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RESUMEN 

En la actualidad existen tecnologías para prolongar la vida útil de alimentos frescos, mínima-
mente procesados y procesados. Entre estas tecnologías destaca el desarrollo y uso de recu-
brimientos comestibles (rc), los cuales tienen la capacidad de controlar la transferencia de 
agua y gases como oxígeno y dióxido de carbono, controlar la tasa de crecimiento microbiano 
y conservar las características de los alimentos. Dichos recubrimientos son elaborados con 
materiales como polisacáridos, lípidos, proteínas o mezclas de estos compuestos, los cuales 
confieren características específicas a cada uno de los productos. Actualmente, la investiga-
ción se ha centrado en probar nuevos componentes para la elaboración de rc aplicados a 
diversos alimentos y en la incorporación de aditivos que mejoren la calidad de los productos 
recubiertos. El objetivo de esta revisión es describir a los recubrimientos comestibles y dar a 
conocer algunas de las investigaciones recientes en cuanto a los materiales empleados para 
su preparación, así como los beneficios que éstos aportan a diferentes grupos de alimentos.

Palabras clave: recubrimientos comestibles, frutas, verduras, cárnicos, productos hor-
neados.

ABSTRACT 

Nowadays, technologies exist to prolong the storage of fresh minimally processed and pro-
cessed foods in aim to control the growth of microorganisms and maintain their overall qual-
ity. Among these technologies, the development and use of edible coatings (ec) may control 
the mass transfer such as water and gases (oxygen and carbon dioxide), the rate of microbial 
growth, and to preserve the food characteristics. Such coatings are made from materials such 
as polysaccharides, lipids, proteins or mixtures, which may confer specific characteristics to 
the coated foods. At present, investigations have been focused on testing new components 
for the production of ec applied to various foods and the incorporation of additives that im-
prove the quality of the coated products. The aim of this review is to describe edible coatings 
to present some of the recent research regarding the materials used for their preparation, and 
the benefits they bring to different food groups.

Keywords: edible coatings, fruits, vegetables, meat, bakery. 
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Introducción

Los recubrimientos comestibles (rc) son definidos como sus-
tancias que se aplican en el exterior de los alimentos de mane-
ra que el producto final sea apto para el consumo. Los rc se han 
utilizado durante siglos en la industria alimentaria, con el ob-
jetivo principal de evitar la pérdida de humedad en los alimen-
tos. Estos recubrimientos deben ser legales, seguros para su 
consumo, aceptables para los consumidores y deben propor-
cionar un  valor agregado al alimento (Baldwin, Hagenmaier 
y Bai, 2012). Además, los rc disminuyen los daños mecánicos, 
físicos y químicos que genera el  medio ambiente al producto 
(Falguera, Quintero, Jiménez, Muñoz e Ibarz, 2011). A través de 
los años, el uso de estos rc ha cobrado gran importancia debi-
do al incremento en la demanda de alimentos frescos.

La composición de los rc es muy variada, los materiales 
principales utilizados para elaborarlos son proteínas, polisa-
cáridos y lípidos, que poseen características propias que be-
nefician en diferentes aspectos a determinados alimentos. 
Además de estos componentes básicos, los recubrimientos 
pueden contener otros ingredientes como agentes antioxidan-
tes, nutrimentos adicionales, compuestos antimicrobianos y 
otros componentes que incrementan la calidad, integridad 
mecánica, valor nutricional, inocuidad, funcionalidad y acep-
tabilidad  del producto. La aplicación y uso de los rc ha ido 
evolucionando con el paso de los años y en la actualidad se 
puede encontrar una gran variedad de productos recubiertos 
como frutas, verduras, productos cárnicos, productos hornea-
dos, entre otros. 

El uso de los rc en combinación con otras barreras, mé-
todos de procesamiento, buenas prácticas de higiene y con-
diciones de almacenamiento adecuadas, puede contribuir a 
mejorar la calidad e inocuidad en los alimentos frescos, mí-
nimamente procesados y procesados. En la actualidad, la in-
vestigacion se ha centrado en probar nuevos componentes 
para la elaboración de rc aplicados a diversos alimentos y en 
la incorporación de aditivos que mejoren la calidad de los pro-
ductos recubiertos. La finalidad de esta revisión es describir a 
los recubrimientos comestibles y dar a conocer algunas de las 
investigaciones recientes en cuanto a los materiales y aditivos 
empleados para su preparación, así como los beneficios que 
aportan a diferentes grupos de alimentos.

Revisión bibliográfica 

1. Definición  y aspectos generales de los 
recubrimientos comestibles
Un recubrimiento comestible es definido como una sustan-
cia aplicada en el exterior de los alimentos de manera que el 
producto final sea apto para el consumo. Estos recubrimientos 
deben ser legales, inocuos, aceptables sensorialmente y deben 
proporcionar un valor agregado al alimento (Baldwin et al., 
2012). La función principal de los rc es proteger al producto 
de daños mecánicos, físicos, químicos y actividades microbio-
lógicas que lo deterioren (Falguera et al., 2011). Dependiendo 
de las características de los rc, éstos pueden ayudar a redu-
cir dichos daños en el alimento mediante un proceso míni-
mo, retardando su deterioro, aumentado la calidad y mejo-
rando su inocuidad, esto último, gracias a la actividad natural 
del recubrimiento contra los microorganismos o por la incor-
poración de compuestos antimicrobianos en la formulación  
(Rojas-Graü, Oms-Oliu, Soliva-Fortuny y Martín-Belloso, 2009).

El uso de los rc en alimentos y especialmente en productos 
altamente perecederos está condicionado por parámetros ta-
les como el costo, la disponibilidad, la funcionalidad, las pro-
piedades mecánicas como flexibilidad y tensión, las propie- 
dades ópticas como brillo y opacidad, la barrera que propor-
cionan contra el flujo de gases, la aceptabilidad sensorial y la 
resistencia estructural contra agua y microorganismos. Dichas 
características dependen del tipo de material utilizado como 
matriz estructural, las condiciones en que se formaron los re-
cubrimientos (tipo de disolvente, pH, concentración de com-
ponentes y temperatura) y el tipo y concentración de aditivos 
(Rojas-Graü et al., 2009). Los aditivos son agregados durante el 
proceso de elaboración de los recubrimientos comestibles y 
pueden ser agentes antioxidantes, agentes antimicrobianos, 
agentes aromatizantes, pigmentos o nutrimentos (Pascall y 
Lin, 2013).

Un rc debe cumplir con exigencias de calidad, seguridad 
y rendimiento. Uno de los principales propósitos de los recu-
brimientos es mejorar la apariencia del producto, brindando 
brillo y a veces color, que debe mantenerse a través de los pro-
cesos de transporte, manejo y comercialización. Para que la 
aplicación sea exitosa en el producto, el recubrimiento debe 
secar rápidamente, no debe producir espuma y se debe remo-
ver fácilmente de los equipos. Una vez aplicado, no debe agrie-
tarse, decolorarse o caerse durante la manipulación. No debe 
reaccionar de manera adversa con los alimentos ni poner en 
riesgo la calidad sensorial del producto, pero  debe restringir 
el paso de gases como oxígeno y dióxido de carbono. Durante el 
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almacenamiento de los productos, el recubrimiento no debe 
fermentar, coagular, separarse, desarrollar sabores desagrada-
bles, entre otras anormalidades (Baldwin et al., 2012).

2. Tipos de recubrimientos comestibles
Los polisacáridos, las proteínas y los lípidos son los tres prin-
cipales ingredientes poliméricos usados ​​para producir rc. En 
muchos casos, dos o más materiales son mezclados para produ-
cir un material compuesto con mejores características físicas. 
Los rc a base de polisacáridos son hidrofílicos y permiten la 
formación de enlaces de hidrógeno, que se pueden utilizar 
para la unión con aditivos. Debido a sus propiedades químicas, 
estos recubrimientos constituyen una barrera muy eficiente 
contra el oxígeno, pero deficiente contra la humedad. Los rc 
a base de lípidos proporcionan una buena barrera contra la 
humedad debido a su naturaleza hidrofóbica, pero presentan 
propiedades mecánicas deficientes. Los rc a base de proteínas 
también son hidrofílicos y tienen una buena resistencia me-
cánica, por lo que pueden ser utilizados en frutas para reducir 
las lesiones durante su transporte; sin embargo, proporcionan 
una pobre barrera contra la humedad. La fabricación y el uso 
de recubrimientos de mezclas de materiales ayudan a minimi-
zar las desventajas de los componentes individuales, mientras 
que hacen sinergia de sus propiedades funcionales y físicas  
(Pascall y Lin, 2013).

3. Algunas investigaciones recientes en 
recubrimientos comestibles en alimentos 
Es un hecho que la aplicación de recubrimientos comestibles 
para proteger los alimentos no es un invento nuevo; sin embar-
go, dichos recubrimientos recientes todavía no están amplia-
mente aplicados en la industria de alimentos. En la actualidad, 
existe una amplia gama de investigaciones dedicadas al análi-
sis de nuevos componentes para la formulación de soluciones 
de recubrimiento y metodologías más eficientes. Tales inves-
tigaciones contribuyen al desarrollo de la tecnología del recu-
brimiento y, por lo tanto, a un mayor interés por los productos 
recubiertos (Kokoszka y Lenart, 2007).

3.1. Recubrimientos comestibles en frutas
El propósito de los rc en frutas radica en reducir la pérdida de 
agua, retardar el envejecimiento, impartir brillo y conservar el 
color, permitiendo así una mejor calidad y precio de estos pro-
ductos  (Baldwin et al., 2012). Es amplio el desarrollo y aplica-
ción de recubrimientos en frutas. El almidón, proveniente de 
distintas fuentes, ha sido ampliamente probado como com-
ponente principal en la elaboración de rc aplicados a diversos  
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alimentos. Un estudio realizado en gajos de toronjas (Citrus 
maxima Merr.) demostró que la aplicación de rc a base de al-
midones de yuca y arroz, mantienen la apariencia física, con-
tenido de ácido ascórbico, color característico y peso de la fru-
ta mediante un proceso mínimo, en comparación con la no 
recubierta. Los autores concluyen que el uso de la solución de 
almidón de yuca tiene un mayor efecto en la reducción de los 
cambios de calidad que el uso del recubrimiento de arroz (Ker-
dchoechuen, Laohakunjit, Tussavil, Kaisangsri y Matta, 2011).

El almidón de papa también ha sido un componente im-
portante en la elaboración de rc. Achipiz, Castillo, Mosquera, 
Hoyos y Navia (2013) desarrollaron y evaluaron un rc a partir 
de almidón de papa (Solanum tuberosum L), aloe vera (Aloe 
barbadensis Miller) y cera de carnauba (Copernicia cerifera). 
Se evaluaron cuatro sistemas de frutas (guayabas); una mues-
tra testigo sin almidón y muestras recubiertas con disolucio-
nes con 2, 3 ó 4% de concentración de almidón, almacenadas 
a temperatura ambiente. Los sistemas presentaron diferencias 
benéficas en comparación a la muestra testigo, en la que se 
observó maduración acelerada y pérdida de calidad. Se encon-
tró que el rc de 4% de almidón fue el más eficiente, incre-
mentando 10 días la vida útil de la fruta, en comparación con 
el testigo. Los cambios presentados en la textura y pérdida de 
peso mostraron el efecto favorable del recubrimiento, debido 
a las propiedades de barrera y al retraso en la tasa de respi-
ración, con un menor grado de deterioro como consecuencia 
(Achipiz, Castillo, Mosquera, Hoyos y Navia, 2013).

Mehyar, Al-qadiri y Swanson (2012) también elaboraron rc 
con almidones de distintas fuentes. Los autores probaron la 
adherencia del sorbato de potasio, que posee actividad anti-
fúngica, a recubrimientos de goma guar, almidón de chícha-
ro y almidón de papa, aplicados a manzanas y tomates frescos 
enteros. Las frutas se almacenaron durante 25 días a 4ºC. Los 
resultados indicaron que los recubrimientos elaborados con 
goma guar mantuvieron la mayor concentración de sorbato 
de potasio superficial al igual que los de almidón de chícharo, 
mostrando ambos la mejor acción antifúngica, a diferencia del 
elaborado con almidón de papa.  Esto indicó que ambos re-
cubrimientos mostraron una buena retención de sorbato de 
potasio, protegiendo su actividad antifúngica durante el re-
frigerado. 

Las mezclas de componentes en los rc aplicados a frutas 
son comunes, como es el caso de la combinación de almidón 
de maíz y quitosano, la cual ha mostrado mejores propiedades,  
como la permeabilidad al vapor de agua, en comparación con 
las membranas con sólo uno de los componentes. Además, se 
demostró que la actividad antibacteriana del quitosano logró 
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zonas de inhibición en placas de agar que contienen Escheri-
chia coli O157: H7 (Liu, Qin, He, y Song, 2009). 

Entre los polisacáridos, el quitosano tiene un enorme po-
tencial debido a sus propiedades físicoquímicas, tales como 
la biodegradabilidad, biocompatibilidad con tejidos huma-
nos, toxicidad nula y especialmente por sus propiedades an-
tibacterianas y antifúngicas (Aider, 2010). La aplicación de re-
cubrimientos elaborados con quitosano retrasa el proceso de 
maduración de ciertas frutas, como es el caso del plátano Ca-
vendish, uvas de mesa y fruta estrella (Averrhoa carambola L.)  
enteros (Romanazzi, Nigro, Ippolito, Di Venere y Salerno, 2002; 
Nurul, Halimahton y Zaibunnisa, 2012; Suseno, Savitri, Sapei

 
y 

Padmawijaya, 2014). En el caso del plátano, se redujo la pérdi-
da de peso y se retrasó la degradación de la vitamina C con un 
rc preparado con 2% de quitosano (Suseno et al., 2014). En 
las uvas de mesa se investigó el control de Botrytis cinerea, 
el llamado moho gris responsable de la reducción del agua y 
aumento del deterioro en uvas de mesa y otras frutas. Se pudo 
observar que con mayores concentraciones de quitosano, se 
desarrolló una significativa reducción del daño, además de 
un aumento de la actividad de la fenilalanina amino-liasa, la 
cual contribuye a preservar la calidad de la fruta (Romanazzi 
et al., 2002). En el caso de la fruta estrella, se elaboraron rc 
a diferentes concentraciones de quitosano adicionando es-
tearina de palma. Los resultados obtenidos mostraron que el 
recubrimiento redujo la pérdida de peso, mantuvo la firme-
za y apariencia, disminuyó la producción de gases y redujo la 
producción de etileno. La concentración más adecuada fue 1:1 
quitosano:estearina, ya que mostró una barrera efectiva con-
tra agua, gases y otras propiedades que extendieron la vida de 
la fruta hasta 20 días en comparación con la demás muestras 
(Nurul et al., 2012).

En el 2007, un grupo de investigadores desarrolló los pri-
meros rc adicionados con probióticos basados en alginato y 
proteína con la adición de bifidobacterias viables, los cuales 
fueron aplicados en frutas frescas cortadas. Su estudio mostró 
que estos recubrimientos son adecuados para productos de 
elevada humedad, tales como manzana y papaya. Los autores 
concluyeron que los recubrimientos a base de proteína tienen 
mejores propiedades de barrera contra el agua que los elabo-
rados con alginato y que la incorporación de bifidobacterias a 
las soluciones abre nuevas posibilidades para el desarrollo de 
productos elaborados con frutas recién cortadas con probióti-
cos (Tapia, Rojas-Graü, Rodríguez, Ramírez, Carmona, y Martin- 
Belloso, 2007).

En un estudio elaborado por Adetunji et al. (2012) se eva-
luó el efecto del gel de Aloe vera como rc sobre la vida útil 

de piña entera (Ananas comosus L. Merr.) almacenada a tem-
peratura ambiente (27 ± 2°C) y una humedad relativa de 55-
60%. Se concluyó que el gel de Aloe vera, aplicado como rc en 
piñas, tiene efectos beneficiosos en el retraso del proceso de 
maduración, en comparación con el testigo. Este tratamiento 
fue eficaz como una barrera física, ya que redujo la pérdida de 
peso durante el almacenamiento después de la cosecha, ade-
más retrasó el reblandecimiento, conservó el ácido ascórbico 
y mantuvo la calidad de la fruta.

En cuanto al uso de lípidos vegetales, se han desarrolla-
do tres rc con diferentes concentraciones de aceite vegetal, 
maltodextrina, goma de algarrobo, goma arábiga, alginato, 
surfactante y carboximetilcelulosa de sodio para aplicarlos en 
manzanas Golden Delicious enteras. El aumento en la tasa 
de respiración en el grupo no recubierto ocasionó una dis-
minución de la firmeza y acidez titulable, y al mismo tiempo, 
un aumento en el color debido al rompimiento de almidón, 
mientras que el grupo recubierto no presentó estos cambios. 
La cantidad de sólidos solubles no tuvo cambios considera-
bles entre ambos grupos. Por último, por medio de un análisis 
sensorial, se determinó que las manzanas recubiertas podrían 
conservarse durante al menos ocho semanas, sin caer por de-
bajo del punto de aceptabilidad. A partir de estas observacio-
nes, se concluyó que las formulaciones de recubrimientos tu-
vieron un efecto positivo en el mantenimiento de la calidad 
de la fruta durante dos meses (Conforti y Totty, 2007).

La zeína, proteína abundante en el maíz, ha sido estudiada 
junto con la gelatina, en la extensión de la vida útil del mango 
(Mangifera indica L.) entero. Se demostró que los rc elabora-
dos con gelatina y zeína tuvieron un efecto benéfico sobre la 
pérdida de peso, cantidad de sólidos solubles, acidez titulable, 
pH, contenido de azúcar y cantidad de carotenoides totales, 
además se ha observado una alta retención de ácido ascórbico 
en comparación con el testigo. Retrasaron la maduración de 
la fruta mediante la disminución de la actividad de enzimas 
como son poligalacturonasa, pectina metil esterasa, celulasa 
y β-galactosidasa. En conclusión, la aplicación de un recubri-
miento con zeína al 5% y gelatina al 10%, podría ser utilizada 
en el retraso de la maduración, el mantenimiento de los atri-
butos de calidad y en la extensión de la vida útil del mango, 
durante el almacenamiento (Gol y  Rao, 2013).

3.2. Recubrimientos comestibles en hortalizas
La aplicación de rc en hortalizas ha sido igual de amplia que en 
las frutas y el quitosano ha sido probado en distintos estudios. 
Eissa (2008) sugiere que la aplicación de un recubrimiento ela-
borado a base de quitosano, es beneficiosa y debe ser conside-
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rada para la aplicación comercial en la prolongación de la vida 
útil de champiñones recién cortados. Por ejemplo, en periodos 
cortos de transporte y distribución a poca distancia, el uso de 
un rc a base de quitosano se considera adecuado para retardar 
el pardeamiento de los champiñones;  en periodos prolonga-
dos, es útil para controlar la decoloración asociada a actividad 
enzimática y el deterioro general. El quitosano también ha sido 
estudiado en combinación con otros componentes. García, Ca-
sariego, Díaz y Roblejo (2014) demostraron que la adición de 
zeolita en una concentración del 3% y Tween 80 al 0.1%, a 
una solución elaborada a base de quitosano al 1.5% y ácido 
láctico al 1%, mejoró las propiedades de revestimiento del 
recubrimiento, conservando los atributos de calidad durante 
el almacenamiento en refrigeración, al retrasar la maduración 
de tomates (Lycopersicon sculentum cv. FA-180 HAZERA) (Gar-
cía et al., 2014).

En un estudio realizado con recubrimientos comestibles 
elaborados a base de biopolímeros (pectina, goma arábiga y 
goma xantana), cera de candelilla y aceite de jojoba, aplicados 
en pimientos verdes, se mejoraron los parámetros fisicoquí-
micos tales como pérdida de peso, apariencia, cambios de co-
lor, pH, cantidad de sólidos solubles totales y textura en dicho 
producto. Los mejores resultados se obtuvieron con el recu-
brimiento a base de goma arábiga, ya que se presentaron me-
nos daños en la apariencia del pimiento en comparación con  
los recubrimientos restantes, prolongando la vida útil del ve-
getal durante el almacenamiento a 25 ± 2°C (Ochoa-Reyes et 
al., 2013).

La adición de calcio y vitamina E a rc, ha permitido in-
crementar el valor nutricional de zanahorias (“baby” frescas 
peladas), además de cumplir con su función principal, que es 
la de proveer una barrera contra la humedad y una superficie 
hidratante. La integración de calcio y vitamina E no afectó las 
propiedades funcionales básicas del rc. Todos los tratamien-
tos de recubrimiento mantuvieron una humedad elevada en 
la superficie de las zanahorias, por lo que se logra un control 
efectivo de la deshidratación y de la decoloración de la super-
ficie. El tratamiento no afectó significativamente el aroma, el 
sabor, la dulzura, la frescura y la cantidad de β-caroteno de las 
zanahorias (Mei, Zhao, Yang y Furr, 2002).

3.3. Recubrimientos comestibles  
en productos cárnicos 
Los alimentos de origen animal son ampliamente consumidos 
en todo el mundo por  su alta disponibilidad de nutrimentos, 
pero debido a ello, pueden proporcionar un ambiente ade-
cuado para el crecimiento de microorganismos patógenos y 

deteriorativos (Sánchez-Ortega
 
et al., 2014). Además, la carne 

y productos cárnicos son altamente susceptibles a la oxidación 
lipídica, lo que lleva a un rápido desarrollo de sabor rancio.  
Ciertos rc a base de polisacáridos pueden proporcionar una 
protección eficaz contra la oxidación de lípidos y otros com-
puestos de los alimentos de origen animal (Baldwin et al., 
2012). De tal forma, el uso de rc es una tecnología prometedo-
ra para la conservación de carnes crudas y procesadas, gracias 
a su efecto de barrera (Sánchez-Ortega et al., 2014).

El uso de rc elaborados con quitosano es una buena al-
ternativa para el control de la microbiota presente principal-
mente en carnes como salami y hamburguesas de cerdo. En 
un trabajo elaborado en el 2011, las propiedades antimicro-
bianas intrínsecas del quitosano se combinaron con las pro-
piedades termoplásticas del caseinato de sodio, para prepa-
rar soluciones formadoras de recubrimiento (Moreira, Pereda, 
Marcovich y Roura, 2011). Se evaluó la eficacia antimicrobiana 
del caseinato de sodio, quitosano y una mezcla de ambos en 
la microflora nativa del salami. Las soluciones de quitosano 
y quitosano/caseinato de sodio ejercieron una acción micro-
bicida significativa en el recuento de mesófilos, psicrotrófos, 
levaduras y mohos, con una reducción de 2 a 4.5 ciclos loga-
rítmicos. Ese mismo año, se estudió la aplicación de rc elabo-
rados a base de quitosano de alto peso molecular, pero ahora 
con la incorporación de aceite de girasol. Dicho recubrimiento 
disminuyó las pérdidas de agua y condujo a la reducción de 
los recuentos microbianos de las muestras durante el alma-
cenamiento, evitando efectos indeseables en la superficie de 
las hamburguesas revestidas, en comparación con los recubri-
mientos con quitosano puro (Vargas, Albors y Chiralt, 2011).

Abdeldaiem (2014) estudió el efecto combinado de un rc 
adicionado con un extracto etanólico de hojas de papaya (Ca-
rica papaya L.) al 2% e irradiación gamma de 2, 4 y 6 kGy, so-
bre las características químicas, microbiológicas y sensoriales 
de muslos de pollo picados y almacenados a temperatura de 
refrigeración (4 ± 1°C). Las muestras fueron divididas en tres 
grupos: no recubiertas (testigo), recubiertas sin aditivo y re-
cubiertas con aditivo e irradiadas a todos los niveles probados. 
Los resultados obtenidos mostraron que la irradiación gamma 
junto con la aplicación del recubrimiento comestible, reduje-
ron el recuento inicial total bacteriano, las bacterias psicró-
filas y las bacterias ácido lácticas, prolongando la vida útil de 
las muestras bajo investigación. En las muestras recubiertas, la 
irradiación con 2 kGy redujo los recuentos de Enterobacterias, 
Staphylococcus aureus y Bacillus cereus, además de eliminar 
Salmonella spp.; mientras que las irradiaciones a 4 y 6 kGy, 
eliminaron completamente estas bacterias. Además, el trata-
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miento combinado no tuvo efectos adversos en las propieda-
des sensoriales de las muestras.

3.4. Recubrimientos comestibles  
en productos elaborados con cereales
Las grasas y aceites se han utilizado tradicionalmente en boca-
dillos o galletas para cumplir con la función de aromatizante o 
adhesivo de condimentos; sin embargo, como resultado de la 
creciente demanda de bocadillos bajos en grasa, muchas em-
presas han introducido productos con recubrimientos comes-
tibles que cumplen con esa función y que además poseen un 
reducido valor calórico. Los recubrimientos de polisacáridos 
se han utilizado para reducir la pérdida de color y el ablanda-
miento en panadería de baja humedad y productos extruidos 
tales como cereales, galletas y bocadillos que tienen una tex-
tura crujiente (Baldwin et al., 2012).

Bravin, Peressini y Sensidoni (2005) evaluaron la eficacia 
de un recubrimiento comestible compuesto de almidón de 
maíz, metilcelulosa y aceite de soya, en el control de la trans-
ferencia de la humedad de galletas, un alimento a base de ce-
real con baja actividad de agua (aw).  Observaron que las galle-
tas recubiertas tenían menores tasas de transmisión al vapor 
de agua que las galletas no recubiertas y, por lo tanto, una ma-
yor vida útil, confirmando el potencial del rc para convertirse 
en una parte integral del alimento.

En los últimos años, ha surgido el interés por utilizar los rc 
como vehículo de sabor y olor para los cereales. Laohakunjit y 
Kerdchoechuen (2007) recubrieron arroz blanco con almidón 
de arroz plastificado, con un 30% de sorbitol, que contenía 
25% de extracto de hoja de pandan (Pandanus amaryllifo-
lius Roxb.) natural, que es el principal responsable del aroma 
a jazmín del arroz aromático. Se recubrieron tres variedades 
de arroz blanco no aromático y se almacenaron en bolsas de 
plástico durante seis meses a 25ºC, así como un testigo. Con 
este estudio se estableció que el arroz con el recubrimiento 
de almidón con extracto de pandan natural presentó aromas 
similares a los del arroz aromático. Además, el recubrimiento 
redujo el contenido del n-hexanal de los granos almacenados. 
Esta técnica de recubrimiento es un enfoque prometedor para 
mejorar el aroma de cereales y al mismo tiempo, para reducir 
los procesos perjudiciales que ocurren durante el almacena-
miento del grano, tales como la oxidación de lípidos.

 Por otra parte, la metilcelulosa (mc) y la hidroxipropilme-
tilcelulosa (hpmc) han sido utilizadas en formulaciones de re-
cubrimiento para reducir la absorción de aceite en discos de 
masa de trigo para hornear. En dicho estudio, los revestimien-
tos de mc fueron más eficaces en la reducción de la absorción 

de aceite que los elaborados con hpmc. También se evaluó el 
efecto de la adición de plastificante (sorbitol). La mejor for-
mulación fue la de 0.75% de sorbitol, representando una re-
ducción de absorción de aceite de 35.2%, en comparación 
con las muestras sin recubrir; el aumento en el contenido de 
agua fue de 25.7%. No se observaron diferencias significativas 
en la textura de las muestras con y sin recubrimiento. Aunque 
se detectaron diferencias de color instrumentales, todas las 
muestras fueron aceptadas sensorialmente por un panel no 
entrenado. Este es un resultado favorable, ya que el objetivo 
fue incorporar el revestimiento para reducir la absorción de 
aceite sin tener un impacto significativo en las características 
sensoriales de los productos finales (García, Ferrero, Bértola, 
Martino y Zaritzky, 2002).

Conclusiones

Los recubrimientos comestibles aplicados a alimentos tienen 
como objetivo mejorar la calidad de los productos, extendien-
do su vida útil y proporcionando en varios casos un valor agre-
gado. Con base en las investigaciones recientes expuestas en 
esta revisión, se concluye que los materiales estudiados para 
la elaboración de rc aplicados a diferentes grupos de alimen-
tos, han tenido efectos positivos en varias propiedades de los 
productos. Los materiales más empleados han sido quitosano, 
almidones de distintas fuentes y gomas, los cuales han sido 
ampliamente estudiados con buenos resultados. También se 
ha estudiado la incorporación de aditivos a los componentes 
de los rc (con buenos resultados). Es necesario continuar con 
investigaciones para probar los beneficios de las nuevas for-
mulaciones aplicadas a distintos alimentos. 
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