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Peliculas y recubrimientos comestibles

utilizados en la conservacion de la manzana

Resumen

El presente trabajo tuvo por objetivo concentrar informacion
sobre la aplicacion de peliculas y recubrimientos en manzana,
con el fin de conservar su calidad y preservar su vida de ana-
quel. Por ello, se mencionan el empleo de recubrimientos o pe-
liculas a base de almidones, polisacaridos, proteinas, lipidos,
alginatos, ceras, carragenina y compuestos activos los cuales
han demostrado ser efectivos en la conservacion de las man-
zanas controlando el crecimiento bacteriano y transferencia
de gases, asi como su apariencia fresca, brillo, firmeza, brillo y
color. Para tal efecto esta informacion se obtuvo de diferentes
bases de datos.

Introduccion

Durante décadas, las peliculas y recubrimientos han sido uti-
lizadas para reforzar las capas naturales y con ello evitar la
perdida de humedad y componentes presentes en el produc-
to. Asi como realizar un intercambio de gases que faciliten la
conservacion de este. Actualmente, los cambios de la sociedad
demandan productos de calidad, por lo que los envases en la
conservacion de los alimentos han variado teniendo en cuenta
si el envase tiene contacto directo con el alimento o bien que se
utilice para distribuir y proteger el producto durante la cadena
comercial (Solano-Doblado et al., 2020).

Asi mismo, se han desarrollado recubrimientos y peliculas bio-
degradables con componentes bioactivos que permitan alargar
la vida til y mejorar la calidad de los productos retardando el
deterioro de alimentos, lo cuales pueden estar constituidos a
base de polisacaridos, proteinas, lipidos, aditivos, almidones,
pectinas extractos de algas, goma arabiga, carragenina, cera de
abeja, caseina, zeina, soya, mani, arroz entre otras, que per-
mitan conservar su apariencia, frescura, brillo, color, firmeza y
valor comercial (Fernandez-Valdés et al., 2015).

Todos estos compuestos pueden ir solos o combinados forman-
do parte de las peliculas, para mejorar sus propiedades meca-
nicas, antioxidantes o antimicrobianas que permitan reducir
el riesgo de contaminacion por microorganismos (Medero-To-
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rres et al., 2020).
Por lo que el objetivo de este trabajo es analizar la utilizacién de
peliculas y recubrimientos en la conservacién de la manzana.
Utilizando la revisiéon bibliografica mediante base de datos de
primera calidad como son Elsevier, Google Scholar, Redalyc,
SciELO y Scopus.

Desarrollo

La manzana es una fruta muy completa y saludable, ademas
de popular en todo el mundo y se considera una fuente im-
portante de vitaminas, minerales, fibra e hidratos de carbono.
También presenta un considerable contenido de compuestos
fenolicos, tales como el 4cido clorogénico, epicatequina, pro-
cianidina, vitamina B2 y quercetina los cuales generan una ac-
tividad antioxidante elevada en comparacion con otras frutas
(Kim et al., 2017).

Para su conservacion las manzanas se almacenan en condicio-
nes de atmosfera normal y controlada durante largo tiempo,
esto para asegurar la comercializacion, sin embargo, durante
este proceso algunas manzanas sufren problemas de escalda-
do, el cual a pesar de diferentes soluciones quimicas aplicadas
no se logra controlar (Gomez, 2014).

Las peliculas y recubrimientos comestibles han sido utilizados
para mejorar la conservacion de la manzana con la finalidad de
controlar las alteraciones fisicas, quimicas y biologicas como
el escaldado. Estas se elaboran con diferentes formulaciones,
destacando las que se elaboran con el uso del almidén, glice-
rol (como plastificante) y tensoactivos (como el acido oleico y
Tween 85). Las cuales pueden mejorar las caracteristicas de
calidad, nutricionales y alargar su vida de anaquel de la man-
zana (Cuadro 1).

El almidén es un carbohidrato o polimero, de estructura gra-
nular, constituido por dos macromoléculas: amilosa (en pro-
porcion del 25%) molécula lineal, compuesta por glucanos uni-
das por enlaces glucosidos a-1,4 y amilopectina (en proporcion
del 75%) molécula formada por cadenas de residuos a-D-glu-
copiranotsidos de mayor peso molecular altamente ramificada
con enlace a-1,6. Dichas moléculas presentan propiedades fun-
cionales debido a la organizacion fisica de la amilosa y amilo-
pectina dentro del granulo (Cano et al., 2014). El almidon se
encuentra acumulado en diferentes 6rganos de la planta (se-
millas, tubérculos, raices, frutos y hojas), el cual es conside-
rado en la formulacion de peliculas, debido a sus propiedades
comestibles, ya que no produce cambios en su sabor, biodegra-
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dable, econémico y facil de disponer en la naturaleza (Versino
et al., 2016; Rodriguez-Marin et al., 2013).

El almidén lo podemos encontrar en los cereales (Trigo, ave-
na, maiz, cebada, arroz, amaranto y quinoa entre un 30 al 80
%), algunas legumbres (frijoles, garbanzos, lentejas, guisantes
y habas, entre un 25 al 50 %) y tubérculos (patata, arroz, con
un 60 al 90 %) asi como zanahoria, mango y platano los cuales
pueden alcanzar hasta un 70% (Bello-Pérez et. al., 2006). De
aqui se pueden obtener peliculas con caracteristicas transpa-
rentes incoloras e inodoras y poca permeabilidad al oxigeno
(Vasconez et al., 2009), (Jimenez et al., 2012). Desafortunada-
mente, las peliculas que contienen solo almidén poseen poca
resistencia mecanica, al agua y actividad antimicrobiana (Ari-
fin et al., 2016).

Actualmente se ha incrementado el uso de almidones comer-
ciales en la industria alimentaria y no alimentaria (Torres-Ga-
llo et al., 2023), por lo tanto la obtencion de almidones no con-
vencionales, en diferentes investigaciones se ha enfocado en su
disponibilidad en el uso de subproductos como son las semillas
de mango (Morales-Ovando et al, 2020) cascaras de platano,
semillas de lichi, (punia et al., 2021), semillas de loto (Zheng et
al., 2019), pulpas de name, calabaza amarilla, platano, frutas
(Torres-Gallo et al., 2023), calabaza Cucurbita maxima y Cu-
curbita Cucurbita moschata Duch. ex Pior (Yuan et al., 2022),
mandioca y iame (Minakawa et al., 2019) o nuevo materiales
botanicos como Achira Canna indica (Gémez-Aldapaa et al.,
2019) Maranta arundinacea, raiz de loto, nuevas fuentes alter-
nas de frutas en estado verde, mango, platano (Bello-Peréz et
al., 2006), yaca, litchi, longan y nispero, proteinas sericas de la
leche (Palma-Rodriguez et al., 2017). Tallo de sagu (Phukan y
Teilang, 2022). Bamboo (Ferrari et al., 2019) jengibre, ctrcu-
ma y flor de loto, nueces (Castafo de Indias, Castafio de agua)
(Makroo et al., 2021). Taro o malanga (Cortez-Trejo et al.,
2021) Chicharo, disponibilidad regional, ademas, de los costos
y sostenibilidad. pueden presentar propiedades similares o di-
ferentes como los de los almidones comerciales.

La aplicacion de peliculas y recubrimientos comestibles en
manzanas pueden funcionar como un microsistema que ayuda
a modificar la atmosfera en su interior, reduciendo la perdida
de peso y retrasando el envejecimiento, asi como mejorar la
calidad sensorial de las mismas, de acuerdo con lo obtenido en
diferentes investigaciones, donde se han utilizado estas técni-
cas en las manzanas, ya sea enteras, cortadas o minimamente
procesadas (Solano-Doblado et al., 2018) las cuales se obser-
van en el cuadro 2.
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Retencion de sabor

Barrera selectiva a los gases O, CO,, efileno

Control de pérdida de agua

Reducen en la respiracion

Reducen la perdida de firmeza

Retardan la produccién de etileno

Reducen el control de microorganismos

Previenen la oxidacion y el pardeamiento enzimatico

Aumentan la resistencia mecanica

Previenen los mecanismos causantes del deterioro

Conserva la calidad por mayor tiempo Con pelicula o recubrimiento Sin pelicula o recubrimiento

Cuadro 1. Atributos que se De la misma manera y de acuerdo a varias investigaciones, di-

obtienen al utilizar las peli- versos ingredientes funcionales que se han aplicado en la ela-
culas y recubrimientos que boracion de las peliculas y recubrimientos, son la utilizacion
favorecen la calidad del . . sogs .

de cera derivada de la candelilla, planta desértica, aceite de to-
producto durante su con- ] ., L . ) .
servacién. millo con funcién antimicrobiana, proteinas, alginatos, gomas,

vitaminas por mencionar algunos, han sido importantes para
mejorar la funcionalidad de la pelicula comestible (Sharma
Raoy, 2015).

Pelicula o recubrimiento Resultados Autor

Retardaron el deterioro de los frutos
Recubrimento de cera de producto de la maduracian, ademas (Ochoa-Reyes et
candelilla v el acido eldgico |Resultaron seruna barrera eficaz para el |al, 2009},

control de microorganismaos en manzana.

Recubrimiento de almiddn- |Aplicado como recubrimiento en (Sapper, Talens,
gelating, aceite de fomillo, |manzanas, se redujo la incidencia de and Chiralt,
encapsulado con lecitina Alternaria alternata y Botrytis cinérea 2018y,

Recubrimientos a base de  |Redujeron lavelocidad de respiraciony  |{Salvia-Trujillo,

nanoemulsiones de produccién de etileno de |a fruta, Rojas-Grad,
alginato de sodio v aceite inhibieron el crecimiento de E. coli, ¥ Soliva-Fortuny,
esencial de lemongrass (C |mantuvieron la calidad nutricional y and Martin-
citratue ) organaléptica de las manzanas fuji Belloso, 2015).

Se utilizaron como barrera los gases de

CO,, 0oy lipidos. Proporcionaron {Ciolacu et al,,
Recubrimientos a base de  |proteccidn contra la pérdida de humedad, [20713; M. Kumar
proteina aroma y mantuvieron la integridad del and Dubey,

alimento debido a su resistencia 2020).

Mecanica en Uso en mManzanas

Cuando se agregd acido citrico
disminuyeron la permeabilidad al vapor
de agua. La adicidn de acido citrico

Peliculas de almidan e

incorporacién de Ortega-Taoro et

YR ol ima ) proporciond una mejor apariencia visual al., (2016)
Cuadro 2. Peliculas y re- |acido citrico agradable
cubrimientos que se han
aplicado para favorecer la : Redujeron pérdida de humedad, (Rojas-Grai et
calidad de las manzanas. 0G0 V00N Heialls Ralentizaron la velocidad de respiracidn |al., 2007)
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Conclusiones

Finalmente, se ha visualizado que las peliculas y recubri-
mientos al ser aplicados en las manzanas, han demostrado
la capacidad de controlar los atributos que retrasan la madu-
racion y deterioro de la calidad del producto, prolongando su
vida de anaquel.
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