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Almidén como recubrimiento para alargar la vida de alimentos origen vegetal: una
revision
Starch as a coating to extend the shelf life of foods of plant origin: a review
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Abstract:

Starch is one of the most abundant plant products on the planet, considered non-toxic and biodegradable, therefore, it is possible to
use it to make various products, such as coatings, which are obtained in its native or modified form, are safe and economical, create
a protective barrier between food and the environment, allowing their application in plant foods to have a lower respiration rate, less
weight loss, retain their firmness, and maintain their organoleptic characteristics (smell, flavor, color). However, it is not only the
coating, but it can also be improved by adding compounds with biological activity that provide benefits to food or health:
antimicrobial agents, antioxidants, nutrients, flavorings, and colorings, among others, more research is still needed on the behavior
and innovations that are being applied in the food industry.
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Resumen:

El almidén es una de los productos vegetales mas abundantes de la tierra, considerado no téxico y biodegradable, gracias a esto es
posible usarlo para realizar diversos productos, como recubrimientos, los cuales se obtienen de su forma nativa o modificada, son
seguros y econdmicos, crean una barrera de proteccion entre el alimento y el ambiente, permitiendo su aplicacién en alimentos
vegetales tener una menor tasa de respiracion, menor pérdida de peso, conservar su firmeza, y mantener por mas tiempo sus
caracteristicas organolépticas (olor, sabor, color). Sin embargo, no solamente es el recubrimiento, también se pueden mejorar
adicionando compuestos con actividad bioldgica que aporten beneficios al alimento o a la salud: agentes antimicrobianos,
antioxidantes, nutrientes, saborizantes y colorantes, entre otros, aun hace falta mas investigacion acerca del comportamiento y las
innovaciones que se estan aplicando en la industria alimentaria.
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1. Introduccion alimenticia a nivel mundial aumentara un 50 %y con
) » L ello, todas las acciones para producir alimentos
De acuerdp con Ia_mformagpn de la Orga_lr]lzamon para subsidiar el consumo [2].
de las naciones unidas el Ultimo dato arroj6 que el Los alimentos de origen vegetal, se sabe que tienen
15 de noviembre de 2022 la poblacion mundial un rol fundamental en la nutricién gracias a sus
alcanz6 los 8000 millones de personas y se estima componentes, como fibra, vitaminas, minerales y
que en los proximos 15 afios se alcance los 9000 compuestos bioactivos, entre otros. No obstante,
millones personas [1], esto significa que la demanda uno de los principales problemas a los que se
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enfrentan es su corta vida Util, principalmente por su
alto contenido de humedad (75-95%) que acelera el
deterioro y descomposicién de estos productos y
puede generar caracteristicas organolépticas
indeseables afectando tanto a productores,
comercializadores y consumidores [3].

El envasado de alimentos se considera un aspecto
fundamental para la industria alimentaria, gracias a
que incrementa la vida util de los productos para
asegurar calidad al momento de su consumo [4].
La utilizacién de un empaque adecuado es de suma
importancia, debido a que tiene como principal

funcibn asegurar menores dafios fisicos,
mecanicos, tener una permeabilidad deseada a
gases 'y solutos, y evitar el ataque

de microorganismos que deterioran o modifican las
propiedades quimicas y fisicas de los alimentos. En
la actualidad, se tiene estimado que la pérdida de
alimentos en toda su cadena de suministro
representa hasta el 30% de la produccion total, lo
gue impacta directamente en las pérdidas,
ocasionadas también por malas practicas en el
manejo [5].

En la actualidad, la gran mayoria de los productos
que son utilizados para la proteccién de alimentos
son de materias primas derivadas del petréleo, lo
que significa que, si bien logran mejorar las
caracteristicas poscosecha de los alimentos,
impactan negativamente al ambiente, siendo
contraproducente seguir con su utilizacion.
Observado desde ese punto, el desarrollo y la
elaboracién de peliculas o recubrimientos con
materiales biodegradables tiene mdltiples
beneficios, Pirsa y Aghbolagh [6] mencionan que
estan elaborados a base de fuentes naturales,
renovables y tienen la ventaja de tener una
descomposicién rapida debido a la accion de los
organismos vivos, asi que podria considerarse
como una alternativa eficaz a la generacion de
residuos que ocasiona la produccién de envases
convencionales.

Una alternativa de materia prima para la elaboracién
de recubrimientos ha sido el almidon, que
en proporcion es el carbohidrato de
almacenamiento mas abundante en la Tierra por lo
su extraccién no esta limitada [7]. Por tanto, el
objetivo del presente trabajo es recopilar
informacién  novedosa sobre la utilizacion de
recubrimientos a base de almidon y las
caracteristicas que pueden brindar a la matriz
donde se aplican, especificamente en alimentos de
origen vegetal.

2. Composicion estructural y caracteristicas
del almidon

El almidén es un carbohidrato compuesto por
unidades de D-glucosa que se desdoblan en 2, la
amilosa y la amilopectina, las cuales constituyen
hasta el 99% de la materia seca total del almidon.
La amilosa es un polimero con una linea de enlace
a-1,4 con una estructura moderada de puntos de
ramificacion a-1,6. La amilopectina es un polimero
de esqueleto con enlaces a-1,4 formado por una
estructura altamente ramificada con puntos de
ramificacion a-1,6 en 20-30 unidades de glucosa.
Tiene propiedades no toxicas y es biodegradable
para diversas industrias alimentarias y no
alimentarias [7]. Algunas de las propiedades fisicas
del almidon son: Apariencia: El almidon se presenta
comunmente como un polvo blanco o ligeramente
amarillento, dependiendo de su origen. Textura:
Tiene una textura suave cuando se encuentra en
forma de polvo, en solucién acuosa, puede formar
una pasta viscosa. Solubilidad: El almidén es
insoluble en agua fria, pero puede formar
dispersiones coloidales o suspenderse en agua fria,
sin embargo, es soluble en agua caliente.
Gelatinizacion: Cuando el almidon se calienta en
presencia de agua, experimenta un proceso
conocido como gelatinizacion, durante este
proceso, las cadenas de almidén absorben agua,
hinchan y forman una estructura gelatinosa.
Opacidad: Las soluciones de almidén son opacas,
lo que significa que no permiten el paso completo de
la luz. Capacidad de retencion de agua: Debido a su
capacidad para formar geles, el almidén puede
retener agua y contribuir a la textura y consistencia
de alimentos y productos industriales. Punto de
gelificacion: ElI almidén puede gelificar a
temperaturas especificas, dependiendo del tipo de
almidoén y sus condiciones de procesamiento [6].

3. Recubrimientos elaborados a base de
almidoén

A lo largo de los afios han existido diversas
investigaciones sobre el almidon y su utilizacion en
peliculas y recubrimientos para su aplicacion en la
industria alimentaria. Los recubrimientos de esta
materia prima se obtienen de su forma nativa o
modificada, son seguros y econémicos, por estas
caracteristicas son una tendencia innovadora para
el almacenamiento y comercializacion de diversos
productos. Se ha encontrado que los recubrimientos
comestibles podrian tener similitud a las peliculas
de materiales derivados del petréleo por sus
caracteristicas fisicas, resistencia quimica vy
propiedades  mecanicas, entre otras [8].
Dependiendo de la composicidn del recubrimiento
serd su eficiencia y estabilidad, aquellos que
contienen mayor cantidad de amilosa suelen ser
mas resistentes alargando su conservacion y la
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permeabilidad contra los gases [9], lo que se logra
gracias a que crean una barrera de proteccion entre
el alimento y el ambiente, permitiendo en materias
vegetales tener una menor tasa de respiracion,
menor pérdida de peso, conservar su firmeza, y
mantener por mAas tiempo sus caracteristicas
organolépticas (olor, sabor, color). Sin embargo, no
solamente actian como un recubrimiento en
cuestion, sino que también se pueden mejorar
adicionando compuestos activos que aportan
beneficios a la salud; agentes antimicrobianos,
antioxidantes, nutrientes, saborizantes y colorantes,
entre otros. Sapper y Chiralt [10], han documentado
la incorporacion de compuestos antimicrobianos a
recubrimientos a base de almidén, no toxicos para
el consumo humano, con la finalidad de prevenir la
descomposicion sin alterar las caracteristicas
organolépticas de la matriz donde fue aplicada.

El mecanismo de acciéon para la formacién de un
recubrimiento es una incorporacion de almidon, un
plastificante y agua, las cuales son expuestas a
temperaturas de gelatinizacién (formacién de
solucién filmogénica) donde los granulos de almidén
absorben agua y se hinchan. La amilosa
principalmente es liberada y dispersa en un
ambiente viscoso, es decir la formacién de un gel.
Posteriormente existe un enfriamiento donde los
granulos pierden agua y las estructuras de amilosa
y amilopectina, tratan de volver a su forma inicial,
formando una red rigida y compleja, lo cual es
conocido como la retrogradacion de almidon.
Dependiendo la fuente de almidén varea la
temperatura por la estructura y el tamafio, entonces
podemos atribuir a la amilosa ser la responsable
para la formacion de un gel, entonces, entre mas
amilosa mas firme seré el gel [11].

3.1. Recubrimientos activos

Millan Testa [12] menciona que el almidén es una
fuente importante para el desarrollo de una cantidad
muy importante de productos agroindustriales, el
cual puede ser extraido de fuentes convencionales,
como maiz, arroz o trigo donde su contenido varia
entre el 30 y 80%, en leguminosas como frijol,
chicharo y haba con un contenido que va del 25 al
50% y tubérculos, como la papa y yuca con un
contenido entre el 60 al 90%.

En la Tabla 1 se muestran investigaciones recientes
realizadas con almidén y en algunos casos la
incorporacion de compuestos activos para recubrir
matrices de origen vegetal. En 2022, de Freitas et
al., [13] desarrollaron un recubrimiento a base de
almidén de yuca y maiz para el control poscosecha
de antracnosis en frutos de aguacate, encontrando
gue cuando aplicaron recubrimiento, los frutos

presentaron una menor area lesionada por
antracnosis. Ademas, que el recubrimiento no alter6
a la pulpa del fruto, retras6 su maduracion y
disminuyd la pérdida de peso.

Thakur et al. [9] realizaron una investigacion
evaluando un recubrimiento de almidon obtenido de
semilla de mango para la conservacion de tomate a
temperatura ambiente (20°C). Encontrando que el
recubrimiento es capaz de mejorar la vida
poscosecha, mejorando pardmetros como el peso,
acidez titulable contenido de acido ascoérbico, entre
otros, comparando tomates recubiertos y no
recubiertos, explicando que los frutos tratados
tuvieron mejor comportamiento poscosecha durante
su almacenamiento destacando la mejora en la
firmeza.

Una fuente convencional de almidoén es la yuca, de
Figueredo Sousa et al. [14] en su investigacion,
recubrieron platanos a base de almidon de yuca y
aceite esencial de clavo. Encontrando que el aceite
esencial de clavo incrementé el espesor de la
pelicula, redujo el contenido de agua, la solubilidad
y presentd un efecto antifingico, ademéas de ser
biodegradable y sustentable.

Soto-Murioz et al. [15] probaron un recubrimiento de
almidon de papa y benzoato de sodio en
mandarinas para el control de podredumbre agria,
la cual es una enfermedad en frutas y verduras
ocasionada por un hongo fitopatégeno; Geotrichum
candidum, encontrando que el benzoato es una sal
gue actia como fungicida disminuyendo el dafio
por el microorganismo durante su almacenamiento
en frio y logrando incrementar la vida Util de la matriz
frutal, los autores concluyen que el recubrimiento es
apto para su comercializacion, eficiente y
respetuosa con el medio ambiente.

Tabla 1. Recubrimientos a base de almidén en
alimentos de origen vegetal

Fug: te Mqautgzsgn Compges Efecto Ref
s " to activo '
almidon aplicé
El area
promedio
Maiz / Aguacate _ dafada por [13]
yuca antracnosis se
redujo (%) en
frutos tratados
Retraso en
peso, sélidos
Semilla solubles, acidez
de Tomate - titulable, [9]
mango contenido de
acido ascérbico
y firmeza en
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almacenamient
0a 20°C

Recubrimiento

Aceite antifungico
Yuca Platanos esencial gicoy [14]
de clavo conservante en
dicho fruto.
Redujo la
. Benzoato pérdida de peso
Papa Mandarina de Sodio sin efectos [15]
negativos
Quitosan PR "
Platano Fresas o/ Gel de d i [16]
egradacién en
aloe vera i
rio
Redujo la
pérdida de peso
Chayote Acido y conservo
xtle Guayaba ascorbico  firmezay color (17]
en la matriz
frutal
Mantuvo la
durezay
Tapioca Moras C:l;gge disminuyeron [18]
! compuestos
volatiles
Disminuy6 la
) tasa de
Arroz Ciruela respiracion y de [19]
etileno.

Pinzon et al. [16] realizaron una investigacion
utilizando una mezcla de almidén de platano con
quitosano y gel de aloe vera probado en fresas
como recubrimiento para prolongar su vida util,
observando que el recubrimiento logré un retraso la
descomposicién, deshidratacién y oxidacién de los
frutos, a medida que se increment6 la concentracion
de aloe en el recubrimiento. Ademas, hubo un
descenso en la permeabilidad del vapor de agua en
la fruta por lo que presentd una lenta degradacion
de los componentes (carbohidratos, vitaminas,
proteinas, etc.).

Por su parte, Martinez-Ortiz et al. [17] analizaron el
comportamiento de un recubrimiento de almidén de
chayotextle que contenia acido ascorbico, el cual
retras6é el color en frutos de guayaba (la
concentracibn de pigmentos se relaciona
directamente con el grado de madurez en frutos),

mediante el comportamiento de este fruto en su
actividad poscosecha, concluyeron que hubo un
retraso en acidez titulable, sélidos solubles totales,
bajo pH, baja tasa de respiracidén durante 12 dias e
inactivando enzimas que participan en reacciones
de pardeamiento. Este recubrimiento fue permeable
contra gases como el etileno, que es responsable
de la maduracion.

Perez-Gallardo et al. [18] disefiaron un
recubrimiento de almidon de tapioca con cera de
abeja evaluando la calidad de moras, siendo una
capa muy delgada que no alter6é la estructura
morfolégica del fruto. Los autores mencionan que
hubo un estrés metabdlico que alter6 la tasa de
respiracion y la produccion de etileno, evitando la
acumulacion de compuestos volatiles, los cuales
interfieren en el metabolismo anaerdbico encargado
de la fermentacion, que afecta las caracteristicas
organolépticas de dicho fruto. Ademas de
desarrollar cambios morfolégicos, fisioldgicos y
guimicos, como disminucién de agua y pérdida de
su tonalidad por la deficiencia en la produccion de
antocianinas y fenoles.

Thakur et al., [19] estudiaron la vida util de ciruelas
durante 3 semanas con un recubrimiento a base de
almidoén de arroz. Evaluaron parametros como la
pérdida de peso, produccién de etileno, firmeza,
tasa de respiracion, acidez titulable y solidos
solubles totales. Encontraron que el recubrimiento
interviene positivamente en la pérdida de peso, tasa
de respiracion y controla la produccion de etileno
comparando con  frutos no  recubiertos.
Concluyendo que la ciruela conserva su calidad y
alarga su vida Gtil durante su comercializacion, por
tal podria ser considerado como un recubrimiento
comestible eficaz.

4. Conclusioén

El almidén es una materia prima de facil
extraccién, bajo costo, ampliamente disponible y
biodegradable. Su utilizacibn como una
alternativa a nuevas tecnologias en la industria
alimentaria se ha potencializado para en la
conservacion de alimentos buscando mejorar su
vida atil 'y conservar sus caracteristicas
organolépticas. La innovacion de recubrimientos
a base de almidon, mejorados con la adiciéon de
compuestos activos logra otorgar beneficios tanto
al alimento de origen vegetal, pues permite
mantener sus caracteristicas (firmeza, color,
humedad, sabor, entre otros) por un tiempo
prolongado, como para el consumidor.

Sin embargo, hace falta mas investigacion que
demuestre la versatilidad y eficacia que los
recubrimientos a base de almidén pueden otorgar a
los alimentos, con la finalidad de convertirse en una

30



Publicacion semestral, Boletin de Ciencias Agropecuarias del ICAP, Vol. 10, No. 22 (2024) 27-31

alternativa real y mas utilizada a los materiales
convencionales de empaque usados hoy en dia.
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