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Resumen
Las peliculas comestibles (PC) son capas delgadas de polimeros que pueden
consumirse y emplearse en la superficie de un alimento. El objetivo de este trabajo fue
elaborar PC de maltodextrina adicionadas extracto de maguey morado (Rhoeo discolor)
y vainilla, para usarse en ciruela (Spondias purpurea). Como base para las peliculas se
uso 3 % de maltodextrina, 1% de pectina y 1 % de glicerol, adicionando para una PC,
2.5 % del extracto R. discolor y para otra 1000 ppm vainillina. A cada PC se le
determind, humedad, solubilidad, pH y °Brix. Todas las peliculas tuvieron 100% de
solubilidad, 7° Brix y el pH fue de 2.86, 2.64 y 2.65 para las PC con R.discolor,

maltodextrina y vainillina respectivamente. El uso de PC de maltodextrina y vainillina
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extendio la vida util de S. purpurea hasta por 7 dias a temperatura ambiente y 12 dias a
5°C.

Palabras clave: Peliculas comestibles, Rhoeo discolor, vainillina, ciruela, maltodextrina.

Abstract

Edible films (EF) are thin polymer films that a consumed and used on the surface of a
food. Edible films (EF) are thin polymer films that a consumed and used on the surface
of a food. The objective of this work was of PC maltodextrin and purple maguey extract
(Rhoeo discolor) and vanilla, for use in plum (Spondias purpurea). EF were elaborated
with 3% maltodextrin, 1% pectin, 1% glycerol, adding to a PC, extract of R. discolor
2.5% and other with 1000 ppm vanillin. Each EF was determined, moisture, solubility,
pH and Brix. All films had 100% solubility, 7 ° Brix and pH was 2.86, 2.64 and 2.65 for
PC R.discolor, maltodextrin and vanillin respectively. EF of maltodextrin and vainillin
extended the life of S. purpurea up to 7 days at room temperature and 12 days at 5 ° C.

This EF controlled growth of Fusarium spp. over fruit.

Key words
Edible films, Rhoeo discolor, vanillin, plum, maltodextrin.

INTRODUCCION

Uno de los principales retos de la industria alimentaria es prolongar la vida util de los
productos frescos. Por esta razon el desarrollo de recubrimientos comestibles ha
tomado gran relevancia, debido a que el uso de estos materiales permite mejorar las
propiedades organolépticas y reducir el uso de materiales de embalaje no degradables
en muchos productos alimenticios (Su et al., 2001). En productos hortofruticolas, como
el mango y el aguacate, pueden emplearse como barrera para los gases y el vapor de
agua. Para este proposito se aplican sobre la superficie del alimento con la funcion
primordial de restringir la pérdida de humedad de la fruta hacia el ambiente, reducir la
absorcion de O2 para disminuir su tasa respiratoria, aumentar su vida util y reducir las

pérdidas postcosecha (Kester et al., 1989; Debeaufort et al., 1998).
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Una pelicula o recubrimiento comestible se define como una fina capa de material que
puede ser consumido y proporciona una barrera a la humedad y el oxigeno (Boutroom,
2008). Su empleo sobre la superficie de frutos y vegetales puede retardar la
deshidratacion, modificar el intercambio gaseoso (COz y O2) y prevenir la pérdida de
sustancias aromaticas. La efectividad de estos materiales depende en gran medida de
su composicion, proceso de formacion y el método de aplicacion en el producto (Aguilar
et al., 2012).

Algunos biopolimeros como los polisacaridos, las proteinas y los lipidos han sido
utilizados como materias primas en la fabricacion de peliculas y recubrimientos
comestibles (Sharma et al., 2009). Segun Diab et al. (2001), es necesario emplear
mezclas de dos o mas componentes con la finalidad de mejorar las propiedades y
caracteristicas del material resultante. Ademas, del uso de un agente plastificante
incrementa en gran medida la flexibilidad y elasticidad de peliculas comestibles, sin
embargo la adicion de componentes antimicrobianos como, vitaminas, antioxidantes,
aromas, pueden generar mejores propiedades como el envasado activo (Dutta et al.,
2009).

En términos estructurales, los plastificantes se insertan en la matriz polimérica,
incrementando el espacio libre entre las cadenas y provocando una disminucién de las
fuerzas intermoleculares a lo largo de la matriz (Pérez & Baez, 2003). Los materiales
que se usen en su elaboracion deben ser aptos para consumo humano,
biodegradables, no deben afectar las propiedades sensoriales de los productos y su
prioridad es garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos. Se ha demostrado que
las peliculas de almidon tienen buenas propiedades de barrera al oxigeno con
humedades menores al 81 % (Forssell et al., 1995).

Las caracteristicas fisico-quimicas y la actividad biol6gica determinan entre otros
factores, la aplicabilidad de PC. Este trabajo tuvo como objetivo elaborar PC a base de
maltodextrina y adicionadas con extracto de maguey morado (R. discolor) y vainilla,

para su uso en ciruela (S. purpurea).
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MATERIALES Y METODOS

Lavado de la fruta

Las ciruelas se lavaron y sanitizaron en agua clorada (100 ppm cloro) durante diez min,
y posteriormente se sumergieron en la solucién formadora de pelicula durante 180 s. Se
formaron lotes de ocho ciruelas cada uno: sin PC, s6lo con PC, con PC y extracto de R.

discolor y PC con vainillina y se almacenaron a 5 °C hasta la realizacion de los analisis.

Elaboracion de peliculas

Se elaboraron dos PC: 1) 3 % de maltodextrina y 3% de extracto de R. discolor 2) 3 %
de maltodextrina y 1000 ppm de Vainillina; para ambas PC, se agregaron 1% de pectina
y 1 % de glicerol como plastificante; las mezclas se hicieron en 100 mL de una solucién
de &cido citrico al 0.1%. La solucion se mantuvo en agitacion a 90 * 2 °C durante 30
min. El pH de la mezcla se ajustdé a 3.0 usando un potenciometro Oakion PC2700. La
solucion se coloco en placas de poliacrilamida de 10 cm de didmetro envueltas con
celofan y se seco6 a 40°C por 24 horas. Se cuidé que el grosor de las peliculas no fuera
mayor a 1 mm. Para lograr esto, agregaron aproximadamente 15 mL del

homogeneizado a cada placa.

Caracterizacion fisicoquimica

A las peliculas elaboradas se les determiné espesor, solubilidad, pH y °Brix.

Espesor de las peliculas
Para medir el espesor de las peliculas, se us6 un micrometro. Se midieron quince

puntos distintos de cada pelicula.

Solubilidad en agua
Se utilizé la metodologia descrita por Wang (2007). Muestras de peliculas se cortaron
en circulos de 2.5 cm de diametro y secadas a 100 °C por 24 h para obtener un peso

constante. Las muestras de PC se sumergieron en 100 mL de agua destilada por 24 h.
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La solubilidad en agua de las peliculas se reporté como pérdida de peso (%) mediante

la ecuacion 1 usada por (Xu & X, 2001).

pH

Se midié con un potenciometro (ThermoScientificorion Dual Star®) calibrado con
soluciones amortiguadoras de pH 4y 7 a 25°C. Las mediciones se realizaron colocando
30 mL de extracto en un vaso de precipitado de 50 mL, para realizar las lecturas segun
la metodologia de Reyes et al. (2009).

Contenido de solidos solubles
El contenido de sélidos solubles se midié con un refractémetro Master T (Atago Co.,
Japdn) y se expreso6 en °Brix. Una gota de la mezcla de la pelicula se colocé sobre el

refractometro y se tomo la lectura sefialada. El analisis se realizo por triplicado.

Uso de peliculas en S. purpurea

Las ciruelas se lavaron y sanitizaron en agua clorada (100 ppm cloro) durante diez
minutos, y posteriormente se sumergieron en la solucién formadora de pelicula durante
180 s. Las ciruelas se secaron a temperatura ambiente y se formaron 4 lotes de 10
ciruelas cada uno: Uno con PC de maltodextrina, 10 lotes de ciruelas sin PC, 10 lotes
de ciruelas con PC y R. discolor, 10 lotes de ciruelas con PC y vainillina, y se
almacenaron a 5 °C hasta la realizacion de los analisis. Cada dia, durante 10 dias a las
frutas de cada lote, se midi6 su peso, se determind su humedad y se analizaron

sensorialmente.

Pérdida de peso en frutos

La pérdida de peso se determind pesando los frutos recubiertos y no recubiertos
durante un periodo de 7 y 15 dias. Las mediciones se realizaron por triplicado. Los
datos se expresaron en porcentaje. Para monitorear la pérdida de peso en las frutas
almacenadas, éstas se pesaron diariamente y el % de pérdida de peso se calcul6 con la

misma ecuacién que para la solubilidad (Ecuacion 1).
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Pérdida de peso = Peso inicial — Peso final x 100

(1)

Peso inicial

Anadlisis sensorial de muestras de frutas recubiertas con polimeros

La evaluacién sensorial de las muestras de frutas con recubrimientos adicionados con
extracto de R. discolor y vainillina se llevaron a cabo pruebas de comparacion pareada
(Carrillo y Zavala, 2012).

Analisis estadistico

Los resultados experimentales obtenidos se analizaron mediante un analisis de
varianza de una via, con tres réplicas y con un nivel de significancia del 5%. Este
andlisis permiti6 comprobar si existen diferencias entre promedios de los valores

obtenidos a las mediciones en los lotes de frutas con y sin recubrimiento.

DISCUSION DE RESULTADOS

La Tabla 1 muestra las caracteristicas fisicoquimicas de las PC elaboradas. La
solubilidad de las PC de maltodextrina y a las adicionadas con extracto de R. discolor y
vainillina, tuvieron 100% de solubilidad. Los frutos de ciruela recubiertos con PC de
maltodextrina y R. discolor y con maltodextrina y vainillina presentaron mejor aspecto
en relacion con los frutos de Spondias purpurea solo con maltodextrina, la cual se

consideré como control negativo.
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Tabla 1. Caracteristicas fisicoquimicas de PC usadas en S. purpurea.

Parametro PC con vainillina PC con R. discolor PC de

maltodextrina

pH 2.65 2.86 2.64
Solubilidad (mg/ml) 100 100 100
Espesor (mm) 1.0 1.0 1.0
Sélidos solubles totales 7.0 7.0 7.0

(°Brix)

La pérdida de peso de los diferentes lotes de frutas al usar diferentes PC. Las frutas
perdieron mas peso al usar PC con Vainillina. Los resultados indicaron que los frutos
recubiertos presentaron con PC de maltodextrina con vainillina tuvieron pérdidas de

peso mayores aunque no significativas (p< 0.5%) en relacién a las del lote control.

De acuerdo a lo reportado por Alves et al. (2000), el periodo de vida de S. purpurea a
temperatura ambiente es de sélo un dia en estado maduro y de 3 dias cuando se
cosecha con ligero color verde. Sin embargo los resultados obtenidos en este trabajo
mostraron que los frutos recubiertos con pelicula a base de maltodextrina y adicionada
con 1000 ppm de vainillina, extienden hasta por cinco dias la vida de las frutas un
estado de madurez, manteniendo un aspecto agradable y sin la presencia de
contaminacion por algun hongo. Sin embargo, este resultado puede mejorarse si las
frutas con PC se almacenan en una area aislada y a una temperatura de 12+2 °C y si
se controla el estado de madurez en el que se van a usar las PC. Segun Pereira et al.
(2000), al trabajar con los frutos en estado %2 y % amarillos, es posible prolongar su vida
atil por 1 semana + 2 dias a temperatura de comercializacion, con caracteristicas de

calidad aceptables.
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Las PC de maltodextrina y adicionadas con 1000 ppm de vainillina, extiende la vida util
de S. purpurea hasta por 7 dias a temperatura ambiente y 12 dias a 5°C, ademas de

que controlan el crecimiento de Fusarium spp. en S. purpurea.

De acuerdo con la evaluacion sensorial, las PC a base de maltodextrina adicionadas
con vainillina no alteraron las propiedades organolépticas propias del fruto, ya que los
panelistas no identificaron diferencias entre los frutos control y los recubiertos (p<0.05).
Sin embargo, al finalizar el experimento, la aceptabilidad por parte de los panelistas, fue

mayor para los frutos con recubrimiento.

CONCLUSIONES

El uso de peliculas comestibles elaboradas a base de maltodextrina y adicionados con
extractos de R.discolor y vainillina, es una alternativa viable para prolongar el tiempo de
vida util de la ciruela (S. purpurea) y evitar el crecimiento de hongos en la superficie de

la fruta.
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