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Introducción. Las cubiertas comestibles con actividad 
biológica son recubrimientos que permiten reducir la 
degradación de algunas frutas y hortalizas, prolongando su 
vida de anaquel; presentan  permeabilidad selectiva a los 
gases lo que permite reducir la pérdida de peso (1). Éstas 
deben de estar compuestas por materiales que puedan ser 
ingeridos. El ácido elágico (AE) es un compuesto químico 
natural  que sirven a las plantas como sistemas de 
protección al prevenirlas de enfermedades, de ataques de 
insectos y microorganismos; de condiciones 
medioambientales (2). Recientemente se ha desarrollado 
un bioproceso de producción de ácido elágico por 
fermentación en estado sólido que permite su recuperación 
y aplicación (3). El objetivo de este trabajo fue evaluar el 
efecto antioxidante de las cubiertas de cera de candelilla 
con ácido elágico, sobre la calidad de vida de anaquel de 
manzanas como fruto modelo.  
 
 Metodología. Para este estudio se utilizaron manzanas 
golden delicius. Los frutos se seleccionaron por madurez, 
tamaño, libres de infección y defectos físicos. Se les aplicó 
una cubierta elaborada con cera de candelilla (4) y AE. Se 
dividieron en grupos completamente al azar, los 
parámetros de calidad se evaluaron durante 9 semanas, 
cada 8 días. Los parámetros evaluados fueron: cambios en 
la apariencia, perdía de peso, color, firmeza, contenido de 
sólidos, actividad acuosa,  pH y acidez titulable. 
 
Resultados y discusiones. Las cubiertas comestibles 
lograron reducir considerablemente los cambios en la 
apariencia (Fig. 1).  
 

 
 
Fig. 1. Apariencia de los frutos a las 8 semanas de 
evaluación. A) Manzanas con cubierta de EA. B) 
Manzanas sin cubiertas. 

 
La perdida de peso en los frutos con cubierta de AE fue 
menor que en aquellos sin la cubierta, obteniendo una 
diferencia de hasta 56.8 % en la reducción que el control 
(Fig. 2). La perdida de firmeza fue menor en los frutos con 
la cubierta con  AE. Los tratamientos utilizados, formaron 
una barrera en la superficie del fruto que evitó la pérdida 
de peso. Así mismo, en las cubiertas con EA, el contenido 
de sólidos totales mostró mejores resultados. Los cambios 
de pH, color, acidez titulable, y actividad acuosa fueron 
menores en los tratamientos con cubierta que en aquellos 
sin la cubierta. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fig. 2. Perdida de peso frutos. 
 

Conclusiones. Los datos obtenidos en este trabajo indican 
que las cubiertas de cera de candelilla con EA afectan 
significativamente los cambios en los parámetros de 
calidad evaluados. Los frutos con tratamiento tuvieron un 
menor deterioro y por lo tanto tuvieron una mayor vida de 
anaquel. Se concluye que el uso de cubiertas de cera de 
candelilla con aditivos antioxidantes representa una 
alternativa viable y atractiva para mantener la calidad y 
aumentar la vida de anaquel de frutos. 
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