, a respiration rate of 52.66 mg*C02*kg-1*h-1 and a
lightness of 26.47 *L; being better in all responses compared to the control.

Keywords: Design of mixtures, figs, edible coating, bee wax, tar rubber, glycerol.
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