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RESUMEN 

La vida postcosecha de melón cantaloupe es de dos semanas a 5° C 
debido principalmente a pérdidas de humedad, pudriciones y/o aceleración 
en los procesos fisiológicos por efecto del etileno. La pérdida de agua 
puede reducirse empleando envases de plástico, las pudriciones pueden 
controlarse con métodos químicos y físicos y para retardar la velocidad de 
las reacciones metabólicas es necesario utilizar un agente externo que 
elimine el etileno. En este trabajo se elaboró un envase activo (EA) a base 
de polietileno de baja densidad (PEBD), adicionando zeolita con capacidad 
para adsorber etileno. El trabajo se realizó en dos etapas. La primera 
consistió en la elaboración del EA iniciando con la extracción, trituración, 
deshidratación y caracterización de la zeolita en cuanto a composición 
mineral, capacidad para eliminar etileno y absorber vapor de agua. El 
material resultó ser principalmente una mezcla de chabazita con 
impurezas. A 5 ºC, 1 g de zeolita eliminó el 64.9% de 1 ppm de etileno en 
24 hr; 30 g de zeolita absorbieron el 10% de su peso de vapor de agua en 
4 días bajo una H.R. de 52%. Se elaboró el envase activo (EA) optimizando 
la formulación de PEBD con 15% de zeolita. El EA presentó un espesor de 
92.2 µm, una permeanza al O2 de 2325 cc/m2 día , una velocidad de 
transmisión de vapor de agua de 13.03 g/m2 día y una capacidad de 
eliminar etileno de 26.6% de 1 ppm por cada 570 cm2 de película. En la 
segunda etapa se evaluó el EA en melón cantaloupe (reticulado) durante 
el almacenamiento a 4°C y 85% H.R. Se aplicaron 3 tratamientos: 
envasado individual en EA, envase control a base de PEBD (EC) y sin 
envasar (control). Los tratamientos se almacenaron a 4 ºC y 85% de H.R.; 
cada 5 días se trasladaron a 20°C donde se mantuvieron 4 días en 
condiciones de simulación de mercadeo.
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donde se mantuvieron 4 dlas en condiciones de sirnulación de mercadeo. A 4 
ºC se evaluó: pérdida de peso, sólidos solubles, pH, '% de acidez titulable y 
filTn(1za. La concentración de C02 y etileno en el interior de los envases se 
deterrninó por crornatografla de gases a 4 ºC. A 20 "C se evaluó la calidad, la 
tasa respiratoria y la producción de etileno ck¡ los frutos. A los 30 ellas la mayor 
pérdida de peso (9'%) se presentó en los melones control detectándose a los ·17 
dias la presencia de hongos en la zona peduncular. En los melones EA y EC, 
las pérdidas de peso durante el almacenamiento por 35 dlas no alcanzaron el 
1 %. A partir de los 30 dlas se observó el inicio de cambios visuales 
(hundimientos y presencia de hongos) en los melones dEil EA. El empleo de los 
EA y E C  tuvieron un efecto significativo en h s variables de calidad evaluadas a 
4 " C, excepto en la firmeza en donde no se observaron diferencias en los tres 
tratamientos. La calidad de los frutos se mantuvo, en cambio en los control, la 
calidad se perdió por efecto del tiempo de ,llniacenamiento. No existieron 
diferencias significativas en la concentración de etileno dentro de los envases 
EA y EC, p1:1ro si en la concentración de CO?. siendo mayor en el EC. La tasa 
respiratoria y la producción de etileno en general, fue más ali.a al inicio di I 
almacenamiento y en los frutos control. L¡1 vida de anaquel de los melones sin 
envasar fue de 20 dlas. El empleo del E C  extendió la vida de anaquel a 35 dias 
a 4 "C y 2 ellas a simulación de mercadeo, debido a las propiedades ele 
permeabilidad a los gases del envase. El envasado en el EA, extendió la vida 
de anaquel de los melones hasta 30 dlas a 4 "C y 2 dlas en simulación de 
1w rcadeo. 

xiv 








































































































































































































































