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Resumen

Atendiendo y orientando nuestra propuesta de investigacion hacia los objetivos de desarrollo sostenible (Agenda ONU
2030) en la generacién de innovaciones que contribuyan a incrementar la productividad y rentabilidad del sector
agroalimentario, mediante el aprovechamiento sustentable de los recursos naturales a través de la orientacién de la
investigacion y el desarrollo tecnolégico.

Los mercados cada vez son mas globales por lo tanto la competencia y las oportunidades de expansién se producen a
nivel mundial. Los clientes en la actualidad son mas exigentes y las nuevas tecnologias han generado grandes cambios
en la relacién cliente-empresa, dando con ello mayor oportunidad de gestién y creacién de valor agregado.

La innovacion cada vez es mas importante en los procesos de crecimiento econdémico, en la manera de enfrentar crisis
econdmicas y en el proceso que conduce al desarrollo econémico y social. En varios de los casos la innovacién no
requiere de nuevas tecnologias, sino modos nuevos de aprovechar las tecnologias y materias primas existentes.

Dentro de la agenda de la ONU 2030 el objetivo de produccion y consumo responsables y cuyas metas del objetivo es
garantizar modalidades de consumo y produccién sostenible, va enfocada la propuesta actual de investigacién para
reducir desperdicios de alimentos per capita en la venta al por menor y a nivel de los consumidores y reducir las pérdidas
de alimentos en las cadenas de produccion y distribucion.

Los productos agricolas que requieren de investigacion e innovacion en la transformacion o agroindustria para alargar
la vida de anaquel o aprovechamiento de subproductos como almidones o pectinas en la elaboracién de biopeliculas,
podemos mencionar: al durazno, el jitomate, el chile, el limén, la naranja, la guayaba, la papa, el platano, la jaca, entre
otros.

Cuando un empaque como una pelicula, una ldmina o una capa fina es una parte integral del alimento con el cual es
consumida, entonces se le llama "empaque comestible" (Adeodato-Vieria, 2011), en la mayoria de los casos los
empaques comestibles son considerados como aditivos y no como ingredientes.

La aplicaciéon de cubiertas y peliculas comestibles para la extension de la vida de anaquel tanto en productos frescos
como procesados pareciera ser nueva, sin embargo, data de muchos afios atras. En China en el siglo XII se usaron
peliculas de cera para retardar la desecacion de productos y algunas veces para favorecer la fermentacion. En Estados
Unidos se utilizaron parafinas para cubrir frutas citricas y retardar la pérdida de humedad (Youssef et al., 2012). La
aplicacién mas importante de las peliculas comestibles es hasta ahora el uso de una emulsiéon hecha de ceras y aceites
en agua, que fue rociada en frutas para mejorar su apariencia, brillo, color, suavidad, controlar su madurez y retardar la
pérdida de agua (Adeodato-Vieria, 2011).

El uso de estas peliculas comestibles es numeroso, diferentes autores han reportado diversas propiedades como la
reduccion de pérdida de humedad, restriccion de entrada de oxigeno, disminucion de la respiracion, retardo de
produccion de etileno y acarreamiento de aditivos que retardan la decoloracion y crecimiento microbiano (El Ghaouth,
2006, Ruelas-Chacon et al., 2017), retardo de ganancia de solidos y mayor pérdida de humedad en deshidratacion
osmotica.

Debido a que estas peliculas son tanto componentes del alimento como empaques de este, deben reunir algunos
requisitos:
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Objetivo general;

Desarrollo y caracterizacion fisicoquimica, mecéanica, microbioldgica y sensorial de biopeliculas y biorecubrimientos
bioactivos comestibles a base de polimeros naturales para la aplicacion en productos alimenticios con la finalidad de
evaluar el efecto de éstas sobre la vida de anaquel del producto.

Palabras Clave:

Biorecubrimientos,

peliculas bioactivas,

biopeliculas comestibles,
Recubrimientos biactivos,
Productos vegetales con
biorecubrimiento, productos lacteos,
productos carnicos, alimentos

Problema a resolver

El problema por resolver es alargar la vida de anaquel de los productos alimenticios perecederos (frutas y hortalizas
enteras y/o minimamente procesadas, productos carnicos y lacteos) sin problema de la generaciéon de empaques o en
bases no biodegradables que se acumulan como basura. Y con esto garantizar modalidades de consumo y produccion
sostenible.
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