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Introduccion.

En la actualidad existe una fuerte demanda sobre los
alimentos més sanos y elaborados a partir de productos
naturales, por lo consecuente esto ha llevado al
desarrollo de biotecnologias que prolonguen la vida de
anaquel de los alimentos para el consumo humano, en
tales tecnologia, aparte de prolongar su vida de anaquel,
se debe conservar al mismo producto en condiciones
inocuas para el consumo, manteniendo sus propiedades
fisico-quimicas y nutrimentales. (Tharanathan 2003 ;
Ribeiro et al 2007). En fechas recientes se ha explorado
la elaboracion de cubiertas comestibles empleando
productos de la actividad microbiana tales como los
polilactatos, polihidroxibutiratos, antibioticos y
antioxidantes. Para este trabajo se utilizd un
recubrimiento comestible elaborado a base de cera de
candelilla y como activo antioxidante, el acido elagico,
para el cual se ha disefiado previamente una estrategia
de produccién por fermentacion en medio sélido
(Aguilera-Carbo et al., 2008).

Metodologia.

La formulacion const6 de una emulsiéon en la que se
dispers6 la cera de candelila y el acido elagico
(Saucedo-Pompa et al, 2007). Los tratamientos
evaluados fueron Cubierta Control (CC), Cubierta con
Acido Elagico (CAE) y frutos Sin Cubierta (SC). Se
realizé un estudio del efecto del recubrimiento sobre
manzanas; Se evaluo la vida de anaquel de frutos con
recubrimiento, un analisis sensorial asi como un ensayo
de actividad anti flngica sobre manzanas contra
Fusarium oxysporum, Colletotrichum gloeosporioides Y
Penicillium spp

Resultados y discusién.

Durante el transcurso del periodo de prueba se observé
una perdida de peso en los frutos debido a la maduracion
gue se presenta de forma natural, sin embargo se
encontrd que la aplicaciéon de CC y CCA disminuyeron
gradualmente la perdia de peso en comparacion al
tratamiento SC (p<0.05), el grupo tratado con CCA
presenté una menor pérdida de peso en comparacion
con los dos tratamientos analizados, en este trabajo se
encontré que CCA es mas eficiente para la conservacion
del fruto en condiciones normales de almacenamiento. La
adicion de acido elagico al recubrimiento comestible
mejoro significativamente el efecto del recubrimiento

contra los microorganismos evaluados (Imagen 1), sin
embargo aun el uso del recubrimiento control presenté
actividad antimicrobiana, ya que la cera forma una capa
protectora sobre la superficie del recubrimiento que evita
el desarrollo de microorganismos.
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Fig. 1. Efecto de recubrimientos en manzanas contra;
Fusarium oxysporum (A), Colletotrichum gloeosporioides
(B) Y Penicillium spp (C)

En la prueba sensorial, los jueces no lograron detectar la
presencia del recubrimiento (p<0.05). Con esto se puede
decir que el recubrimiento comestible de cera de
candelilla no afecta la calidad sensorial de manzanas

Conclusiones. Los recubrimientos comestibles con cera
de candelilla y acido elagico lograron retardar el deterioro
de los frutos producto de la maduracion, ademas
demostraron ser una barrera eficaz para el control de
microorganismos en manzana. La aplicacion del
recubrimiento comestible de cera de candelilla no afecta
la calidad sensorial de frutos después de su aplicacion,
siendo apta para el consumo humano.
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