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Resumen

Durante los ultimos afios México se ha consolidado dentro de los principales exportadores agricolas del
mundo, destacando por la comercializacion de aguacates, tomates, chiles y bayas (fresa, arandano,
zarzamora y frambuesa). Sin embargo, la distribucion de estos productos constituye todo un reto; su
elevado contenido de agua (aw = 0.95 - 0.99), sensibilidad a dafios fisicos y la continuidad de procesos
metabdlicos como la respiracion y producciéon de etileno tras su cosecha los hace altamente
perecederos, llegando a presentar elevados indices de desperdicio (42%). Con el propédsito de extender
la vida util de estos productos, favorecer su comercializacién y satisfacer las demandas del consumidor
internacional, se han desarrollado alternativas para extender la vida de anaquel de estos productos y
mantener sus parametros de calidad. En este sentido, los hidrogeles se han posicionado como buenos
candidatos para sustituir a los materiales de embalaje tradicionales; ya que las diferentes fuentes de
obtencién de sus polimeros conformacionales les conceden varias ventajas sobre los plasticos, como su
bajo costo, biodegradabilidad, bioactividad y biocompatibilidad. El objetivo de esta investigacién es
evaluar el efecto de un hidrogel biopolimérico de Aloe vera, B-quitosano y coldgeno procedentes de
subproductos de calamar gigante (Dosidicus gigas), sobre la calidad y vida de anaquel de tomate
almacenado a diferentes temperaturas. Con el fin de desarrollar el mismo, primeramente, se
obtendran cada uno de los biopolimeros que se empleardn en el desarrollo del hidrogel. Seguidamente
serdn caracterizados morfolégica, estructural y quimicamente, antes de dar lugar a la formulacion del
hidrogel mediante diferentes proporciones de cada biopolimero. Una vez formulados los hidrogeles, se
determinaran sus propiedades fisicas, mecanicas y bioactivas (antioxidantes, antimicrobianas) y como
parte final de la etapa experimental se determinara la calidad microbioldgica, fisicoquimica y sensorial
de grupos de tomates almacenados con y sin la aplicacion del hidrogel. Con esta investigacién se
pretende desarrollar una alternativa de origen natural para la conservacién de frutas frescas,
empleando el tomate como modelo de estudio, agregar valor a los subproductos pesqueros derivados
de la captura del calamar gigante y aportar a la escasa literatura existente sobre el B-quitosano y sus
posibles aplicaciones.
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