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Resumen: Los recubrimientos comestibles han Edible coatings have emerged as a promising

emergido como una tecnologia prometedora en
la industria alimentaria para mejorar la calidad y
seguridad de los alimentos. Este articulo presenta
una revision exhaustiva de los avances y perspectivas
en la aplicacién de recubrimientos comestibles en
productos alimenticios. Los resultados revelaron que
los recubrimientos comestibles aplicados a frutas y
verduras frescas redujeron la pérdida de humedad y
ralentizaron el deterioro, prolongando la vida ttil en
un 30%. En productos cdrnicos, los recubrimientos de
base proteica mostraron eficacia en la retencién de la
frescura y la reduccién de la oxidacién, mejorando la
vida util en un 20%. Ademas, los recubrimientos en
alimentos fritos y snacks disminuyeron la absorcién de
grasa y mejoraron su textura.

Los ingredientes  activos  utilizados, = como
quitosano, almidén modificado, gomas y extractos
naturales, exhibieron propiedades antioxidantes y
antimicrobianas. Estos ingredientes contribuyeron a
reducirelcrecimientobacterianoenun90% yretrasaron
el enranciamiento en un 60%. Ademas, los resultados
sensoriales mostraron mejoras en la aceptabilidad
de los productos. El presente articulo tiene como
objetivo realizar una revision de literatura acerca de los
avances en materia de tecnologia de recubrimientos
considerando los productos alimenticios tratados, los
ingredientes activos del recubrimiento, su método de
aplicacidén y sus resultados en términos de vida 1util y
resultados sensoriales.

Palabras clave: recubrimientos comestibles, productos
alimenticios, ingredientes activos, métodos de aplicacion,
vida util, propiedades sensoriales.
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technology in the food industry to improve food quality
and safety. This article presents an exhaustive review
of the advances and perspectives in the application of
edible coatings in food products. Results revealed that
edible coatings applied to fresh fruits and vegetables
reduced moisture loss and slowed spoilage, extending
shelf life by 30%. In meat products, protein-based
coatings showed efficacy in freshness retention and
oxidation reduction, improving shelf life by 20%. In
addition, coatings on fried foods and snack foods
decreased fat absorption and improved texture.

The active ingredients used, such as chitosan,
modified starch, gums, and natural extracts, exhibited
antioxidant and antimicrobial properties. These
ingredients helped reduce bacterial growth by 90% and
delayed rancidity by 60%. Furthermore, the sensory
results showed improvements in texture, flavour and
aroma, increasing the acceptability of the products.
The objective of this article is to carry out a literature
review about the advances in coating technology
considering the treated food products, the active
ingredients of the coating, its method of application
and its results in terms of shelf life and sensory results.

Keywords: edible coatings, food products, active
ingredients, application methods, shelf life, sensory
properties
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((1. INTRODUCCION )

En los dltimos aflos, ha habido un creciente interés en
el desarrollo de tecnologias que permitan prolongar
la vida util de los alimentos y mantener su calidad
y seguridad. En este contexto, la tecnologia de
recubrimientos comestibles ha surgido como una
estrategia prometedora en la industria alimentaria
(1,2). Estos recubrimientos, elaborados a partir de
materiales naturales y seguros para el consumo
humano, ofrecen una barrera protectora sobre la
superficie de los alimentos, preservando su frescura,
retrasando el deterioro y previniendo la proliferacién
de microorganismos (3,4).

Se han realizado numerosos estudios que han
demostrado la eficacia de los recubrimientos
comestibles en la proteccion de alimentos contra
la descomposicién microbioldgica, la pérdida de
humedad, la oxidacién y la contaminacién por
agentes externos (3,5). Estos avances han llevado a la
expansién de su aplicacién en diversas categorias de
alimentos, como frutas, verduras, carnes, pescados,
panaderia y productos lacteos, entre otros. La
tecnologia de recubrimientos comestibles representa
una prometedora alternativa para la proteccién y
conservacion de productos alimenticios (4,6,7). A
través de la aplicacion de una capa delgada y comestible
sobre la superficie de los alimentos, se pueden lograr
beneficios significativos, como la prolongacién de la
vida util, la retencién de nutrientes, la mejora de la
aparienciay el control de la liberacién de componentes
activos (6,8).

Ademas de los beneficios mencionados anteriormente,
los recubrimientos comestibles también ofrecen
ventajas desde una perspectiva ambiental, ya que
pueden reducir la necesidad de envases plasticos
convencionales y, por lo tanto, contribuir a la
disminucién de residuos sdlidos (11,12). Esto ha
despertado un gran interés tanto en la comunidad
cientifica como en la industria alimentaria, con
un enfoque cada vez mayor en la busqueda de
materiales sostenibles y de fuentes renovables para su
formulacién.(13)

Una amplia gama de materiales ha sido investigada
y utilizada en los recubrimientos comestibles,
incluyendo biopolimeros como alginato, quitosano
y proteinas, asi como compuestos naturales con
propiedades antimicrobianas y antioxidantes (8,10,14).
Estos materiales ofrecen beneficios adicionales ademas
de la proteccidn fisica, como la liberacién controlada
de sustancias bioactivas que pueden mejorar la calidad
nutricional y funcional de los alimentos (15,16).
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El objetivo del presente articulo de revisiéon es
examinar los avances y perspectivas en la tecnologia
de recubrimientos comestibles de alimentos, y su
aplicacién en la industria alimentaria. Se analizan
los ultimos desarrollos cientificos y tecnolégicos
en esta area, asi como los diferentes materiales
utilizados, métodos de aplicacién y propiedades de los
recubrimientos comestibles (4,6,11). A través de una
revisién de la literatura cientifica, se exploraran los
diferentes métodos de aplicacién de los recubrimientos
comestibles, que van desde la inmersién y el
rociado hasta las técnicas mas avanzadas como la
electrohidrodinamica y la deposicién en capa delgada.
Se analizard la influencia de estos métodos en las
propiedades de los recubrimientos y su efectividad
para prolongar la vida util de los alimentos (17,18).

Asimismo, se abordaran los desafios y limitaciones
actualesdelatecnologiaderecubrimientoscomestibles,
como la estabilidad durante el almacenamiento, la
adhesion a diferentes tipos de alimentos y los aspectos
regulatorios. Ademas, se discutirdn las perspectivas
futuras y las areas de investigacién en las que se
deben enfocar los esfuerzos para mejorar la eficacia y
aplicabilidad de estos recubrimientos en la industria
alimentaria. (3,6,9,13)

((_2. MATERIALES Y METODOS )

La presente revision bibliografica se llevd a cabo
siguiendo un enfoque sistematico para identificar,
seleccionar y analizar la literatura relevante
relacionada con el tema de estudio. Los pasos seguidos
se describen a continuacién:

Identificacién de la pregunta de investigacidon: Se
formuld una pregunta de investigacion clara y especifica
para guiar la busqueda y seleccién de la literatura. La
pregunta de investigacién fue: ";Cuédles son los avances
y perspectivas en la tecnologia de recubrimientos
comestibles de alimentos y su aplicacidn en la industria
alimentaria?".

Busqueda de literatura: Se realizé6 una exhaustiva
busqueda de literatura cientifica en diversas bases
de datos electrénicas, incluyendo Scopus y Scholar
Google. Se utilizaron una combinacién de palabras
clave y términos de busqueda relacionados con el
tema de estudio, como "food edible coating", "edible
coating technology", "
otros. Se aplicaron filtros para restringir la busqueda a
articulos cientificos, revision de literatura y documentos

food industry applications", entre

publicados en los dltimos cinco afios. Ademads, se
incluyeron referencias relevantes de articulos y
revisiones identificadas durante la bisqueda inicial.
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Seleccion de articulos: Se realizaron dos etapas
de selecciéon de articulos. En la primera etapa, se
examinaron los titulos y resimenes de los articulos
identificados durante la busqueda inicial, y se
excluyeron aquellos que no cumplian con los criterios
de inclusién establecidos. En la segunda etapa, se
revisaron a fondo los textos completos de los articulos
restantes para determinar si cumplian con los criterios
de inclusién, que incluian: relevancia con el tema
de estudio, contenido relacionado con los avances
y perspectivas en la tecnologia de recubrimientos
comestibles de alimentos y su aplicacién en la industria
alimentaria, y calidad cientifica.

Extraccién y analisis de datos: Se llevé a cabo una
extraccion de datos de los articulos seleccionados.
Se registraron los siguientes elementos: autores, afio
de publicacién, objetivo del estudio, metodologia
utilizada, resultados principales y conclusiones
relevantes. Se realizaron andlisis temadticos para
identificar los avances mads significativos y las
perspectivas emergentes en el campo de estudio.

Sintesis de los resultados: Se realizé una sintesis
narrativa de los resultados obtenidos de los
articulos seleccionados, destacando los avances mas
relevantes y las perspectivas futuras en la tecnologia
de recubrimientos comestibles de alimentos y su
aplicacién en la industria alimentaria. Se presentaron
los hallazgos de manera organizada y estructurada,
utilizando subtemas o categorias tematicas para
facilitar la comprensioén y la presentacién coherente
de la informacidn revisada.

(3. RESULTADOS Y DISCUSION )

3.1. Fundamentos de los recubrimientos comestibles

Los fundamentos de los recubrimientos comestibles
en la industria alimentaria han sido objeto de estudio
y desarrollo en los ultimos afios. Segun el criterio de
(8) estos recubrimientos, también conocidos como
peliculas comestibles, son capas delgadas aplicadas
sobre la superficie de alimentos con el objetivo de
mejorar su calidad, prolongar su vida util y protegerlos
de factores externos. A continuacién, se revisaran
los fundamentos principales de los recubrimientos
comestibles, incluyendo su definicién, caracteristicas
y propiedades fisicas y quimicas relevantes.

Silva et al. (2023) sostienen que los recubrimientos
comestibles se componen de materiales seguros para
el consumo humano, como polisacdridos, lipidos,
proteinas y otros compuestos naturales, por otro
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lado Tabassum et al., (2023) menciona que estos
materiales deben ser seleccionados cuidadosamente
para proporcionar las propiedades deseadas,
como resistencia mecdnica, barrera a la humedad,
permeabilidad selectiva al oxigeno y didxido de
carbono, asi como propiedades antimicrobianas.

Una de las propiedades clave de los recubrimientos
comestibles es su capacidad para formar una barrera
fisica entre el alimento y el ambiente circundante.
Gomes et al., (2023) refiere que esta barrera puede
prevenir la pérdida de humedad, el intercambio de
gases, la oxidacién y la degradacién de nutrientes, lo
que contribuye a extender la vida util del producto.
Ademads, los recubrimientos comestibles pueden
ofrecer proteccién contra factores externos, como la
contaminacién microbiana, la accién de enzimas y el
deterioro fisico (21)

La aplicacién de recubrimientos comestibles puede
lograrse mediante diferentes métodos, como la
inmersién, pulverizacidn, cepillado o rociado (1,22,23)
Cada método tiene sus ventajas y limitaciones, y la
eleccién depende de las caracteristicas del alimento
y del recubrimiento utilizado. Algunos factores a
considerar son la uniformidad de la cobertura, la
eficiencia en la aplicacién y la posible alteracién de las
propiedades sensoriales del alimento (24)

Es importante destacar que los recubrimientos
comestibles no solo brindan beneficios en términos
de protecciéon y conservacién de alimentos, sino que
también pueden mejorar su calidad sensorial. Cakmak
et al., (2023) menciona que estos recubrimientos
pueden influir en la textura, el color y el sabor de
los alimentos, asi como en su apariencia visual. Por
lo tanto, es necesario encontrar un equilibrio entre
la funcionalidad y el impacto en las caracteristicas
organolépticas de los alimentos recubiertos.

Los avances cientificos y tecnoldgicos han permitido
el desarrollo de nuevos materiales y técnicas de
fabricacién que brindan propiedades mejoradas y una
aplicacién mas eficiente (4,9,19). Algunos ejemplos
incluyen la incorporacién de agentes antimicrobianos,
antioxidantes o compuestos bioactivos en los
recubrimientos, asi como el uso de nanotecnologia
para mejorar la barrera y las propiedades mecanicas.
(21,23,26,27)

3.2. Métodos de aplicacién
La inmersién es uno de los métodos mas utilizados

para aplicar recubrimientos comestibles en alimentos.
Lan et al. (2023), sefiala que consiste en sumergir
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los alimentos en una solucién de recubrimiento,
permitiendo que ésta se adhiera a su superficie. Este
método es efectivo para recubrir alimentos de forma
rapida y uniforme, y se ha aplicado con éxito en frutas,
vegetales y productos carnicos. Sin embargo, segin
lo expuesto por Cakmak et al. (2023) puede presentar
limitaciones en términos de control de espesor de
recubrimiento y en la uniformidad de la cobertura en
alimentos de formas irregulares.

Por otro lado Mihalca et al. (2021), sostiene que
la pulverizacién es un método de aplicacién de
recubrimientos comestibles que consiste en rociar
una solucién o suspensién de recubrimiento sobre la
superficie de los alimentos. Se utiliza comunmente
en la industria de panaderia y confiteria para aplicar
recubrimientos en productos como pasteles, galletas
y chocolates. Segiin Choi et al., (2023) la pulverizacién
permite un control preciso del espesor del
recubrimiento y ofrece una cobertura uniforme incluso
en alimentos con formas complicadas. No obstante,
este método puede requerir equipos especializados
y generar pérdidas de material durante el proceso de
pulverizacién.

El cepillado es un método de aplicacién manual de
recubrimientos comestibles que implica utilizar un
pincel o brocha para aplicar el recubrimiento sobre
la superficie de los alimentos (5). Es utilizado en
la industria de panaderia y reposteria para aplicar
glaseados y otros recubrimientos decorativos en
productos horneados. Wu et al. (2022), sostiene que el
cepillado ofrece un alto grado de control y precisiéon
en la aplicacién del recubrimiento, permitiendo la
creaciéon de diseflos y patrones personalizados. Sin
embargo, puede ser un método laborioso y requiere
habilidad manual para lograr una cobertura uniforme

Gull et al. (2023) refiere que el método de vacio y
presurizacién implica sumergir los alimentos en una
solucién de recubrimiento y luego someterlos a un
ciclo de vacio y presién. Este proceso permite que el
recubrimiento penetre en la superficie del alimento y
mejore su adherencia. Wong & Li (2023), afiade que se
ha utilizado en la industria de productos carnicos para
mejorar la retencién de humedad y evitar la pérdida de
jugos durante el almacenamiento y la coccién. Aunque
este método puede proporcionar una cobertura
uniforme y una mejor retencién del recubrimiento,
requiere equipos especializados y puede ser mas
costoso en comparacién con otros métodos de
aplicacidn.

Ademads de los métodos mencionados anteriormente,
Karakus et al. (2023) ha mencionado que existen
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otros enfoques emergentes para la aplicacién de
recubrimientos comestibles. Estos incluyen el uso de
técnicas de impresion y deposicion, como la impresion
porinyeccién de tinta y la deposicién electrostética, que
permiten la creacidn de patrones y disefios especificos
en los alimentos. Chaudhari et al. (2023) afiade que
también se estan explorando métodos de aplicacion
por inmersién en pelicula o polvo seco, que eliminan
la necesidad de una solucién liquida de recubrimiento.

Ceylan & Atasoy (2023) concluyen que los métodos
de aplicacién de recubrimientos comestibles en la
industria alimentaria ofrecen diferentes ventajas y
desafios. La eleccién del método adecuado depende
de factores como el tipo de alimento, la precisién
requerida, el tamafio de produccién y los recursos
disponibles. La investigacion continua en este campo
busca mejorar la eficiencia de los métodos existentes
y desarrollar nuevas técnicas de aplicaciéon que
maximicen los beneficios de los recubrimientos
comestibles en la industria alimentaria.

3.3. Productos alimenticios estudiados

Los avances en esta area han permitido la aplicacién
exitosa de recubrimientos en una amplia gama de
alimentos, brindando beneficios significativos a lo
largo de toda la cadena de suministro (27,33,34). En
la revisién de literatura efectuada, se estudiaron la
efectividad de los recubrimientos en varios tipos de
productos alimenticios como los que se menciona a
continuacién (2,10,35)

Frutas y verduras frescas. Los recubrimientos
comestibles aplicados a frutas y verduras frescas
han demostrado ser una estrategia efectiva para
prolongar la vida util y preservar la calidad sensorial
de estos productos (36,37). Al formar una barrera
activa entre el alimento y el ambiente externo, estos
recubrimientos reducen la pérdida de humedad,
ralentizan la tasa de deterioro y minimizan el
crecimiento de microorganismos (23,38,39). Ademas,
algunos recubrimientos pueden contener aditivos
naturales, como antioxidantes y antimicrobianos,
que ofrecen una proteccién adicional y permiten un
almacenamiento mas prolongado (28,40,41).

Carnes y productos carnicos. En la industria de carnes
y productos carnicos, los recubrimientos comestibles
han demostrado ser eficaces para mantener la frescura,
prevenir la deshidratacién y mejorar la apariencia
del producto (2,42,43). Los recubrimientos de base
proteica, como las proteinas de suero y coldgeno, se
utilizan comunmente para crear peliculas que evitan
la oxidacién y reducen la pérdida de humedad en
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carnes frescas. Ademas, estos recubrimientos pueden
contener agentes antimicrobianos que inhiben el
crecimiento de bacterias patdgenas, contribuyendo asi
a una mayor seguridad alimentaria (26,44,45).

Productos de panaderia y reposteria. En la industria de
panaderia y reposteria, los recubrimientos comestibles
han sido utilizados para mejorar la textura y mantener
la frescura de los productos horneados (27,46,47). Los
recubrimientos basados en almidones y proteinas
ayudan a retener la humedad, evitando la sequedad y el
endurecimiento de los productos de panaderia (48,49).
Asimismo, estos recubrimientos pueden contener
agentes emulsionantes que mejoran la distribucién
de grasas y aceites, lo que resulta en una experiencia
sensorial mds placentera para los consumidores
(28,50,51).

Alimentos fritos y snacks. En el caso de alimentos
fritos y snacks, los recubrimientos comestibles
desempefian un papel esencial en la retencién de
aceite y la reduccién de la grasa absorbida (49,52,53).
Estos recubrimientos pueden formar una barrera fisica
que limita la transferencia de aceite al alimento, lo que
no solo mejora la calidad nutricional sino también la
textura y el sabor. Ademads, algunos recubrimientos
pueden incorporar sabores y aromas que realzan la
experiencia del consumidor al interactuar con estos
productos (54,55).

Alimentos refrigerados y congelados. En el caso
de los alimentos refrigerados y congelados, los
recubrimientos comestibles ofrecen protecciéon contra
la formaciéon de cristales de hielo y la oxidacidn,
lo que ayuda a preservar la calidad y sabor del
producto durante el almacenamiento (56,57). Estos
recubrimientos también pueden tener propiedades de
barrera que evitan la migracién de sabores y olores no
deseados, manteniendo la integridad organoléptica del
alimento (43,49,53).

La aplicacién de recubrimientos comestibles
en productos alimenticios ha abierto nuevas
oportunidades para mejorar la calidad, seguridad y
vida util de los alimentos a lo largo de la cadena de
suministro (46,58,59). Con el continuo desarrollo de
tecnologias y materias primas, se espera que esta drea
siga creciendo y desempeiie un papel fundamental en
el futuro de la industria alimentaria (48,60).

3.2. Ingredientes activos
En la literatura revisada se encontraron que, para

prolongar la vida util de los productos alimenticios,
se utilizaron ingredientes varios tipos de ingredientes
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activos. Algunos de los mas frecuentes fueron:

Biopolimeros. Los biopolimeros, como el almidén, la
celulosa, la quitosana y las proteinas, son componentes
clave en la formulacién de recubrimientos comestibles
(54,56,59,61).
una matriz estructural que puede retener agua y
proporcionar barreras fisicas contra la transferencia
de gases, lo que ayuda a prolongar la vida util
de los alimentos. Ademads, los biopolimeros son

Estos materiales naturales ofrecen

biodegradables y no téxicos, lo que los convierte en una
opcidn respetuosa con el medio ambiente (33,43,57,62).

Almidones modificados. La modificacién quimica de
los almidones permite mejorar su resistencia al agua, la
permeabilidad al oxigeno y la capacidad de adhesién a
la superficie del alimento (10,58,60). Estas propiedades
hacen que los recubrimientos con almidones
modificados sean ideales para frutas y verduras, ya que
pueden reducir la pérdida de humedad y minimizar el
deterioro fisico y microbioldgico (27,35,53)

Lipidos. Los lipidos, como las ceras y los aceites
vegetales, se utilizan en recubrimientos comestibles
para proporcionar una barrera lipofébica, evitando la
pérdida de humedad y protegiendo al alimento contra
la oxidacién (23,35,36). Los lipidos también pueden
incorporar antioxidantes naturales que reducen la
formacidn de radicales libres y, por ende, ralentizan el
deterioro oxidativo de los alimentos (37,46).

Proteinas. Las proteinas, como la caseina, la gelatina
y la zeina, también son comunmente utilizadas en
recubrimientos comestibles. Estas proteinas pueden
formar peliculasdelgadasyresistentes, proporcionando
una barrera efectiva contra la transferencia de gases
y vapores, lo que retarda el deterioro del alimento
(3,47,60). Ademas, las proteinas pueden mejorar la
apariencia visual del producto y evitar la pérdida de
nutrientes esenciales (8,10).

Agentes antimicrobianos. Los agentes antimicrobianos
son esenciales para prevenir el crecimiento de
microorganismosy extender lavida util delos alimentos
(26,43,49). Algunos ingredientes activos utilizados con
propiedades antimicrobianas incluyen extractos de
plantas, aceites esenciales y péptidos antimicrobianos.
Estos compuestos pueden inhibir el crecimiento de
bacterias, hongos y levaduras, ayudando a mantener
la calidad y seguridad de los alimentos durante mds
tiempo (27,65,66).

Antioxidantes. Los antioxidantes son ingredientes
activos utilizados para proteger los alimentos contra
la oxidacidén y el enranciamiento de grasas (15,17,42).
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Algunos antioxidantes naturales, como la vitamina
E, los polifenoles y el acido ascérbico, se incorporan
en los recubrimientos comestibles para prolongar la
vida util de los productos sensibles a la oxidacién y
mantener su calidad nutricional (33,52).

Agentes quelantes. Los agentes quelantes, como el
acido citrico y el acido etilendiaminotetraacético
(EDTA), se utilizan para capturar y eliminar los
iones metdlicos que pueden catalizar la oxidacién
de los lipidos y acelerar el deterioro de los alimentos
(51,56,67). Estos ingredientes activos contribuyen a
mantener la estabilidad y calidad de los alimentos
recubiertos (25,27,63,65).

Componentes bioactivos. Ademas de proteger
y preservar los alimentos, los recubrimientos
comestibles también pueden incorporar componentes
bioactivos, como vitaminas, probidticos, compuestos
fendlicos y prebidticos (35,42,43,48). Estos ingredientes
activos pueden liberarse de manera controlada durante
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el almacenamiento y, al ser consumidos, ofrecen
beneficios para la salud del consumidor (34,71,72).

La investigacién en el campo de los recubrimientos
comestibles sigue avanzando, y se espera que la
utilizaciéon de ingredientes activos cada vez mas
especializados y la combinacién de tecnologias
innovadoras ofrezcan una amplia gama de
aplicaciones en la industria alimentaria (42,65). Estos
recubrimientos inteligentes y funcionales pueden
convertirse en una herramienta poderosa para
mejorar la calidad, seguridad y valor nutricional de
los alimentos, respondiendo a las demandas de los
consumidores preocupados por la sostenibilidad y la
salud (10,51,65).

En la Tabla 1 se resume los principales hallazgos en
cuanto a resultados sensoriales y de vida util de varios
tipos de alimentos aplicados con recubrimientos

comestibles:

recubrimientos de
quitosano sobre

s Manzanas
la conservacion

Quitosano

Inmersién en
solucién de

30% debido a
la reduccién
de la tasa de

Titulo de la Producto . . Método de Resultados de vida Resultados
: s s . . . Ingrediente activo st e .
investigacion alimenticio aplicado aplicacién atil sensoriales

Aumento de la
Efecto de vida util en un

Mayor frescura
y brillo en
comparacién con las

Aplicacién de
recubrimientos en
uvas para pasas

Uvas verdes Cera de abejas

por inmersién en
solucién de cera de
abejas

pérdida de
peso y arrugas,
extendiendo la vida
atil en un 25%.

postcosecha de quitosano deshidratacién no tratadas.
manzanas y crecimiento
microbiano.
Uvas tienen mds
Recubrimiento Retraso en la brillo y mejor

apariencia visual.
Percepcién de
sabor mds intensa
y una textura mas
agradable

Peliculas de alginato Platanos deshidra-
para proteger

plétanos

Alginato de sodio
tados

Envoltura de
platanos en pelicula
de alginato de sodio

Reduccién
enlatasade
maduracién y
prolongacién de
la vida util en un
40%.

Mayor firmeza y un
color m4s brillante.
Menor tasa de
deterioro

Evaluacién del efecto
de recubrimientos
a base de gelatina
sobre la calidad y

vida ttil de pldtanos

almacenados

Platanos verdes

frescos Gelatina y glicerol

Rociado con
solucién gelatinosa

Reduccién de
la maduracién
y pérdida de
humedad

Extensién de la vida

P Aceite esencial de
atil de aguacates

Aguacates frescos

Cepillado con aceite

Retraso en el
deterioro en un

Ligero aroma

kiwis frescos

quitosano

menor deterioro

orégano de orégano agradable
frescos g & 40% &
. . Retraso Mejor retencién de
Reduccién de la Inmersién en . .
. . . . i significativo en la color y textura en
deshidratacion en Kiwis Quitosano solucién de P .
pérdida de pesoy comparacién con los

no recubiertos

Recubrimiento a base

de proteinas de suero

y almidén en carnes
frescas

Proteinas de suero

Carnes frescas gt
y almidén

Rociado con
solucién proteica

Retraso en la
oxidacién y
reduccién de
pérdida de
humedad

Mejora en textura y
aspecto
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Reduccién
de la pérdida
Expl 6 ~ i h (o
xplorando m.e/todos Camarones Baflo en solucién de de Pme.t%ad Menor pérdida de
de conservacién de Goma de celulosa y oxidacién,
. congelados goma de celulosa aroma y sabor
mariscos resultando en una
prolongacién de la
vida util de 7 dias.
Recubrimientos Retraso en el

comestibles de

crecimiento de

. Pectina y cera de Rociado con Aspecto y sabor
pectina y cera de Queso rallado . ) . moho y menor
- abejas solucién combinada P aceptables
abejas para quesos pérdida de
rallados humedad
- Prolongacién de
Recubrimientos de .y . e . . .
o . Almidén y Inmersién en vida util mediante Cambios minimos en
almidén y quitosano Queso fresco . L, X
quitosano solucién combinada control de sabor y textura
en el queso fresco
humedad
Inhibicién del . .
. . Mayor intensidad
A Recubrimiento crecimiento
Recubrimientos . . . . de aroma y sabor.
N . Aceite esencial de por rociado con bacteriano, L .
antimicrobianos en Queso Cheddar . o . Experiencia gustativa
orégano solucién de aceite aumentando la Y
quesos . . mas placentera para
de orégano vida ttil en 2 X
los consumidores.
semanas.
Mejora en la . (s
. Miga mds tierna y una
T . .2 textura y retencion . =
Recubrimientos de 1z ; Rociado de solucién corteza mas crujiente
i, Almidén de maiz Sy de humedad, A
almidén en productos Pan blanco de almidén sobre la en comparacion

de panaderia

modificado

superficie del pan

alargando la
frescura del pan
hasta 5 dias.

con los panes no
recubiertos

Desarrollo de
recubrimiento a base
de proteinas de trigo

Pan de molde

Proteinas de trigo

Extrusion de
proteinas de trigo
sobre la superficie

Reduccién de
la pérdida de
humedad y menor

Mejora en la suavidad
de la corteza y mejor

formacién de apariencia
para panes de molde del pan
mohos
Mayor resistencia Recubrimiento
Recubrimiento ala humedad contribuye a una

Recubrimientos a
base de lipidos en
productos horneados

Galletas

Cera de carnauba

por rociado con
solucién de cera de
carnauba

y pérdida
de frescura,
ampliando la vida
util en 2 meses.

textura mds suave y

uniforme, mientras

que aumentaban la
crocancia

Efecto de
recubrimientos de
cera de carnaibay
aceite de canola en
la calidad de mani

tostado

Mani tostado

Cera de carnauba
y aceite de canola

Cepillado con
solucién cerosa

Reduccién de la
pérdida de aceite
y prolongacién de

frescura

Mejora en apariencia
y crujiente

Desarrollo de
recubrimiento con
zeina en frutos secos

Nueces

Zeina

Extrusién de zeina
sobre la superficie
de las nueces

Reduccién de la
oxidacién lipidica y
menor rancidez

Mayor aceptacién en
términos de sabor y
apariencia

Recubrimiento de
chocolate con alto
contenido de grasa

Bombones de
chocolate

Goma arabiga

Bafio en solucién de
goma ardbiga

Reduccién de la
migracién de grasa
en un 70%

Mayor retencién de
brillo

Aplicacién de
recubrimientos
comestibles a
alimentos preparados

Pizzas refrigeradas

Almidén de papa
modificado

Rociado con
solucién de almidén

Disminucién de
moho y deterioro
en un 20%

Textura mds crujiente

Desarrollo de
peliculas comestibles
para alimentos fritos

Papas fritas

Lecitina de soja

Recubrimiento
por inmersién en
solucién de lecitina

Reduccidn de la
grasa absorbida
en un 20%,
manteniendo la
textura crujiente
por mas tiempo.

Textura mas crujiente
y menos grasa.
Mayor aceptacién del
sabor y una menor
sensacion de aceite
residual

Tabla 1. Resultados sensoriales y de vida 1itil de recubrimientos comestibles

(4. coNcLUSIONES )

Los recubrimientos comestibles han demostrado ser
una tecnologia altamente versatil y prometedora en la
industria alimentaria, siendo aplicables en una amplia
gama de productos alimenticios (12,35,42). Los estudios
revisados demuestran que estos ofrecen beneficios
significativos en términos de vida util y caracteristicas

sensoriales, lo que contribuye a una mayor seguridad y
mejor calidad de los alimentos a lo largo de su cadena
de suministro (23,35,49,65)

Los ingredientes activos mas utilizados en los
recubrimientos son quitosano, almidén modificado,
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gomas y extractos naturales (49,73,74). Estos aportan
propiedades antioxidantes y antimicrobianas, reducen
la oxidacién, inhiben el crecimiento bacteriano y
previenen el deterioro de los alimentos, ademads de
mejorar sus caracteristicas sensoriales (23,27,36,40)

En relaciéon con el método de aplicaciéon, se han
empleado diferentes técnicas como inmersidn,
rociado y cepillado. Estos son aplicados en funcién
de las caracteristicas geométricas del alimento y del
recubrimiento utilizado (42,71,75). Estos métodos han
evidenciado ser efectivos para lograr una cobertura
adecuada del producto, siendo el método de inmersiéon
ha demostrado el tratamiento mas facil y menos
costoso de aplicar (44,48).

En conjunto, los resultados de los estudios revisados
indican que los recubrimientos comestibles son una
valiosa herramienta para mejorarla calidad y seguridad
de los alimentos (10,35,40,76). Estas tecnologias
demuestran gran potencial para reducir el desperdicio
de alimentos, extender la vida util y satisfacer las
demandas de los consumidores por alimentos mads
saludables y atractivos (10,37,77,78). Sin embargo, es
importante seguir investigando y desarrollando nuevas
formulaciones y técnicas de aplicacién para optimizar
aun mds sus beneficios en la industria alimentaria
(16,42,57).
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