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Introducción. Las cubiertas comestibles son 
recubrimientos hechas de materiales biodegradables 
ingeribles que reducen el deterioro de frutas y 
hortalizas a través  de la reducción de la pérdida agua 
(1). Con la adición de agentes antimicrobianos y/o 
antioxidantes se obtiene un efecto contra 
microorganismos patógenos y deteriorativos. En este 
estudio se elaboraron cubiertas a base de cera de 
candelilla con compuestos bioactivos que se aplicaron 
sobre aguacates y se inocularon con Fusarium 
oxysporum, se midió la calidad a 6 semanas de 
almacenamiento. 
 
Metodología. Los aguacates con madurez fisiológica 
fueron obtenidos en la central de abastos de la ciudad 
de Saltillo, Coahuila; la cubierta fue preparada 
utilizando la formulación diseñada en el Departamento 
de Alimentos (DIA) de la UAdeC, empleando 
antioxidantes producidos por fermentación en medio 
sólido, particularmente la lactona conocida como ácido 
elágico,  inmerso en una base de cera de candelilla (2). 
Se usaron 7 tratamientos, control sin cubierta sin 
inocular (T1), control con cubierta sin inocular (T2), (T3 
a T5) para las cubiertas con AE al 0.05, 0.01 y 0.015 % 
respectivamente, un control sin AE (T6) y un último 
control sin cubierta (T7). La cepa fúngica fue 
proporcionada por el Laboratorio de Microbiología y 
Bio-procesos del DIA. Todos los tratamientos se 
inocularon con 1x107 esporas. Con un diseño 
completamente al azar y 4 repeticiones se almacenaron 
4 semanas a 5 ºC, y se monitorearon cada 7 días. Se 
midió la pérdida de agua con balanza analítica, 
cambios de apariencia con cámara digital, y conteo de 
UFC de hongos a la pulpa con base a la NMX-F-255-
1978 (3). 
 
Resultados y discusión. La pérdida de agua demostró 
que los frutos con cubierta presentan una pérdida 
menor a los controles sin cubierta, siendo T4 el mejor 
con una reducción en la pérdida del 12 % en 
comparación con el T7 (Fig. 1). Los cambios de 
apariencia indicaron que todos los tratamientos 
sufrieron cambios, pero los frutos T1 y T7 sufrieron los 
mayores daños y el T4 fue el que sufrió menor daño 
interna y externamente comparados con los controles 
con cubierta (Fig. 2), esto se debe a la atmosfera 
modificada que crea la cubierta y así retrasa el proceso 
de maduración 

 
Figura 1. Pérdida de agua de los tratamientos (frutos). 
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Figura 2. Apariencia de frutos con el T4 
 
El conteo de UFC demostró que la contaminación por 
hongos llega al fruto hasta en final de la cinética (240 h) 
con una contaminación de 2900 UFC con el T4 a pesar 
de las condiciones extremas de contaminación fúngica 
en las que se trabajó, esto en comparación con el T7 
que a las 144 h de cinética la carga es de 3373 UFC. 
 
Conclusiones. El uso de cubiertas a base de cera de 
candelilla y ácido elágico en aguacate entero es una 
buena alternativa de conservación ya que a pesar de 
las condiciones extremas de contaminación fúngica con 
las que se trabajó, se incrementa la vida de anaquel, la 
calidad física y química del fruto, resultando ser el 
mejor tratamiento el T4. 
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