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ARTICULO CIENTIFICO

Estudio del manejo

postcosecha de la carambola Averrhoa carambola L.

Autora:

Escobar Chimarro Maria Mercedes

Resumen:

Los frutos utilizados en el presente estudio
fueron cosechados en la parroquia La Carolina
en Imbabura. El objetivo principal del proyecto
fue estudiar el manejo postcosecha de la
carambola Averrhoa carambola L. La calidad
de los frutos de carambola cosechados en dos
indices de madurez fue evaluada bajo
condiciones de almacenamiento a 5 °C, 10 °C
y 18 °C. Los frutos fueron separados en
funcién del color, % de saturacién, °Brix,
firmeza, acidez y pH en semi-maduros
(Madurez I) y maduros (Madurez 1l) resultando
12 tratamientos para la investigacion, 6
mallas de

tratamientos  envasados en

polietileno. Inicialmente se determiné
diametro, longitud, peso, densidad y cada tres
dias: firmeza, contenido de sélidos solubles,
pH y acidez titulable. Con la aplicacién de
operaciones de beneficio se logré alargar la
vida util del fruto a 12 dias. Los frutos con
madurez | fueron los mas firmes después del
almacenamiento (3,93 kgf), mientras que los
mas blandos fueron los frutos de madurez I
(3,01 kgf). EI pH y porcentaje de sdlidos
solubles aumenté notablemente (4,37 y 10,07
°Brix) mientras que la acidez disminuyé (0,15
g 4ac.Citrico/100g) a bajas temperaturas. Al
mejor tratamiento (T3: madurez |, con envase,

10°C), se realizd el andlisis de recuento de
mohos y levaduras inicialmente mostré valores
de < 10 UFC/g y a los 12 dias valores de
recuento de mohos de 60 UFC/g y recuento de
levaduras de 70 UFC/g. En el anélisis de &cido
ascorbico inicialmente los valores fueron (35
mg/100g) y a los 12 dias (25 mg/100g).

Palabras clave: Postcosecha, Averrhoa

carambola, madurez, almacenamiento.

Abstract

The fruits used in this study were harvested in
the parish of La Carolina in Imbabura. The
main objective of the project was to study the
postharvest handling of carambola Averrhoa
carambola L. The quality of the fruits harvested
two maturity indices was evaluated under
conditions of storage at 5° C, 10 ° C and 18 °
C. The fruits were separated according to
color, % saturation, ° Brix, firmness, acidity
and pH in semi-mature (Maturity 1) and mature
(Maturity Il) resulting 12 treatments for
research, 6 ftreatments packed in mesh
polyethylene. Initially was  determined
diameter, length, weight, density and every
three days: firmness, soluble solids content,

pH and titratable acidity.




With the application of beneficiation operations
was achieved extend the life of the fruit to 12
days.

The fruits mature | were the firmest after
storage (3.93 kgf), while the softer fruits were
maturity Il (3.01 kgf). The pH and percent
soluble solids significantly increased (4.37 and
10.07 ° Brix) while acidity decreased (0.15g
ac.Citrico / 100g) at low temperatures. The
best treatment (T3: maturity |, with container,
10 ° C), in analysis of count of yeast and mold
initially showed values of <10 CFU / g and at
12 days in count molds 60 CFU / g and yeast
count of 70 CFU / g. In the analysis of ascorbic
acid it was initially values (35mg / 100g) and
12 days (25 mg / 100g).

Keywords: Postharvest, carambola, maturity,
storage.

Introduccidn:

Carambola Averrhoa carambola o cinco dedos
carambola, es una especie de arbol nativo de
India, Indonesia y Sri Lanka. Es popular en
todo el Caribe, partes de Asia Oriental,
Sudeste Asia (por ejemplo, Malasia) y en
muchos otros paises tropicales. Popularmente
conocida como fruta estrella. (FAO, 2011).

En el Ecuador existe un escaso conocimiento
sobre la produccién de la carambola Averrhoa
carambola L., una fruta que tiene un alto valor
nutricional y apetecida en mercados
internacionales, pero con poca demanda
comercial en el entorno nacional, debido
principalmente a que no se realizan practicas
ni labores de postcosecha adecuados,
generando un producto no inocuo de baja
calidad. (Andrade, Moreno, & Concellén,
2011).

Existen registros de produccion en la zona de
Quinindé, Santo Domingo y La Manéa debido a
la calidad de suelo y clima que estas zonas
poseen, sin embargo existen otras zonas
como La Carolina y Lita en la provincia de
Imbabura en donde se ha evidenciado su
produccién. (SIGAGRO-MAGAP, 2007).

El plan nacional del buen vivir y el modelo de
desarrollo de los sectores estratégicos han
disefiado mecanismos de promocién e
incentivos mediante la transformacién de la
matriz productiva, estas estrategias
promueven la explotacién a nivel industrial de
productos que pueden generar el desarrollo
socio econémico sostenible de las personas
involucradas en el proceso de cultivo,
transformacion y comercializacion de la
carambola. (Plan Nacional, 2013-2017).

Metodologia

Los frutos de carambola utilizados en el
presente estudio se obtuvieron en la parroquia
La Carolina en Imbabura. Para establecer el
indice de madurez fisiolégico de la carambola
se elabord una tabla de color con diferentes
indices madurez donde se detallaron: color,
firmeza sélidos solubles totales o °Brix, pH, y
acidez, escogiéndose dos indices de madurez
para la investigacion (semi-maduro y maduro).
Se realizé una seleccion, clasificacion, lavado,
desinfectado, envasado (mallas de polietileno)
y almacenamiento (5°C, 10°C y 18°C). Para
esta investigacion se utiliz6 un disefio
completo al azar con arreglo factorial AxBxC,
tres repeticiones y doce tratamientos,
obteniendo  treinta y seis unidades
experimentales.




Resultados y Discusién

La firmeza evaluada fue de 7,70 kgf para el
indice 0 hasta 3,80 kgf para el indice 4. Para
los indices 6ptimos de recoleccion 2 y 3 fue de
5,60 y 5,16 kgf respectivamente. El porcentaje
de sdlidos solubles totales fue de 5,90 a 11,20
°Brix, considerandose como 6ptimos al indice
2 (semi-maduro) con 7,20 °Brix y al indice 3
(maduro) con 7,80 °Brix. Aristizabal, Murillo,
Méndez, Murillo & Daza (2012) reportan (8,5
kg/F, color de superficie 100% verde y 6,63
°Brix) en las primeras etapas de desarrollo;
coloracion amarillo-verdosa (7,2 kg/F y textura
firme, 6,8 °Brix) en estado intermedio; cuando
maduran poseen textura suave (4,53 kg/F y
color de superficie 100% amarilla, 8,26 °Brix),
las  variaciones  existentes en las
caracteristicas de la carambola pueden estar
relacionados con factores como condiciones
de cultivo, clima, y capacidad fotosintética.

El rango de peso aceptable fue de 53,27 a
72,65 g, longitud de 74,30 a 81,92 mm,
diametro 43,57 a 53,53 mm y densidad de
082 a 1,11 g/ml, valores similares a los
presentados por Patil, Patil, Phatak & Chandra
(2010): longitud de 7,13 cm para frutas
jovenes, 8,78 cm para frutas medias jovenes y
10,17 cm para frutas maduras completas, un

diametro de 4,08 cm para frutas jévenes, 4,78 )

cm para frutas medias jévenes y 5,45 cm para
frutas maduras completas.
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Figura 1. Evaluacion de firmeza

Los valores de firmeza fueron de (5,60-5,16)
kgf en el dia 0, valores que difieren con
Aristizabal ef al. (2012) para frutos de
carambola semi-maduros (7,12 kgff). La
firmeza para los tratamientos que duraron 12
dias present6 valores de (3,93-3,01) kgf.
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Figura 2. Evaluacion de sélidos
solubles totales

sélidos solubles totales
expresados en °Brix fueron de (7,20-7,80)
°Brix en el dia 0, hasta (9,13-10,07) °Brix para
los tratamientos que duraron 12 dias, este

Los valores de

Gltimo similar al valor indicado por Camacho et
al. (2011) para la pulpa de carambola (9.2
°Brix).
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Figura 3. Evaluacién de pH

Los valores de pH (3,6-3,8) al dia 0, que
clasifica a la carambola como una fruta muy
cida, valor similar a lo indicado por Camacho
et al. (2011) para la pulpa de carambola (pH
3,45). El pH para los tratamientos que duraron
12 dias presentd valores de pH (3,87-4,37),
notandose un aumento leve.
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Figura 4. Evaluacién de acidez

Los valores de (0,31-0,32) g &c. Citrico/100g al
dia 0, valor similar a lo indicado por Camacho
et al. (2011) para la pulpa de carambola (0,415
%m/m, acido citrico).

La acidez para los tratamientos que duraron
12 dias presentaron valores de (0,14-0,21) g
ac. Citrico/100g, notandose un decrecimiento
leve.

El mejor tratamiento es el T3, ya que la
temperatura adecuada de 10 °C, madurez |y
el envase utilizado de malla de polietileno
mantienen las caracteristicas del producto
dentro de los pardmetros éptimos establecidos
para la comercializacién, conservandolo
durante su vida util que fueron 12 dias.

La evaluacién de acido ascdrbico se realizé al
T3 (madurez I, 10 °C, con envase)
considerado como mejor tratamiento, que
presentd valores de (36,20 mg de A4c.
Ascorbico/100g de fruta) al dia 1, hasta (29,50
mg de 4c. Ascorbico/100g de fruta) al dia 12.
Los valores de &cido ascorbico indicados por
Grajales, Cardona & Orrego (2005) para la
carambola (24,8 mg de ac. Ascorbico/100g de
fruta) coinciden con el presente estudio. El
rango entre el dla 1 y 12 muestran una
diferencia de 6,70 mg/100g de fruta,
manteniendo su valor nutricional en el
almacenamiento.

Conclusiones:

> Para la madurez fisioldgica o de
recoleccion de la fruta se debe tomar
en cuenta los siguientes pardmetros:
color reflejado de 566 nm a 567 nm,
saturacién de 4,0318% a 2,6932%,
firmeza de 5,60 kgf a 5,16 kgf, sélidos
solubles totales de 7,20 °Brix a 7.8
°Brix, pH de 3,50 a 3,65 y acidez de
(0,31 a 0,32) g 4c. Citrico/100g.



» Elrango de indice de madurez para la

carambola en la caracterizacion fisica
establece un peso de (53,27 a 72,65)
g, longitud de (74,30 a 81,92) mm,
diametro de (43,57 a 53,53) mm,
firmeza de (560 a 5,16) kgf y
densidad de (0,82 a 1,11) g/ml.

Se debe tener en consideracion que la
recepcibn de la materia prima,
seleccion, clasificacion, lavado y
desinfeccion son operaciones
importantes que con la aplicacion de
principios de conservacién a 10 °C,
reduce en un 15% el deterioro de la
fruta e incrementa su calidad.

El mejor fratamiento fue el T3 (con
envase de malla de polietileno,
almacenado a 10 °C, madurez |) con
3,93 kgf de firmeza, 10,06 °Brix, 3,86
de pH, y 0,15 g &c. Citrico/100 g, por
medio del cual se logré alargar la vida
util de la carambola a 12 dias.

Para la evaluacién nutricional se
realiz6 un analisis de vitamina C al
tratamiento T3, cuyo resultado fue de
(36,20 a 29,50) mg/100g de fruta
durante el almacenamiento a 12 dias.
Se rechaza la hipdtesis nula y se
acepta la hipétesis alternativa es decir,
el estado de madurez y las
operaciones de beneficio  en
postcosecha afectan el tiempo de
conservacion de la carambola.

Recomendaciones:

» Aplicar todas las operaciones de

postcosecha establecidas en el
presente estudio ya que da un valor
agregado al producto incrementando
su calidad.

#» Realizar un estudio aplicando otros

meétodos de conservacién como
atmasferas modificas o recubrimientos
comestibles  adicionales a las
operaciones de postcosecha
establecidas en el presente estudio
para incrementar la vida Gtil de Ia
carambola sobre los 12 dias.

Se recomienda que para el transporte
de esta fruta, que requiere mayor
cuidado en su manipulacion, se realice
con un envase de malla de polietileno
para evitar dafios mecénicos u otras
lesiones que pudieran deteriorar los
frutos.

Se recomienda una mayor
intervencion por parte de las
instituciones publicas y privadas para
generar programas de fomento
agropecuario en el cultivo de la
carambola, con el cual se puede
generar un impacto productivo en
manejo, tratamiento y comercializacion
de este producto.

La fruta de carambola puede ser
utilizada para la elaboracién de
mermeladas, jaleas, conservas y otros
derivados donde puede ser explotada
agroindustrialmente potenciando su
cultivo.

Se recomienda la aplicacion de
operaciones de beneficio en la
postcosecha de estas frutas ya que no
es necesaria numerosa mano de obra,
ni instalaciones sofisticadas y los
costos son relativamente bajos.
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