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El efecto de recubrimientos comestibles (RCs) a base de mucilago de linaza (ML) y quitosan (Q) en la
calidad y vida de anaquel del meldn fresco cortado, fue evaluado. La fruta se recubrié por inmersién
y se almacend en refrigeracion (4°C) por 18 dias. La fruta control (sin recubrimiento) presentd
mayor (p<0.05) desarrollo microbiolégico que la recubierta, donde se encontré una disminucion de
0.43-2.13, 1.59-3.24 y 1.27-1.87 Log UFC/g, para meséfilos aerobios, coliformes totales y
hongos-levaduras, respectivamente. La efectividad microbioldgica fue mayor en el RC de Q, seguido
del RC QML y ML. La aplicacién de los RCs también disminuyd (p<0.05) la pérdida de peso (hasta
3.45 g/100g), retrasé los cambios en el contenido sélidos solubles y el ablandamiento de la fruta
(7-39%). En el contenido de vitamina C y acidez, no se encontr6 diferencia significativa (p>0.05)
durante el almacenamiento. Por el contrario, la aplicacion de los RCs increment6 (p<0.05) el pH de
la fruta. En los andlisis sensoriales, la adicion de los RCs mejoroé (p<0.05) los atributos de color, olor
y sabor, excepto en el RC de QML (modific6 el sabor). En cuanto al indice de decaimiento, se
encontré diferencia (p<0.05) entre las frutas recubiertas y el control, ya que este ultimo present6 un
25% de dano causado por hongos (dia 15). Finalmente, la fruta recubierta con Q y ML tuvo mayor
aceptacion que la fruta recubierta con QML y el control. Finalmente, se establecié que los RCs
aumentaron la vida de anaquel del melon hasta por 15 dias.



