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optica mediante el método de impronta para detectar hongos filamentosos y esporas,

realizaron pruebas para determinar la firmeza, acidez y contenido de azlcares. Los re

mostraron un aumento significativo en la proliferacion de microorganismos con el tiempo,
especialmente en los dias 3 y 6, lo que impacta negativamente la calidad y seguridad de :j;,;,,.
frutas. Ademés, se observaron variaciones en la textura, pH y grados Brix que reflejan
procesos de maduracion y deterioro, influenciados por el tipo de punto de venta y las
condiciones postcosecha. La investigacion destaca la necesidad de mejorar los protocolos de
manejo y almacenamiento para reducir riesgos microbioldgicos y mantener la calidad de lc '.
productos frescos comercializados en la region,

ABSTRACT

This study aimed to assess the presence of fungal spores in papayas and melons sold in Los
Esteros parish, Manta canton, alongside the evaluation of their physicochemical properties (pH,
texture, and soluble solids) over different storage periods under typical market conditions.
Optical microscopy using the imprint method was employed to identify filamentous f ’
Spores, while firmness, acidity, and sugar content were measured. Findings revealed a nota

increase in microbial presence over time, particularly on days 3 and 6, negatively affecting frui
Quality and safety. Variations in texture, PH, and “Brix indicated maturation and deter J
Mmmdbymtymo!umpommmwm

obiological risks and preserve the qualty of fresh produce in the region.
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desde la elaboracion hasta el consumo, (FAO, 2021). l
Los hongos son seres microscopicos presentes tanto en plantas como en animales. No se

conoce el numero exacto de especies de hongos, pero se calcula que se encuentran entre

decenas de miles y tal vez 300,000 o mas. En su mayoria, son seres filamentosos (como las

hilachas) y la generacion de esporas es una caracteristica comin de los hongos. Estos
microorganismos pueden ser llevados a través del aire, agua o insectos. Los hongos pueden

hallarse en practicamente cualquier lugar del entorno y pueden ser examinados tanto a nivel .
interno como externo. El hongo produce esporas que quedan suspendidas en el agua tras su '
secado, (Van Dam et al. (2017). |
Entre las especies mas comunes de mohos causantes de podredumbre encontramos. Monilia, |
Botrytis, Rhizopus, Alternaria, Penicillium y Geotrichum (Zinedine y E! Akhdari,2019)

Entre las esporas flngicas mas comunes que contaminan estos productos se encuentran:
Altemnaria, Aspergillus, Penicillium, y Rhizopus. Las cuales si no se lleva un proceso y son
consumida tienden a ocasionar casos de rinitis, rinoconjuntivitis y asma de caracter cronico.

Cada uno de eslos géneros de hongos es capaz de generar micotoxinas y otros compuestos

perjudiciales para la salud humana (Suérez--Quiroz, y otros, 2013).
La Altemaria es un hongo muy comuin en frutas y verduras frescas y este provocar la formacién
de manchas oscuras en la piel de las frutas. Por otro lado, produce micotoxinas como la
alternaria la cual ha sido relacionada con problemas de salud como alergias y en algunos
casos efectos toxicos en el sistema inmunoldgico y nervioso (Pavén, Gonzélez, Martin, &
Garcia, 2015).

El Aspergillus es especialmente peligroso debido a su capacidad para producir
olmleouneonpuoﬂocanoeﬂgemelwalaluoonsumeengmndesmnﬂdadqcm:




f4 L,, ] m.ummmmm Mmmmam
El Rhizopus es un hongo que causa la denominada "pudricién blanda” en frutas como el melén.
Este tipo de esporas se suelen desarrollan répidamente en frutas almacenadas en cond ‘ "
de alta humedad el cual descompone rapidamente el tejido de la fruta y la hace lrm
para la distribucion y mucho menos el consumo (Veldzquez-del-Valle, Bautista-Bafios, &
Hernandez-Lauzardo, 2008).

La exposicion a altas concentraciones de esporas flingicas en ambientes cerrados se ha

asociado con problemas a nivel de los sistemas respiratorio, nervioso e inmunolégico. Las
manifestaciones clinicas de mayor peso son: asma, rinitis, enfermedad bronco pulmonar y
neumonitis hipersensitiva. A su vez, cabe resaltar que tanto la rinitis alérgica como el asma
tienen una prevalencia, en pacientes atdpicos, de entre un 20% a un 30% y de un 6% en la
poblacion general de las zonas célidas y humedas alrededor del mundo. Debido al impacto
negativo que representa la exposicion a hongos en ambientes cerrados, la contaminacion
flngica dentro de las escuelas deberia ser sujeta a analisis de manera rutinaria (Velazquez-del-
Valle, Bautista-Barios, & Hernandez-Lauzardo, 2008).
Rangel-Ch, O. (2015), realiz6 un trabajo pionero en la Amazonia Colombiana, en el
departamento de Caqueta, en el que estudié la abundancia y la distribucion de algunas
poblaciones microbiolégicas en estos suelos, reportando que 65% de la comunidad esta
representada por bacterias, 25%-30% por hongos y 2%-14% por actinomicetes. Igualmente se
evalud la ocurrencia de micorrizas, reportando una mayor colonizacion en especies vegetale
de areas no intervenidas, seguida de cultivos de coca y pasto.

umamfunomm frutas como papayas y melones puede comp




Papaya (Carica Papaya) comercializadas en la parroquia Los esteros del m
mediante técnicas de microscopia dptica y las caracteristicas fisicoquimicas Ph, te
sdlidos solubles, con el fin de dar a conocer el estado microbiolégico y dafios de cz
general con el cual son expendidos.
3. Materiales y Métodos.

2.1.  Tipo de investigacién.

Esta investigacion es de tipo descriptiva, Se centra en recolectar y analizar datos concretos
sobre la presencia de organismos fiingicos presentes en Melones y Papayas en distintos tipos
de comercios de la parroquia “Los Esteros” del cantén Manta. No se realizaron intervenciones
ni modificaciones en las frutas; se tomaron muestras en los comercios y se las mantuvo auna
temperatura ambiente, tal como se vende al publico, con el fin de describir y analizar suem

microbiologico y caracteristicas fisico-quimicas, asi como también la presencia de esporas
fangicas.

2.2.  Lugar de Ejecucién

MdhbomamlmbbloghdohumdoMMQb
ﬁwmawm




acién para la movlzaciény almacenamiento, con el fn de asems

mediante el método de impronta, pruebas de colorimetria, determinacién de PH, Brix
siguiendo un esquema de tiempo de muestras; 0 dias, 3 dias y 6 dias,

Se utilizé el método de impronta con cinta adhesiva para detectar y observar estructuras

superficiales como esporas fiingicas, biofilms, hongos filamentosos o contaminacion
microbiana sobre la superficie de las frutas,

Se utilizaron de 2cm a 4cm de cinta adhesiva y se presioné suavemente la cinta sobre la zona
de interés para impregnar las estructuras microbianas a la cinta después se colocé |a cinta con
el lado adhesivo hacia abajo sobre un portaobjetos limpio. Se afiadié una gota azul de metileno

y se analizé bajo un microscopio éptico con objetivos de 10x a 40x. Siguiendo con lo indicado
por Pitt & Hocking (2009.)

Prueba de pH.

Para determinar el nivel de acidez o alcalinidad se utiizd el medidor de pH. Se sumergié el

medidor en la muestra homogénea, asegurando que esta cubra toda la zona del electr

hasta que se refleje el resultado en Ia pantalla, tal como se sugiere segtin el Instituto |
de Tecnologia Agropecuaria (INTA, 2015).




) unas gotas del zumo de las frutas a analizar, refle

Para este analisis se utiiz un texturémetro, este se encarga de aplicar fuerza en un punto
especifico de la muestra que se quiere analizar. Mediante un brazo mecanico, se obtiene la
medicion como fuerza en funcion del tiempo de interaccion sonda-muestra. De esta forma, es
posible correlacionar las graficas con los diferentes estados de maduracién del alimento

(Delgado, 2013).

4. Resultados y Discusién

3.1. Resultados microbiolégicos
Mediante Ia tincion con azul de metileno es posible visualizar la presencia de M.O. segun la

morfologia del tipo de esporas presentes en papaya y melon.

Como se puede apreciar en las figuras 1,2 y 3 en la mayoria de las muestras presentan tubos y
esporas germinativas, siendo estos los de mayor presencia. Es importante recalcar que las
poblaciones a partir del tercer dia eran notables y de crecimiento considerable en los dos tipos
de frutas. Segin Rodriguez, Lépez y Sanchez (2017), la ausencia de practicas higiénicas
apropiadas durante la comercializacion contribuye significativamente a la proliferacién de
hongos, afectando la calidad y vida Gtil del producto. De manera similar, Ramirez y Hernandez
(2015) sefialan que los puestos de venta informal, debido a la exposicion directa al ambiente y
a la falta de controles sanitarios, presentan un mayor riesgo de contaminacion microbiana, lo
cual se refleja en la mayor cantidad de esporas detectadas en dichos lugares. Estos resultados
wldendnnhlnpomndadoln\plemonhrpmtoeom rigurosos de manejo y transporte |
‘reducir el deterioro causado por microorganismos,




proliferacion de hongos filamentosos y esporas, entre las cuales podrian estar presentes
especies peligrosas como Aspergillus y Penicillium, conocidas por su potencial para producir
micotoxinas, compuestos toxicos que ocasionan dafios agudos y crénicos en la salud humana
(Rojas, 2021). La presencia de estas toxinas en alimentos contaminados puede desencadenar
problemas de salud como intoxicaciones, alergias, irritaciones respiratorias y en casos severos,
complicaciones cronicas vinculadas a la ingesta continuada o exposicién prolongada.

(Organizacion Mundial de la Salud, 2023).

Asimismo, la alteracion en caracteristicas fisico-quimicas, como la textura, grados Brix y pH,
reflejan la pérdida de la calidad sanitaria y sensorial de los frutos, lo que afecta su vida util y
viabilidad comercial. La manipulacién higiénica, la temperatura de exhibicion y las condiciones
ambientales en los puntos de venta juegan un papel crucial en esta dinamica, corroborando la
necesidad de implementar protocolos de buenas practicas agricolas, de higiene en la

manipulacion y de control del ambiente para minimizar estos riesgos.

Figura 1. Observacion 10x de M.O. dia 3 en papaya Tienda de barrio

Figura 2. Observacion 10x de M.O. dia 6 en papaya Mercado Municipal.




Figura 6. Observacion 10x de M.O. dia 6 en Melén (lzquierda) Tienda de barrio.
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Figura 7. Observacion 10x de M.O. dia 6 en Melén Puesto ambulante.

3.2. Resultados Fisico-Quimicos

Se realizaron mediciones de pH, la escala Brix, y textura en diferentes dias 0,3 y 6 para evaluar

el estado de las frutas.

TEXTURA MELON
Puntos de venta Dia 0 Dia 3 Dia 6
M. municipal 6.2+093A 392+0468 5.9+0.578
Tienda de barrio 241+0.538 5.57 +0.37A 10.05+031A
Puesto ambulante 596+160A 4.79+0.51 AB 4591068 C

Tabla #1: Tabulacién de datos de textura de melones AB= comparten diferencias significativas.

TEXTURA PAPAYA
Puesto Dia 0 Dia 3 Dia 6
Mercado Municipal 301+0688 29210098 241+0518
Tienda de Barrio 6.24+1298 27310238 235+0138
Puesto Ambulante 14.62 + 2.33A 3.67+0.23A 312+026A




= Mercado municipal 6.40 6.70
@ Tienda de barrio 6.30 6.80
r i Puesto ambulante 7.90 8.20

Graéfico #1 : Escala de pH en Melén (Cucumis melo).
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Gréfico #2: Escala de pH en Papaya (Carica papaya).




Gréfico #3: Escala de grados Brix en Mel6n (Cucumis melo).
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Gréfico #4: Escala de grados Brix en Papaya (Carica papaya).

Los resultados del andlisis estadistico (tabla #1) mediante la prueba de Tukey al mu
mmmdmnuwtbnmw.mhﬂmwm.bwu riodo de
 almacenamiento. Especificamente, Ia firmeza promedio en el dia 0 fue de 6.20, reducié
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fimeza del meldn y la papaya, tal como reconoce Sudrez-Quiroz et al., (2013) estudios
realizados en México y Colombia indican que las frutas y hortalizas comercializadas en
mercados muestran presencia de hongos potencialmente productores de micotoxinas y por
ende mas perecederos, con diferencias estadisticamente relevantes entre las categorias
analizadas.

En (tabla #2) se puede evidenciar las variaciones en la firmeza de la papaya a lo largo de los
dias. Se observa un decaimiento en la firmeza en el dia 3 en los distintos puntos de venta,
probablemente debido a procesos enziméticos y/o descomposicién microbiana.

En dia el dia 6, los datos muestran una tendencia de deterioro, aunque varios valores, como en
el mercado municipal, mantienen cierta firmeza con respecto a las otras muestras, lo cual se
presume es debido a mejores condiciones de conservacion. Segin Sanchez y Caez Ramirez
(2014), existe una relacion lineal muy fuerte entre la firmeza y la afinidad enzimatica, puede
explicarse por variables como temperatura ambiente, humedad relativa y tiempos de exposicion,
que modulan la velocidad de actividad enzimatica y proliferacién microbiana. La diferencia
significativa de firmeza entre tienda de barrio y mercados municipales puede atribuirse a
factores como la temperatura, humedad y manejo del producto.

anélisis de pH (Grafico #1) de melon muestra que los niveles medidos en dias 0,3y6,
aumentan progresivamente en los puntos de venta, siendo mas altos en el puesto ambulante
(do?ﬂendlaOaamdlae)ynuiumblesenelmmdomuniclpalyﬁondadobwb.m
Hernandez et al,, (2016) considera que el incremento en el pH durante el

MWmoammaMWMyhm quodomb
rescura del fruto.
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del Puesto Ambulante (6,9 / 6,1) sugiere una degradacién acelerada

El puesto ambulante presentdé menores variaciones en el pH (6,1; 5,7) en contraste con las
otras muestras, lo cual podria deberse a una menor exposicién a factores de maduracién
postcosecha. Estos hallazgos coinciden con lo sefialado por Lujan-Hidalgo et al. (2021),
qQuienes destacan que el manejo postcosecha y el tipo de comercializacion influyen en la
calidad fisicoguimica de frutas tropicales como la papaya.

Segun Morales, F. (2009) menciona que los grados Brix en melones (Cucumis melo) son un
indicador de la calidad del fruto. Al analizar la escala de grados brix del melén (Grafico #3) se

puede notar que en el dia 0, los valores de Brix son consistentes en los distintos puntos de

venta.

Sin embargo, con forme avanzan los dias se producen variaciones que pueden deberse a
deterioro fisiologico. La tendencia de decreciente en algunos puntos de venta, como el puesto
ambulante, puede estar relacionada con mayor exposicion a condiciones ambientales que

aceleran la deshidratacion y deterioro.

En la escala de grados brix (Grafico #4) la variacion en las muestras podria estar asociada
tanto al grado de madurez inicial como al manejo postcosecha aplicado en cada punto de venta.
En el caso del mercado municipal, se observé una disminucion entre los dias 0 y 3, seguido de
un repunte en el dia 6. Esto puede atribuirse a diferencias en el estado fisiologico de las frutas
muestreadas, ya que no se trata de las mismas unidades para cada dia de muestra. Segin
Garcia-Aparicio y Ruiz-Luna (2017), los valores de “Brix pueden fluctuar de forma natural entre
lotes debido a factores como el cultivo de origen, condiciones de cosecha y tiempo de
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frutos son expuestos a temperaturas altas y falta de refrigeracion, especialmente si no fueron
cosechados en su punto 6ptimo.

Los analisis fisico-quimicos como pH, sélidos solubles y textura complementaron la evaluacion
final de la investigacion, mostrando cambios negativos en la calidad de las frutas con el tiempo
y correlacionando el crecimiento microbiano y deterioro de la muestra directamente con las
condiciones postcosecha y en el tipo de puesto de venta.

Una gestion adecuada de las frutas durante su comercializacion es fundamental para minimizar
los riesgos de contaminacion y mantener su calidad durante mas tiempo, lo cual depende en
gran medida de las condiciones de manipulacién en los puntos de venta (Molina-Garcia &
Salazar-Mendoza, 2020).

5. Conclusiones

La presente investigacién demuestra que la presencia de esporas flngicas en melones y
papayas aumenta con el tiempo y tipo de almacenamiento en los puntos de venta de la
parroguia Los Esteros. Se observd que en los dias 3 y 6, la cantidad y variedad de
microorganismos, son significativamente mayores, lo que incrementa el riesgo de presencia de
micotoxinas, también de textura, pH y Brix deterioran las caracteristicas organolépticas y
fisicoguimicas de las frutas, favoreciendo la aparicién de manchas, cambios en textura y pH. La

auunuhdéndoupomylaproliferadbndehongosenedosdlasaugbmnlanma
mejorar las précticas de manejo, almacenamiento y ventas para reducir los riesgos sanitarios y
garantizar la seguridad alimentaria de los consumidores.
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