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RESUMEN
Actualmente, se buscan alternativas naturales para lograr productos libres de plaguicidas, herbicidas y diferentes productos químicos que pueden causar daños en la salud humana, por lo cual los consumidores demandan este tipo de productos. Un producto logra un efecto similar a los ya mencionados, pero sin los efectos adversos es la miel. Por tanto, en este trabajo, se estudió el efecto que tiene la aplicación de tres diferentes concentraciones de miel sobre la calidad de papayas en estado de madurez fisiológica, midiendo parámetros de calidad como Sólidos Solubles Totales (SST), pH, textura, acidez titulable y contenido de calcio por espectrometría de absorción atómica. Se encontró un efecto por la adición de miel en la calidad fisiológica del fruto, cambiando los parámetros de calidad, encontrándose diferencias entre los tratamientos, destacándose los mayores cambios en la adición más baja de miel para pH, acidez titulable y SST. Por tanto, la inclusión de miel presenta cambios en la calidad fisiológica de papayas.

Modalidad:
[bookmark: Marcar1]|_| Cartel.
[bookmark: Marcar2]|_| Ponencia corta.
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