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Resumen 

En esta presentación se aborda el uso de recubrimientos comestibles capa-por-capa a base de 

polisacáridos en alimentos altamente perecederos y listos para consumo como una alternativa 

para reducir la problemática asociada con la pérdida de calidad (fisicoquímica, 

microbiológica y sensorial) y vida de anaquel de fruta fresca cortada como la piña (Ananas 

comosus) [1]. La conferencia la puedes ver a través de la Asociación Poblana en Ciencias 

Microbiológicas en el siguiente link: 

https://sites.google.com/view/apcmac/conferencias-y-m%C3%B3dulos#h.lz06ew3y1ale 
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