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RESUMEN:

El melon (Curcumis melo L.) es una buena fuente de B-caroteno y vitamina C, al igual que otros frutos, el melén
es altamente perecedero ocasionando grandes pérdidas econdmicas. El objetivo de este trabajo fue evaluar las
caracteristicas de textura y color de trozos de meldn confitado sometidos a un pretratamiento TB-TL en presencia
de Ca(OH)2. Los resultados obtenidos muestran que el pretratamiento TB-TL en presencia de Ca(OH)2 a trozos de
melén aumentan su resistencia a la deformacién lo cual permite someter a un proceso térmico elevado hasta llegar
a la formacion de cristales logrando mantener su estructura y evitando perder su color, la mayor resistencia a la
deformacion se presenta en muestras sometidas a 60°C en 30 y 45 min. En color los valores de Hue obtenidos
presentan valores de 177.78 a 267.89. Por lo anterior el pretratamiento empleado antes del proceso de confitado
permite que el melén pueda ser procesado sin perder su estructura y manteniendo el color.

ABSTRACT:

The melon (Curcumis melo L.) is a good source of B-carotene and vitamin C, like other fruits, melons is highly
perishable causing great economic losses. The aim of this study was to evaluate the characteristics of texture and
color of pieces of candied melon undergo a TB-TL pretreatment in the presence of Ca (OH) 2. The results show
that TB-TL pretreatment in the presence of Ca (OH) 2 pieces of melon increase their resistance to deformation
which allows undergo a high temperature process up to the formation of crystals managing to keep its structure and
avoiding discolor, greater resistance to deformation occurs in samples subjected to 60 ° C in 30 to 45 min. Color
Hue values obtained have values of 177.78 to 267.89. Therefore pretreatment process used before allows the
melon confit can be processed without losing their structure and maintaining color.
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INTRODUCCION

Los melones (Curcumis melo L.) son una buena fuente de 3-caroteno y vitamina C. Al igual que
muchas otras frutas, son bajos en grasas saturadas y colesterol, alto contenido de agua, y
relativamente bajos en calorias, pueden tener influencia anti-coagulante en la sangre. Se cree
gue el melon reduce el cancery el riesgo de enfermedades del corazon (Goldman and Schrager,
2002). Al igual que otras fruta, el melén es un fruto altamente perecedero y su conservacion es
casi imposible lo que resulta en grandes pérdidas postcosecha (Welti-Chanes, et al., 2002),
ocasionando al igual que en otros frutos grandes pérdidas econdémicas (Ali, et al., 2014).
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Mediante el secado se conserva una parte de los cultivos de melén que no se consumen de
forma inmediata proporcionando un aumento en la vida util de este producto pudiendo
almacenarse sin el empleo de bajas temperaturas (Azuara, et al., 2009). Sin embargo, ademas
de ser costoso, el secado con aire caliente ocasiona cambios en el producto final (Incorpora
and DeWitt, 2007). En los procesos de secado la calidad final de los productos obtenidos juegan
papal importante en el manejo, seleccién y designacion del proceso de secado (Reza, et al.,
2012).

La deshidratacion osmética ofrece mas pérdida de humedad que el secado con aire caliente,
también puede ser usada para reducir la humead inicial y acortar, el tiempo del secado con aire
caliente (Rastogi, et al,. 2002). Desde la inmersion de los alimentos enteros o en piezas, en
solucion osmodeshidratante se previene la obscurecimiento por oxidacion, se inhibe la actividad
enziméatica y decrece sin colapso estructural durante un secado con aire, la calidad del producto
final se mejora en comparacion con un producto secado sin tratamiento previo (Shi, et al., 1999).

La deshidratacion osmotica de frutas y verduras se basa en su inmersiébn en una solucién
acuosa hiperténica. El proceso implica el flujo simultaneo de agua y solutos que conducen a la
pérdida de agua a través de la pared celular del fruto y una migracion de los solutos de la
solucion en el sélido (Sousa, et., 2007).

El meldn tiene un contenido minimo de sélidos solubles de alrededor de 11°Bx (Ferrari, et al.,
2013) y al igual que otros frutos pierde su estructura cambia durante su madurez, ocurriendo lo
mismo al ser sometido a procesos térmicos como la deshidratacion, se conoce que la estructura
de las frutas pueden ser mantenidas por un mayor tiempo al recibir tratamientos con calcio y
han sido ampliamente utilizados para la extension de la vida util de frutas frescas precortadas
(Lamikanra and Watson, 2004; Manganatris, et al., 2007; Rico, et al., 2007). El calcio ayuda a
mantener la estructura de la pared celular, debido a su capacidad para servir como puente entre
las sustancias pécticas tanto de la pared celular como de la lamina media, formandose pectato
célcico que aporta estructura al tejido evitando el ablandamiento (Alandes, et al., 2009). La
incorporacion de calcio también aumenta la presion de turgencia celular y la estabilizacién de
la membrana celular (Hernandez-Mufioz y col., 2006), retrasa la senescencia, controla el
desarrollo de alteraciones fisiolodgicas y hace que la textura del producto sea mas firme
(Alandes, et al., 2006; Sila, et al., 2009). El uso de lactato de calcio ayuda a mantener las
caracteristicas de color durante el tiempo de almacenamiento de productos deshidratados
osmoticamente (Ferrari, et al., 2013).

Se ha reportado que la aplicacion de bafios célcicos a temperaturas entre 40 y 60°C puede
favorecer la activacién de la enzima pectin metil esterasa, desmetilando las pectinas de la pared
celular, lo que permite la unién del Ca?* endégeno o exégeno con los grupos carboxilicos libres
de los polimeros de pectinas existentes, estabilizando la pared celular (Luna-Guzman, et al.,
1999; Sila, et al., 2004; Beiraoda-da-Costa, et al., 2008), contribuyendo en la reduccién de la
pérdida de firmeza del tejido mediante la formacion de pectato calcico que se asocia a un
incremento en la integridad estructural de la membrana y de la estructura de la pared celular
dando lugar a tejido mas firme y resistente (Casas and Caez, 2011).
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El meldn ha sido sometido a diferentes tratamientos como deshidratacién osmotica en presencia
de Ca*? logrando aumentar su textura (Ferrari, et al., 2013), asi como también para reducir el
tiempo de secado osmoético (Reza, et al., 2012), pero no se ha sometido a un tratamiento
térmico elevado como es el empleado en en proceso de deshidratacion osmotica hasta llegar a
la cristalizacion del producto, y se cree que mediante la aplicacion de un pretratamiento térmico
a temperaturas bajas tiempos largos (TB-TL) en presencia de Ca(OH)2 a melon en trozos, su
estructura tomara una mayor firmeza la cual permitird que su estructura resista tratamientos a
altas temperaturas asi como una deshidratacidbn osmética con sacarosa y glucosa hasta llegar
a su una cristalizacion permitiendo obtener un fruto cristalizado. El objetivo de este trabajo es
evaluar las caracteristicas de textura y color de trozos de melén confitado sometidos a un
pretratamiento TB-TL en presencia de Ca(OH)2.

MATERIALES Y METODOS

Toma de muestra: Las muestras de melon cantaloupe (Cucumis melo L) se compro en el
municipio de Matamoros, Coah, México, siendo melén recién cosechado presentando 21.77
°Bx. La poblacion del experimento consistira en 10 kg, dividiéndolos en 9 tratamientos con 3
repeticiones minimas. Teniendo 27 unidades experimentales.

Tratamiento térmico: Las trozos de melon se sometieron a inmersién en una solucion de
Ca(OH)2 al 2% a tiempos de 45y 30 min; con temperaturas de 55y 60°C en cada uno de los
tiempos. Posteriormente, se bajo la temperatura y se mantuvo a 5°C por 24 horas, se retiran de
la solucion y son lavados a chorro de agua.

Confitado: El proceso de confitado consistié en poner los trozos de mel6n en una solucion de
sacarosa (80%) vy fructosa (20%) quedando a 50°Bx, posteriormente los trozos de melon se
someten a ebullicion por 15 min, se dejan reposando en la solucion a medioambiente por 24
horas, enseguida el jarabe con los trozos de meldn se concentra a 75°Bx y se dejan en reposo
por 24 horas finalmente se concentra nuevamente el jarabe casi a punto de cristalizacién y se
dejan en reposo por 24 h se escurren los trozos de melén y se dejan orear a temperatura
ambiente.

Medicion de textura: La textura de los melones cristalizados con y sin tratamiento (TB-TL)
fueron sometidas a una prueba de resistencia a la penetracion con los siguientes parametros
velocidad de bajada 5mm/s, velocidad de penetracion 2 mm/s, velocidad de salida 10mm/s
distancia 3 mm. En un texturometro Texture anaylizer TAX2i reportando el resultado en N..
Medicion de color: El color fue medido en un colorimetro Minolta por triestimulo reportando
valor de Hue y Croma.

Andlisis de resultados: El disefio experimental fue un bifactorial, con la temperatura (60 y
55°C) y el tiempo (30 y 45 min) como variables independientes, completamente al azar. Los
datos obtenidos fueron analizados mediante un ANOVA con un nivel de significancia de 0.05.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Medicion de textura: La aplicacion del pretratamiento TB-TL en presencia de Ca(OH):
aumenta la resistencia de penetracion en los trozos de mel6n mostrando valores que van del.78
N a 2.66 N sometidos a 55°C/30 min y 60°C/45min respectivamente. La muestra testigo (sin
TB-TL) presenta una textura de 1.66 N (Tabla I). Mediante un analisis de varianza se encontro
diferencia significativa entre los tratamientos TB-TL en presencia de Ca(OH)2 con un valor de
P=0.000493 o0 P<0.05.

Tabla I. Textura de trozos de melon confitados pretratados a TB-TL en presencia de
Ca(OH)2.Las medias con la misma letra no presentan diferencia significativa mediante la prueba
de Duncan (P<0.01).

Tratamiento Textura (N)
Testigo 1.6630°
55°C/30 min 1.7862°
55°C/40 min 1.8457"
60°C/30 min 2.2637%
60°C/45 min 2.6313°

El valor mayor de textura se presenta en trozos de melén tratados a 60°C/30 min de igual
manera en trozos de meldén confitado este tratamiento ofrece una mayor resistencia a la
deformacion aunque estadisticamente entre los trozos de meldn confitado no existe diferencia
significativa con valor de P=0.4859, cada uno de los factores por separado tampoco muestra
diferencia significativa teniendo un valor de P=0.343158 en temperatura y P=0.343158 en
tiempo de escaldado (Figura 1).

Mediante el escaldado TB-TL se ha observado que es posible aumentar la textura de frutas y
hortalizas como lo ha demostrado Quintero-Ramos aplicaron el escaldado TB-TL en zanahorias
a deshidratar a temperaturas de 50, 55, 60 y 65°C, durante 15, 30, 45, 60y 90 min y compararon
la textura de éstas contra un control (escaldado a 94°C, durante 8 min), encontrando que las
zanahorias deshidratadas-rehidratadas y previamente escaldadas a 60-65°C durante 45 min o
mas, fueron mas firmes que las escaldadas a 94°C durante los 8 min.
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Figura 1. Textura de trozos de meldn confitados pretratados a TB-TL en presencia de Ca(OH)a.

El aumento en la resistencia de los tejidos de los trozos de melén en presencia de Ca*? también
ha sido observado en olivos por lo que su presencia en el pretratamiento TB-TL fue efectiva al
incrementar la resistencia en los trozos de melon tratados, los resultados obtenidos coinciden
también con lo reportado por Tsantili, et al, 2007 al observar los cambios en fresas tratadas con
Ca, de igual manera Tsantili, et al, 2008 han observado este efecto de olivos en presencia de
Cay Mg aplicados en spray, estos cambios en la textura pueden ser explicados por la alteracion
en las macro y microestructuras de los tejidos que conforman los trozos de melén lo cual
también ha sido observado por Garcia, et al., 2013 en manzana.

Color: El color que muestran los trozos de meldn confitado y pretratados a TB-TL en presencia
de Ca(OH)2 se muestran en la Figura 2. Solamente para Hue estadisticamente presentan
diferencia significativa con valor de P= 0.012782 en promedios de Hue obtenidos presentan
valores de 177.78 a 267.89.

El pretratamiento a TB-TL en presencia de Ca(OH)2 de los trozos de meldn confitado no afecta
la intensidad del color, este mismo efecto ha sido observado por Ferrari, et al., 2013, el color
obtenido en los trozos de meldn es el caracteristico en frutos confitados el cual puede ser debido
al uso de Ca ya que las sales de calcio juegan un papel importante en reacciones de
obscurecimiento inhibiendo este tipo de reaccion (Olivas. et al., 2007) y que han sido
observadas durante el desarrollo de esta investigacién pero no han sido reportadas.
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Figura 2. Color de trozos de meldn confitados pretratados a TB-TL en presencia de Ca(OH)-.

CONCLUSIONES

El meldn es un fruto perecedero que al igual que otros frutos su textura se modifica y afectada
frente a diferentes factores como la textura, el empleo de un pretratamiento TB-TL en presencia
de Ca(OH)2 permite someter a un tratamiento de deshidratacion osmética a temperatura de
ebullicién hasta llegar a la cristalizacion de trozos de melén.
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