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Introduccién. La contaminacién ocasionada por el uso
indiscriminado de plasticos sintéticos ha motivado a
investigadores a generar alternativas de empaque, entre las
cuales los materiales comestibles de empaque son de las mas
prometedoras. Actualmente su usan diversos polimeros
naturales para tal fin; sin embargo, el uso de algunos de ellos no
son compatibles con algunos aditivos antioxidantes utilizados en
la industria de alimentos.

Las zarzamoras son frutas de alto valor en el mercado debido a
sus propiedades organolépticas y a ser fuente de minerales,
vitaminas y antioxidantes. Son susceptibles al ataque
principalmente de hongos, por lo que necesitan un mecanismo
de defensa adicional para mejorar el aspecto de su corta vida de
anaquel

El ObjetIVO del presente trabajo fue desarrollar una pelicula
capaz de acarrear polifenoles de cascara de mango, que al ser
usada como empaque permitiera prolongar la vida de anaquel
de zarzamoras.

Metodologia. La pelicula fue preparada solubilizando pectina
(0.75 p/v), almidon (0.5 % p/v) y glicerol (40 % v/p) a 90 °C. Se
deshidraté a 55 °C/12-24 h. El tratamiento consisti6 en una
pelicula sin polifenoles de mango (WC). La WCP (pelicula
comestible y polifenoles) consistié en la adicion de 500 ppm de
polifenoles de cascara de mango. El tratamiento sin
recubrimiento (WOC) fue el testigo negativo, es decir
zarzamoras sin pelicula de empaque. Las peliculas elaboradas
fueron caracterizadas en base a su grosor (um), permeabilidad
al vapor de agua (WVP), Transparencia (Asoo/mm) y
transmitancia, de acuerdo a la metodologia de Zhang & Han 2)
Las zarzamoras fueron adquiridas en un supermercado Iocal,
cuidando que fueran homogéneas y sin dafio visible por
microorganismos. La apllcacnon de la pelicula se realiz6 de
acuerdo a De Leoén-Zapata et al. ®. Los frutos se almacenaron a
temperatura ambiente por 5 dlas y cada 24 horas se
determinaron por triplicado cambios de peso, pH, acidez y color.
Todos los analisis se realizaron por triplicado. Los resultados
obtenidos fueron analizados en un disefio completamente al
azar y se realiz6é una comparaciéon de medias por Tukey.

Resultados. Los polifenoles de cascara de mango adicionados
a la pelicula incrementaron el grosor y redujeron la WVP de la
pelicula. Probablemente esto se debié a una reduccion de
espacios intermoleculares. También se duplico la Agoo/mm

Tabla 1. Propiedades de la pelicula comestible.

Analisis  Pelicula sin polifenoles  Pelicula con polifenoles
Grosor 60.30 £ 6 ym 61.28 +£ 8.3 ym
WVP 44.63 £ 4.44 E™" 38.63+3.84 E™
Agoo/mm 1.069 + 0.03 2.089+0.02
% Teoo 86.19 + 0.41 74.81+0.24

El uso de peliculas comestibles redujo la pérdida de peso y
mantuvo las propiedades fisicoquimicas de las zarzamoras,
comparado con el grupo sin pelicula.
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Fig. 1. Pérdida de peso en zarzamoras

Tabla 1. Resultados de vida de anaquel en zarzamoras

Analisis Tratamiento Inicio (0 h) Fin (120 h)
wocC 3.95
pH WC 3.55 4.03
WCP 4.01
wocC 1.728
Ac. titulable WC 0.58 1.112
WCP 1.44
Color
wocC 49+1.83 8.93+3.71
Croma WC 7.1+0.70 8.56 + 1.66
WCP 3.7+2.68 6.8+24
wocC 316.55 +17.04 56.95+ 12.37
°Hue WC 56.55 + 24.25 26.5 + 6.50
WCP 45.1 £9.05 20.55 + 16.19

Conclusiones. El uso de peliculas comestibles es una
alternativa viable para mejorar la conservacién de zarzamoras
hasta por 5 dias a temperatura ambiente.
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