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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo realizar una revision bibliografica sobre la influencia
de los envases comestibles en el aumento del tiempo de vida util del alimento, ya que estos peliculas
y recubrimientos han demostrado su efectividad en la conservacion de los alimentos, mejorando
sus caracteristicas organolépticas y nutricionales, a su vez controlan la transferencia de gases y el
crecimiento microbiano. Estos envases son elaborados a partir de biopolimeros y polimeros
renovables como son los polisacaridos, proteinas, lipidos y compuestos activos.

En esta investigacion bibliogréfica se encontrd informacion cientifica en la que se demuestra, que
las pelicula y recubrimientos comestibles mejoraron la calidad del alimento mediante la restriccion
de transferencia de oxigeno, humedad, sabores y aromas desagradables, asi mismo los alimentos
que se les aplico recubrimientos o peliculas comestibles tuvieron mejor apariencia como brillo,

firmeza, color y extendieron su tiempo de vida Util.

Palabras Clave: Recubrimientos comestibles, peliculas comestibles, envases, materiales y
propiedades.



ABSTRACT

The objective of the present research was to carry out a bibliographic review on the influence of
edible containers in increasing the useful life of food, since these films and coatings have
demonstrated their effectiveness in preserving food, improving its organoleptic characteristics
and nutritional, in turn they control gas transfer and microbial growth. These containers are made
from biopolymers and renewable polymers such as polysaccharides, proteins, lipids and active
compounds.

In this bibliographic research, scientific information was found in which it is shown that edible
film and coatings improved the quality of food by restricting the transfer of oxygen, moisture,
unpleasant flavors and aromas, as well as the foods that were coated or Edible films had better

appearance like gloss, firmness, color and extended shelf life.

Keywords: Edible coatings, edible films, containers, materials and properties.
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l. INTRODUCCION

Los envases han jugado papeles importantes a través de la historia y junto con la sociedad
estos han evolucionado, reflejando nuevos requisitos y caracteristicas. En la década de los afios 20,
la produccién de plasticos sintéticos, derivados del petroleo a nivel mundial era de 130 millones de
t/afio para el 2014, la produccion fue de 300 millones de t/afio de plasticos cantidad que va en
aumento. Los plasticos requiere un largo tiempo para su descomposicion, alcanzando con ello un
nivel critico de dafios irreversibles al medioambiente (Lopez-Garcia & Jiménez-Martinez, 2015).

Por otro lado, los residuos organicos generados por las industrias agricolas provenientes de
subproductos de banano, café, cacao, etc., no son aprovechados como se deben y se convierten en
desechos. Estos desechos son fuente importante de almidon y celulosa pudiendo ser aprovechados
como materia prima para la elaboracion de peliculas y recubrimientos comestibles (Haro
Velastegui et al., 2017).

Actualmente a surgido un gran interés por desarrollar envases comestibles ( peliculas y
recubrimientos) que alarguen la vida Util, debido a su capacidad de mejorar la calidad y la
funcionalidad de varias clases de alimentos (Mellinas et al., 2016).

Estos envases son fabricados a partir de materia organica como proteinas, polisacaridos y
lipidos por lo que resulta mas facil descomponerse (Lopez-Garcia & Jiménez-Martinez, 2015;

Lopez, 2013).



OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL:

Realizar una investigacion bibliografica sobre la influencia de los envases comestibles en el

aumento de vida util del alimento.

OBJETIVO ESPECIFICOS:

e Conocer los diferentes materiales con los que se elaboran los envases comestibles para

alimentos.

e Investigar las propiedades fisicas y mecanicas de los envases comestibles y sus posibles

interacciones con el alimento.

e Conocer el efecto de los envases comestible en la conservacion del alimento.



1. DESARROLLO

2.1. Envases Comestibles

La tecnologia de empaque comestible surge como una opcion innovadora que
contribuyen en la calidad y vida de anaquel de los alimentos (Bastarrachea et al., 2015). Los
envases comestibles pueden contener sustancias como: antioxidantes, antimicrobianos,
colorantes, saborizante, etc., que aumentan la calidad nutricional y funcional de los alimentos
(Atarés & Chiralt, 2016).
Segun Lopez-Garcia & Jiménez-Martinez (2015) y Falguera et al. (2011) las peliculas y
recubrimientos deber poseer ciertos requisitos esenciales como son:

e Permitir una respiracion lenta pero controlada, lo que reduce la absorcion de O2 del
producto contenido dentro del envase y ser una barrera selectiva a los gases (CO2) y al
vapor de agua.

e Formar una atmosfera modificada con respecto a la composicion del gas interno,
regulando asi, el proceso de maduracion y extendiendo la vida Gtil del producto.

e Mantener la integridad estructural.

e Mejorar la manipulacion mecanica.

2.1.1. Materiales de los envases comestibles
Para la elaboracion de empaques comestibles aptos para alimentos los materiales utilizados
son procedentes de fuentes renovables por lo que se caracterizan por descomponerse mas rapido
(Lopez, 2013).
Para la elaboracion de peliculas y recubrimientos se utilizan diferentes biopolimeros

proteicos, lipidicos y polisacaridos, que contribuyen al intercambio de gases, permeacion de
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humedad o los procesos oxidativos, asi también minimizan la carga microbiano en los alimentos

y garantiza un producto inocuo y estable (\Valdés et al., 2017).

2.1.2. Clasificacion de peliculas o recubrimientos seguin su material estructural
Para la elaboracion de una pelicula o recubrimiento se utilizan materiales de diversas
fuentes naturales, y sobre ésta, pueden agregarse otros componentes que mejoran sus caracteristicas
organolépticas. Los recubrimientos y peliculas comestibles son clasificados de acuerdo al material

estructural que lo conforma como lo observamos en el Cuadro 1 (Solano-Doblado et al., 2018).

Cuadro 1Clasificacién de peliculas o recubrimientos segun su material estructural

Celulosa

Almidén

Pectinas

Extractos de Algas: Alginatos,
carragenina y agar.

Gomas: tragacanto y guar

e Quitosano

Polisacéaridos

e Fuente animal: caseina,
concentrado y aislado de
proteina de suero, gelatina 'y
albumina de huevo

Proteinas

e Fuente Vegetal: haba de soya,
trigo, maiz, semilla de algodon,
mani y arroz

e (Grasas de aceites animales y
vegetales: mani, coco, palma,
cacao, manteca de cerdo,
mantequilla, acidos grasos y
mono-di y triglicéridos

e Ceras: Parafina, jojoba,
carnauba y ceras de abejas

e Resina natural: guarand, chicle
y olibano.

e Aceites Esenciales y extractos:

Lipidos
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alcanfor, menta aceites
esenciales de frutas citricas

e Emulsionantes y agentes
tensioactivos: lecitina, alcohol
graso y acidos grasos.

Compuestos e Combinacion de hidrocoloides
y lipidos.

Fuente: (Nur Hanani et al., 2014) (Han, 2005)

2.1.3. Peliculas y recubrimientos comestibles a base de polisacaridos

2.1.3.1. Almidén y sus derivados
La amilosa que contienen los almidones posee propiedades adecuadas para formar peliculas
fuertes, isotrdpicas, inodoras insipidas y sin color (Fama et al., 2005).
2.1.3.2.Extracto de algas
Los alginatos son extraido de las algas marinas pardas (Erginkaya et al., 2014), aquellas
peliculas fabricadas con estos polisacaridos presentan poca resistencia al agua, sin embargo, reaccionan de
manera irreversible con cationes metalicos polivalentes como los iones de calcio para producir polimeros
insolubles en agua (Avendafio Romero et al., 2013).
2.1.3.3. Gomas
Dentro de este grupo de hidrocoloides se encuentra el tragacanto y goma arabiga, también
podemos encontrar de fuentes de semillas y las obtenidas por fermentacion microbiana como la
xantana y gelana. Existen diversas investigaciones donde las combinan con almidones, alginatos y

mezclas con glucésidos (Flores et al., 2010).
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2.1.3.4. Pectinas
Estos polimeros, son producidos ampliamente por las plantas y estan compuestos por el
acido 1-4 a-D-galactopiranosilurénico, naturalmente esterificados con metanol. De acuerdo con el
contenido de metil ésteres o el grado de esterificacion, las pectinas se dividen en: de alto (GE>50%)
o bajo metoxilo (GE<50%), valores decisivos para la solubilidad y propiedades de solidificacion

(Prasad & Kochhar, 2014).

2.1.3.5.Quitosano
Es un polisacérido, que se obtiene por desacetilacion de la quitina obtenida a partir de los
desechos de los crustaceos, en el exoesqueleto de los insectos y en la pared celular de los hongos.
Posee propiedades antimicrobianas y antimicéticas debido principalmente a la presencia de grupos

amino cargados positivamente (Aider, 2010).
2.1.4. Peliculasy recubrimientos comestibles a base de lipidos

2.1.4.1. Grasas y aceites
Los aceites y las grasas son mezclas en las que los compuestos principales son los
triglicéridos; ellos vienen de plantas y animales, respectivamente. Esta mezcla es quimicamente
similar, pero difiere fisicamente, ya que los aceites son liquidos y las grasas son sélidos (Wool &
Sun, 2005; Igoe, 2011).
2.1.4.2. Aceites esenciales
Los aceites esenciales son extractos aromaticos que se obtienen por diferentes métodos de
extraccion, a partir de plantas (flores, tallos, raices, hojas, frutos, y semillas), ademas poseen
actividad antibacteriana y antifangica, evaluadas como una fuente potencial de nuevos compuestos

antimicrobianos y una alternativas para la preservacion de alimentos (Perdones et al., 2016).
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2.1.4.3. Ceras
Las ceras son sustancias organicas de fuente animal o vegetal, una de sus funciones en
peliculas y recubrimientos comestibles es mejorar la elongacion y flexibilidad de estos envases, al
aplicarlos a los alimentos estos ayudan a conservar las caracteristicas organolépticas, nutricionales
y aumentan la vida util (Solano-Doblado et al., 2018; Tinto et al., 2017).
2.1.4.4.Resinas
Las resinas son sustancias que las células vegetales producen para responder a una lesion o
infeccion en los arboles y arbustos y algunos insectos pueden producirlos, que es el caso de Laccifer
lacca que produce resina de goma laca. La mayoria de las resinas son transltcidas con tonos marron

amarillentos y fisicamente son sélido o semisolido (Baldwin et al., 2011).

2.1.4.5. Emulsionantes
Los emulsionantes son estabilizadores macromoleculares de carécter idnico que pueden
reducir la tension superficial entre dos fases inmiscibles en su interfaz, lo que les permite volverse
miscibles. La funcion principal es evitar la sinéresis o separacion de fases, porque mantienen
equilibrio hidrofilico-lipofilico (Aguirre-Joya et al., 2018).

2.1.5. Peliculasy recubrimientos comestibles a base de proteinas

Los recubrimientos y peliculas obtenidos de proteinas, son transparentes y flexibles cuando
estan elaborados con base de agua y presentan buenas propiedades mecénicas y de barrera,
comparadas con las que estan hechas a base de polisacaridos y lipidos (Jongjareonrak et al., 2008).

El caseinato, el suero lactico y el colageno se encuentran entre las proteinas que pueden ser
utilizados para envases comestibles. El caseinato es bueno para la produccién de peliculas

emulsionadas, debido a su naturaleza anfifilica, su estructura desordenada y la capacidad de formar
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puentes de hidrégeno (Aguirre-Joya et al., 2018).

2.2. Propiedades fisicas y mecanicas de los envases comestibles

Los envases comestibles presentan propiedades antimicrobianas (Arredondo-Ochoa et al.,
2017), buenas propiedades mecanicas, permeabilidad a gases (02 y CO2) (Fernandez-Bats et al.,
2018) y biodegradables (M. Garcia et al., 2018), se pueden combinar entre ellos con la finalidad de
aprovechar las ventajas que cada uno nos ofrecen, estas formulaciones pueden incluir plastificantes
y emulsificantes que se utilizan de diversa naturaleza quimica para mejorar las propiedades finales

del recubrimiento (Fernandez et al., 2017).

2.2.1. Espesor

El espesor de una pelicula es importante porque mediante este valor se calcula la

permeabilidad y las propiedades mecénicas de las peliculas (Liling et al., 2016).
2.2.2. Colory opacidad

El color y opacidad es muy importante en los productos alimenticios, por ejemplo en frutas

y hortalizas, el brillo es una caracteristica deseable, ya que se desea que el producto sea llamativo
para el consumidor (Marquez et al., 2009). La oxidacion y degradacion de los nutrientes en los
alimentos estan relacionado con la luz, por tal razén la opacidad protege al alimento contra los

efectos de la luz (Dick et al., 2016; Falguera et al., 2011).

2.2.3. Barrera contra los aromas
Las barreras contra compuestos organicos volatiles son importantes en la prevencion de la
pérdida de sabor y aroma de los alimentos; mientras también se evita la migracion de sabores

desagradables externos durante el almacenamiento y la distribucién (A. Garcia, 2017).
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2.2.4. Barrera a gases

Mediante esta propiedad se busca controlar el intercambio de oxigeno, didxido de carbono
y vapor de agua (Silva-Weiss et al., 2013), para evitar el deterioro de frutas y vegetales, o en caso
de las carnes ayudan a mantener su color caracteristico (Garde lzquierdo, 2014). Por lo general
algunos polimeros de fuentes naturales, tienen propiedades de barrera, ya que son semipermeables
a los gases (Silva-Weiss et al., 2013).
2.2.5. Permeabilidad al vapor de agua

Esta propiedad depende de la parte hidrofobica de los componentes de las peliculas o
recubrimientos, buscando que el proceso de trasferencia de humedad del producto al medio
ambiente sea lo més lento posible (Aider, 2010).
2.2.6. Resistencia a la tension

Mediante esta propiedad se mide la resistencia que presenta el recubrimiento o pelicula
comestible al estiramiento (Yang & Paulson, 2000). Las peliculas comestibles elaboradas por
Dick et al. (2016) a base de harina de chia tenian una resistencia al agua mejor que otras peliculas
comestibles realizadas por otros investigadores, esto puede explicarse por la presencia de lipidos
nativos, proteinas y fibra en las biopeliculas. Sin embargo se vio en la necesidad de agregar
almiddén de maiz para formar peliculas con capacidad de resistencia a la tensién y elongacion al
rompimiento. Por lo tanto, esta evidencia muestra el potencial de tales peliculas para ser aplicadas
en productos alimenticios (Dick et al., 2016)
2.2.7. Elongacion

La elongacion al rompimiento es la capacidad de flexibilidad que tiene la pelicula, se miden
hasta que la pelicula se rompe (Yang & Paulson, 2000). Bautista et al. (2018) demostré en su

investigacion que al realizar una pelicula a base de quitosano, cera de abeja y aceite esencial de
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limén, esta presentd una mayor flexibilidad ya que al agregarle cera de abeja esta tiene una

funcion plastificante lo cual permite que las peliculas comestibles presenten menor ruptura.

2.3. Interacciones de los envases comestibles con el alimento

La interaccion entre los envases Yy el alimento puede verse afectada por muchos factores como
son: espesor de la pelicula, estructura de la pelicula o recubrimiento, temperatura, tamafio
molecular del biopolimero, naturaleza quimica de los compuestos y condiciones del proceso de
elaboracion (Karbowiak et al., 2009).

Vargas et al. (2011) elaboraron peliculas comestibles de quitosano con aceite de girasol para
aplicar en hamburguesas de cerdo, a unas muestras aplicaron quitosano puro y a otros le
incorporaron aceite de girasol a la matriz de quitosano, dando como resultado que las
hamburguesas que aplicaron peliculas de quitosano tuvo un aumento en el contenido de meta
mioglobina durante su almacenamiento. Esto se debe a que las peliculas de quitosano tienen baja
permeabilidad al oxigeno. Al agregar aceite de girasol a la pelicula de quitosano produjo una
reduccion en el contenido de meta mioglobina en la hamburguesa. Otras investigaciones indicaron
que altas concentraciones de tocoferol (mayores 100 mg/Kg) en peliculas y recubrimientos
comestibles tienen un efecto oxidativo en la carne (Georgantelis et al., 2007), esto puede causar
la presencia de olores y sabores desagradables, alteracion del color, y en general una disminucion

de su calidad organoléptica y valor nutritivo (Valenzuela V. & Pérez M., 2016).
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2.4. Efecto de los envases comestibles en la conservacion de los alimentos

Las peliculas y los recubrimientos comestibles en la actualidad son considerado como una
tecnologia con gran potencial para aumentar la vida de anaquel de frutas y verduras (M. A.
Cerqueira et al., 2011). Vieira et al. (2016) realiz6 un recubrimiento comestible formulado con
quitosano y Aloe vera liquido al 0,5% para aumentar la vida atil de los ardndanos pos-cosecha lo
que ayudo a reducir la contaminacién por hongos y también reducir la perdida de agua,
prolongando la vida util por unos 5 dias mas de lo normal en condiciones. Por otro lado, la fresa
es una fruta altamente perecedera, lo cual, conlleva a una vida pos-cosecha corta, debido a dafios
mecanicos, deterioro fisiologico, pérdida de agua, enfermedades fingicas y alta tasa de
respiracion (Sogvar et al., 2016; Tahir et al., 2018). Por lo que Garcia Figueroa et al. (2019)
estudio el efecto de un recubrimiento comestible a base de Aloe vera y alginato de sodio durante
la refrigeracion de las fresas por 12 dias, demostrando que la combinacién de A. vera y alginato
de sodio tiene un efecto significativo en la reduccién de pérdida de calidad de fresa, durante el
almacenamiento en refrigeracion.

En una investigacion realizada por Conforti & Totty (2007), desarrollaron tres
recubrimientos a base de lipidos y polisacaridos en donde se evalud los efectos en la calidad de
vida atil de las manzanas durante la refrigeracion. Las manzanas recubiertas mantuvieron su
calidad constante en firmeza, frescura y jugosidad durante las 8 semanas de almacenamiento, a
diferencia de las manzanas sin recubrimientos presentaron un aumento de la frecuencia respiratoria
provocando una disminucion de la firmeza y la acidez titulable; y al mismo tiempo, se produjo un
aumento del color y la degradacion del almidon.

Feng et al. (2016) elaboraron un recubrimiento de quitosano y gelatina de pescado al 7,2%
para cubrir el filete de pescado refrigerado, este tratamiento mostro el mejor efecto en la

conservacion de la calidad del filete durante el almacenamiento, inhibiendo la degradacion de las
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miofibrillas dentro del filete.

Miguel A. Cerqueira et al. (2010) evalud el uso de dos recubrimientos diferentes de
quitosano y galactomanano a diferentes temperaturas (4 — 20 °C) para disminuir el consumo de
oxigeno y las tasas de dioxido de carbono en la produccion del queso para mejorar la vida util. El
queso recubierto con el recubrimiento de galactomanano fue el que presentd los valores mas bajos
de consumo de oxigeno y produccion de dioxido de carbono, ademés disminuyé la pérdida de
humedad del queso en 2.5% y 1.9%, y la pérdida de peso en 3.8% y 3.1%. Los recubrimientos de
galactomanano pueden utilizarse para mejorar la vida util del queso.

La incorporacién de aceites esenciales de naranja, pomelo rosado, canela, menta en
peliculas y recubrimientos comestibles tiene un efecto antimicrobiano obteniendo asi el desarrollo
de envases comestibles activos que permita la conservacion natural del alimento (Kupervaser et
al., 2020). Asi como lo hizo Fernadndez-Pan et al. (2014) en su estudio desarrollo recubrimientos
comestibles de aislado de proteina de suero con aceites esenciales de orégano o clavo para mejorar
la calidad y prolongar la vida til de la pechuga de pollo. Las peliculas con 20 g/kg de aceite
esencial de orégano tuvieron mayor eficiencia duplicando el tiempo de almacenamiento de la
pechuga de pollo de 6 a 13 dias a 4°C manteniendo aerdbicos mesofilos totales, Pseudomonas spp.
y recuentos de bacterias del &cido lactico por debajo de los limites microbioldgicos recomendados

para distribucion y consumo.
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I1l.  CONCLUSIONES

Los polisacéridos, proteinas, lipidos y la combinacion de estos son materiales utilizados en
la elaboracién de envases comestibles, provienen de fuente animal y vegetal, son
biodegradables contribuyendo con el cuidado del medio ambiente y representan una

alternativa para la conservacion de los productos alimenticios.

Las peliculas y recubrimientos comestibles han demostrado tener buenas propiedades de
barrera, mecanicas, permeabilidad a gases, antimicrobianas. La mayoria de los envases
compuestos son mezclas de una matriz estructural hidréfila y de un compuesto lipido, estas
mezclas han dado como resultado mejores propiedades de barrera contra la humedad que
las peliculas hidrocoloides puras, en cambio incorporar un agente plastificante o

emulsionante han le confieren mejores propiedades mecanicas.

Diferentes autores en sus investigaciones han demostrados g los envases comestibles han
ayudado a la conservacion de frutas, hortalizas, productos céarnicos, lacteos, productos del
mar, etc., mejorando sus propiedades organolépticas y nutricionales alargando la vida util

de los productos alimenticos.

En base a la interrogante dada y a la investigacion realizada podemos concluir que los

envases comestibles si aumentan la vida Util de los alimentos.
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