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Introducción. En las últimas décadas, el incremento en 
la demanda de frutos y vegetales frescos ha forzado a la 
industria alimenticia a desarrollar nuevos y mejores 
métodos con el fin de mantener la calidad y extender la 
vida de anaquel de los productos. Uno de los problemas 
más importantes para los productores y las cadenas 
distribuidoras de alimentos es la pérdida de calidad en 
frutos frescos, con una disminución hasta del 80% desde 
su cosecha hasta su consumo final. Además, la demanda 
de alimentos de alta calidad y sin conservadores 
sintéticos ha ido aumentando en los últimos años, lo que 
ha ocasionado un mayor esfuerzo por parte de la 
industria para desarrollar y aplicar nuevas tecnologías 
que permitan el uso de conservadores y antimicrobianos 
naturales (Chien et al., 2007). 
La presente investigación tuvo como objetivo evaluar el 
efecto inhibitorio de Botrytis cinerea en manzana (Malus 
domesticus) como fruto modelo, usando un recubrimiento 
a base de pectina citrica y diferentes extractos vegetales 
de Larrea tridentata, Ricinus communis, Zizigyum 
aromaticum, Allium sativum, Oligosacáridos de quitosán. 
  
Metodología. Para la elaboracion de los recubrimientos 
comestibles se empleo pectina citrica comercial al 1.5%, 
1% de glicerol,  CaCl2 al 0.15%. Se empleao la tecnica 
de medio envenenado empleando E1=clavo, 
E2=gobernadora, E3=ajo, E4=higuerilla, E5= steribox, 
E6=oligosacaridos de quitosan, como agnetes 
antimicrobianos a concentraciones de 0.25, 0.5 y 1%. Se 
emplearon manzanas Golden delicious con peso 
promedio de 110 g con cubiertas de pectina y un inoculo 
de 10 6 esporas de Botrytis cinerea a las cuales se les 
evaluaron los cambios de apariencia y perdidas de peso.  
 
Resultados. En la figura 1 se puede observar el efecto 
inhibitorio de los antimicrobianos sobre B. cinerea; donde 
el E1, E2, E4   presentan un efecto inhibitorio del 100, 99, 
89% siendo una alternativa contra el inhibidor quimico 
comercial.  
 

 

 

     

 
Fig. 1 Cineticas de inhibicion de B. cinerea empleando a) E1, b)E2, c) 

E3, d) E4,  e) E5, f)E6 a 0, 0.25, 0.5 y 1.0%. 
 
La figura 2 muestra la apariencia de los frutos, donde se 
observa que después de 3 semanas hay una perdida de 
peso del 22, y 17% en frutos sin y con películas, 
respectivamente.  

 

 
Fig. 2 Firmeza de los frutos despues de 5 semansa donde a) sin 
cubierta, b) con cubierta, c) E1, d) E2, e) E3, f) E4, g) E5 y e) E6, 

 
Conclusiones. Los recubrimientos comestibles a base 
de pectina con antimicrobianos de origen vegetal 
representan una alternativa para disminuir las perdidas 
post-cosecha.  
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