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Problema
	 La ciencia de los alimentos, actualmente, debe buscar alternativas a los métodos de 
envasado convencionales, elaborados con materiales no biodegradables y poco ecológicos, 
y al mismo tiempo desarrollar una tecnología emergente que permita extender el tiempo 
de vida útil de los productos de origen agropecuario. 

Solución planteada
	 La ciencia de los alimentos ha desarrollado películas y recubrimientos comestibles que 
son delgadas capas de material polimérico formado sobre o aplicado después de su for-
mación en la superficie de los alimentos. Este recubrimiento genera una atmósfera modi-
ficada alrededor del producto que actuará como regulador a la transferencia de gases y a 
la transpiración, así como un protector de daños mecánicos, químicos y microbiológicos. 
Esto mantendrá y mejorará la calidad nutrimental de los alimentos recubiertos, resultado 
en una extensión de su vida útil y aseguramiento de su inocuidad. Las películas y recu-
brimientos comestibles pueden elaborarse a partir de carbohidratos, proteínas, lípidos o 
una combinación de estos y un agente plastificante (Figura 1). Entre las características 
más sobresalientes de las películas y recubrimientos es su biodegradabilidad debido a la 
naturaleza de sus componentes, que, de acuerdo con la FDA, son reconocidos como segu-
ros (GRAS). Además, su uso como material de envase puede reemplazar a los materiales 
convencionalmente utilizados permitiendo una disminución de materiales sintéticos y no 
amigables con el medio ambiente.
	 Las características y eficiencia como materiales potenciales de envase dependen de los 
compuestos seleccionados para su formación, por ejemplo, los polisacáridos al ser biomo-
léculas hidrofílicas no otorgan una buena barrera a la transpiración y/o vapor de agua, sin 
embargo, algunos de ellos poseen una buena permeabilidad al O2 lo que representa una 
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regulación en el metabolismo de ciertos alimentos retardando la senescencia. Por su parte, 
las proteínas son el material usado en menor proporción ya que tienen una alta afinidad al 
agua, lo que las hace susceptibles a la absorción de humedad, aunque una vez formada la 
película, las interacciones cadena-cadena entre aminoácidos da como resultado películas 
altamente cohesivas y fuertes, pero al mismo tiempo poco flexibles y permeables a los ga-
ses. Finalmente, los lípidos son utilizados principalmente por su alta hidrofobicidad, lo que 
los hace una excelente barrera a la pérdida de humedad, además de reducir la respiración 
en ciertos frutos y mejorar la apariencia aportando brillo a la superficie de los alimentos en 
que se aplican. Para desarrollar películas y recubrimientos comestibles con varias de estas 
características es que se recurre al desarrollo de películas compuestas, es decir, elaboradas 
con una mezcla de dos o más de estas biomoléculas principales. 
	 En la elaboración de recubrimientos comestibles se pueden adicionar diferentes sustan-
cias que tienen por objetivo brindar protección al alimento, entre los que se encuentran 
los aceites esenciales que tiene una funcionalidad como agentes antimicrobianos, siendo 
ejemplos: canela, clavo, lavanda, tomillo, menta entre otros. Además, estos compuestos 
también tienen propiedades antioxidantes por lo que su uso como aditivos en películas 
y recubrimientos muestran un efecto contra la oxidación y el oscurecimiento; derivados 
de las diferentes reacciones del alimento en contacto con el oxígeno. Por otro lado, la in-
corporación de probióticos y prebióticos destaca su importancia en la preservación de las 
propiedades fisicoquímicas de los alimentos como el Lactobacillus plantarum. 
	 En los últimos años se han introducido métodos de preparación innovadores para recu-
brimientos comestibles, entre ellos se destaca la nanotecnología, ya que permite producir 
recubrimientos a base de nanoemulsiones o nanopartículas, generalmente son formulados 
con una combinación de biopolímeros e ingredientes activos, proporcionando una libera-
ción controlada de sustancias antimicrobianas o antioxidantes, extendiendo así la frescura 
del producto e inhibiendo la contaminación microbiana. 
	 La aplicación de estas tecnologías emergentes está dirigida a una amplia variedad de 
productos, principalmente aquellos de origen agropecuario (hortofrutícolas, cárnicos y 
quesos) en los que se ha visto una disminución en las pérdidas postcosecha, así como du-
rante su proceso, dándoles una mejor calidad y una mayor vida de anaquel a los alimen-

Figura 1. Diagrama esquemático de las técnicas de formación de película y recubrimiento.
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tos. En el caso hortofrutícola la implementación de películas y recubrimientos ha dado 
como resultado la mejora de color, reducción de pardeamiento y crecimiento fúngico, 
mantenimiento de características sensoriales y reducción de daños por frio. Por ejemplo, 
los recubrimientos a base de nanocápsulas de vitamina E en manzanas frescas cortadas 
son excelentes para controlar la oxidación y reducir la actividad de la polifenoloxidasa, 
ayudando en la conservación de la fruta. En los productos cárnicos son eficientes para 
ralentizar su deterioro, conservar su frescura a temperaturas de bajas, disminuir la pérdida 
de peso. Por ejemplo, la película preparada a base del residuo del pericarpio de Pouteria 
campechiana como sustrato, alginato de sodio como agente formador de película y nisina 
como agente antimicrobiano, se utilizó para conservar la carne de pechuga de pato, al 
ralentizar el deterioro de la carne inhibiendo el desarrollo de microorganismos y extiendo 
su vida útil. Finalmente, los quesos son productos viables para la aplicación de películas y 
recubrimientos ya que les brindan protección antimicrobiana, conservación de caracterís-
ticas sensoriales, aumentando la estabilidad oxidativa de lípidos. En este caso se desarrolló 
una película a base de carragenina utilizando Terminalia bellerica como ingrediente bioac-
tivo para mejorar propiedades fisicoquímicas, oxidativas y la calidad microbiana de un 
queso del Himalaya.
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