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RESUMEN 

El crecimiento de la población y la demanda de alimentos sanos, nutritivos y seguros, ha impulsado el 

desarrollo de tecnologías sostenibles que permitan prolongar la vida útil de los alimentos y reducir las 

pérdidas poscosecha. En esta revisión se presentan la definición, composición, aplicaciones, ventajas 

y limitaciones de las películas y recubrimientos comestibles, resaltando su importancia en la 

conservación de alimentos. En este contexto, las películas y recubrimientos comestibles que son 

elaborados a partir de polímeros naturales, como polisacáridos, lípidos y proteínas, representan una 

alternativa al uso de envases derivados de polímeros sintéticos. Estos envases comestibles presentan 

diversas propiedades físicas, mecánicas, biológicas y funcionales. Entre sus propiedades biológicas y 

funcionales se encuentran las actividades antioxidantes y antimicrobianas, las cuales se pueden 

potenciar mediante la adición de aceites esenciales y extractos vegetales. Se han aplicado a una amplia 

variedad de alimentos, como lácteos, cárnicos, pescados, frutas y hortalizas, logrando prolongar su vida 

útil, reducir las pérdidas postcosecha, mantener la calidad sensorial y disminuir la deshidratación y la 

oxidación, además de ser un vehículo de biomoléculas antioxidantes y microbianas. Sin embargo, aún 

es necesario fortalecer la investigación para su aplicación a nivel industrial y para garantizar la 

aceptación por parte del consumidor. 
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ABSTRACT 

Population growth and the demand for healthy, nutritious, and safe foods have driven the development 

of sustainable technologies that extend food shelf life and reduce postharvest losses. This review 

presents the definition, composition, applications, advantages, and limitations of edible films and 

coatings, highlighting their importance in food preservation. In this context, edible films and coatings 

made from natural polymers, such as polysaccharides, lipids, and proteins, represent an alternative to 

packaging derived from synthetic polymers. These edible packaging materials exhibit various physical, 

mechanical, biological, and functional properties. Among their biological and functional properties are 

antioxidant and antimicrobial activities, which can be enhanced by the addition of essential oils and 

plant extracts. They have been applied to a wide variety of foods, including dairy products, meat, fish, 

fruits, and vegetables, achieving extended shelf life, reduced postharvest losses, maintenance of 

sensory quality, and decreased dehydration and oxidation, in addition to serving as a vehicle for 

antioxidant and antimicrobial biomolecules. However, further research is still needed to support their 

industrial application and to ensure consumer acceptance. 

Keywords: Antioxidants; biopolymers; sustainable packaging; postharvest technologies; shelf life. 

 

INTRODUCCIÓN 

Durante la cadena de suministro, los alimentos 

se ven afectados por diversos factores de 

deterioro, incluyendo la luz, la temperatura, la 

degradación enzimática, la oxidación y la 

contaminación microbiana, lo que ocasiona 

pérdidas de aproximadamente un 30% de la 

producción total [1]. Un método que se ha 

utilizado para la conservación de alimentos es 

el uso de envases desarrollados a partir de 

polímeros sintéticos derivados del petróleo, 

como el polietileno tereftalato, el polietileno de 

alta densidad, el polietileno de baja densidad, el 

polipropileno, el cloruro de polivinilo y el 

poliestireno [2, 3]. Sin embargo, debido a su 

baja biodegradabilidad, estos materiales se 

acumulan como residuos sólidos que dañan el 

medio ambiente [4]. En los últimos años, 

diversas investigaciones se han enfocado en el 

desarrollo de envases sustentables y 

biodegradables, como las películas y 

recubrimientos comestibles, los cuales pueden 

actuar como envase primario al constituir una 

barrera protectora alrededor de los alimentos 

[5]. En el desarrollo de los envases y envolturas 

comestibles se han utilizado diversas fuentes 

derivadas de animales, plantas, hongos, algas y 

bacterias, que destacan principalmente por su 

biodegradabilidad y menor acumulación de 

residuos sólidos al medio ambiente. Su 

composición se basa principalmente en 

biopolímeros como los polisacáridos, lípidos y 

https://doi.org/10.1016/J.TIFS.2023.104200
https://doi.org/10.1016/J.IJBIOMAC.2023.127399
https://doi.org/10.1039/D4FB00110A
https://doi.org/10.1111/1541-4337.70217
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proteínas, los cuales otorgan propiedades 

estructurales y funcionales, dentro de los 

polímeros más ampliamente utilizados se 

encuentran la gelatina, quitosano, diversos tipos 

de ceras, gomas, almidón de diferentes fuentes 

vegetales, celulosa y hemicelulosa [6, 7]. 

Adicionalmente con el fin de mejorar su 

funcionalidad, se ha reportado la incorporación 

a las formulaciones base, de una amplia 

variedad de compuestos con propiedades 

antioxidantes, antimicrobianas entre otras, 

como los aceites esenciales, extractos vegetales 

ricos en compuestos bioactivos como los 

flavonoides, ácidos fenólicos, terpenos, algunos 

pigmentos como las antocianinas, carotenoides, 

betalaínas, etc. [8]. La naturaleza de los 

biopolímeros y compuestos adicionales a la 

formulación influyen en las propiedades de las 

películas y recubrimientos comestibles, tales 

como la permeabilidad a los gases (oxígeno, 

dióxido de carbono y etileno), la permeabilidad 

al vapor de agua, la resistencia a la tracción y a 

la rotura, así como en la actividad antioxidante 

y antimicrobiana [9, 10]. De igual forma, 

diversos estudios han demostrado que las 

películas y recubrimientos comestibles se 

pueden aplicar con éxito para la conservación 

de una amplia variedad de alimentos, 

incluyendo lácteos, carnes, pescados, frutas y 

hortalizas [11]. Considerando la relevancia de 

los envases comestibles, el objetivo de este 

trabajo se centra en la definición y 

características de las películas y recubrimientos 

comestibles, su composición a partir de 

diversos biopolímeros de origen animal y 

vegetal, así como de otros compuestos que les 

proporcionan funcionalidad, además se indican 

las ventajas y limitaciones para su aplicación en 

la industria alimentaria. 

 

METODOLOGÍA 

Se realizó una búsqueda sistemática en 

diferentes bases de datos electrónicas, entre 

ellas Science Direct, Google Scholar, Web of 

Science, Scopus y Research Gate. Las palabras 

clave empleadas para la búsqueda fueron 

películas, recubrimientos comestibles, 

biopolímeros, industria alimentaria, 

conservación de alimentos, envases activos y 

biodegradabilidad. La mayoría de las fuentes 

consultadas fueron publicados principalmente 

en inglés y posteriores al 2015. 

 

CONTENIDO 

Definición y características de las películas y 

los recubrimientos comestibles 

Las películas y recubrimientos comestibles son 

capas delgadas que se elaboran a partir de 

biopolímeros, plastificantes, emulsionantes y 

diversos compuestos activos que se pueden 

aplicar directamente sobre el alimento 

(recubrimiento) o bien se pueden preformar 

(película) para que aporte protección y puedan 

mejorar la calidad y prolongar la vida útil de 

diversos productos alimenticios [12]. Aún 

existe confusión entre los términos películas y 

recubrimientos comestibles, aunque comparten 

funcionalidad, la diferencia radica en sus 

métodos de elaboración [13]. Las películas 

comestibles consisten en capas preformadas 

https://doi.org/10.3390/antiox11091644
https://doi.org/10.1002/bip.70020
https://doi.org/10.3390/agronomy8110248
https://doi.org/10.4314/dujopas.v9i4b.4
https://doi.org/10.1080/10942912.2022.2107005
https://doi.org/10.3390/plants14040581
https://doi.org/10.3389/fnut.2022.875368
https://doi.org/10.3390/coatings13071177
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que se utilizan posteriormente para envasar los 

alimentos, mientras que los recubrimientos 

comestibles se definen como una capa delgada 

que se forma alrededor del alimento, tomado la 

forma de este [14]. Entre las principales 

propiedades de las películas y recubrimientos es 

que actúan como barreras al paso de gases como 

oxígeno (O2), dióxido de carbono (CO2), etileno 

(C2H4), al vapor de agua, son una barrera contra 

la luz visible y UV, disminuyen la oxidación del 

alimento entre ellas la pérdida de color, entre 

otros. Además, actúan como acarreadores de 

compuestos con actividad bioactiva como los 

antioxidantes, antimicrobianos y nutracéuticos, 

y lo más importante que son biodegradables y 

comestibles [15]. 

 

Composición de las películas y 

recubrimientos comestibles 

Las películas y recubrimientos comestibles se 

elaboran a partir de biopolímeros que son 

macromoléculas de alto peso molecular que se 

obtienen de animales, plantas, hongos y 

microorganismos. Entre los biopolímeros más 

importantes se encuentran los polisacáridos, 

lípidos y proteínas o una combinación de ellos, 

que tienen propiedades biodegradables, 

renovable y no tóxicas para el ser humano [16]. 

Durante su formulación se pueden incorporar 

aditivos químicos, como plastificantes, 

surfactantes y emulsionantes, con el fin de 

mejorar sus propiedades mecánicas y su 

estabilidad [17]. Los plastificantes como el 

glicerol, el sorbitol y el polietilenglicol, son 

aditivos que mejoran las propiedades 

mecánicas como la flexibilidad y el 

alargamiento. Mientras que los surfactantes 

como la lecitina y el Tween 80 son moléculas 

anfifílicas que reducen la tensión superficial 

entre fases acuosas y oleosas, mejorando la 

estabilidad de la mezcla y permitiendo la 

reducción de la pérdida de humedad. Por otro 

lado, los emulsionantes son un tipo de 

surfactante, que permite la dispersión y 

estabilidad de los componentes hidrofóbicos e 

hidrofílicos en la matriz polimérica, su adición 

permite mejorar propiedades físicas, mecánicas 

y funcionales de las películas, permitiendo la 

liberación de compuestos antioxidantes y 

antimicrobianos [18, 19]. Adicionalmente, para 

otorgar funcionalidad, se pueden incorporar 

extractos vegetales, aceites esenciales y otros 

compuestos con actividad antioxidante y 

antimicrobiana [20, 21]. 

 

Polisacáridos 

En la actualidad los polisacáridos son 

ampliamente utilizados en la elaboración de 

películas y recubrimientos comestibles, ya que 

son biodegradables, no tóxicos y tienen buenas 

propiedades de barrera a los gases, además 

proporcionan estructura, flexibilidad y son 

usados en frutas y hortalizas para conservar su 

frescura y textura [22]. Sin embargo, son 

altamente hidrófilos por lo que confieren una 

elevada permeabilidad al vapor de agua [16]. 

Entre los más utilizados se encuentra el 

quitosano, el almidón, el alginato, la celulosa y 

la pectina [23]. El quitosano es un polímero 

natural de alto peso molecular, el cual se 

https://doi.org/10.37811/cl_rcm.v5i4.644
https://doi.org/10.1080/10408398.2010.541568
https://doi.org/10.3390/coatings10070614
https://doi.org/10.1021/acsomega.3c03459
https://doi.org/10.1007/s11947-020-02528-4
https://doi.org/10.1111/1541-4337.70108
https://doi.org/10.3390/foods12132535
https://doi.org/10.1155/2015/138707
https://doi.org/10.1016/j.afres.2022.100220
https://doi.org/10.3390/coatings10070614
https://doi.org/10.1016/j.carbpol.2025.123779
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obtiene por la desacetilación de la quitina en un 

ambiente alcalino tiene propiedades 

antioxidantes y antimicrobianas, es usado 

ampliamente en la industria farmacéutica y 

alimentaria [24]. Mientras que el almidón es un 

carbohidrato complejo que está formado por 

amilosa y amilopectina, y se obtiene 

principalmente de los cereales como el maíz, 

arroz o tubérculos como las papas [23]. Los 

recubrimientos comestibles elaborados con 

almidón son transparentes, inodoros e 

insípidos, pero sus propiedades de barrera a la 

humedad y sus propiedades mecánicas son 

limitadas [25]. El alginato que se extrae de las 

algas o el producido por microorganismos, es 

un polímero hidrosoluble, compuesto por ácido 

β-D-manónico y ácido α-L-gulurónico, este 

biopolímero tiene propiedades que facilitan la 

formación de películas y recubrimientos 

comestibles, por lo que es ampliamente 

utilizado para prolongar la vida útil de frutas y 

hortalizas [26]. Por otro lado, la celulosa, es el 

polisacárido más abundante en la naturaleza, es 

un polímero lineal de alto peso molecular, 

formado por largas cadenas de moléculas de 

glucosa unidas por enlaces β-1,4 glucosídicos 

[27, 28]. Este polisacárido forma 

recubrimientos comestibles con buenas 

propiedades mecánicas, por ser biodegradable y 

por su capacidad para bloquear el oxígeno, por 

su parte, la carboximetilcelulosa es un derivado 

de la celulosa que destaca por sus excelentes 

propiedades en la elaboración de 

recubrimientos [23]. La pectina es un 

heteropolisacárido compuesto por diferentes 

ácidos α-1,4 poligalacturónicos metilados, se 

extrae principalmente de la cáscara de los 

cítricos o manzanas [29], las películas 

elaboradas con pectina pura son homogéneas y 

transparentes, pero tienen alta sensibilidad a la 

humedad, baja estabilidad térmica y 

propiedades mecánicas deficientes [28]. 

 

Lípidos 

Los componentes empleados para elaborar 

recubrimientos comestibles lipídicos incluyen 

aceites, grasas naturales, ceras vegetales y 

resinas. Estos compuestos tienen propiedades 

hidrofóbicas; por lo tanto, reducen la 

permeabilidad al paso de vapor del agua, 

mejoran el brillo y aportan propiedades 

antioxidantes y antimicrobianas [30]. 

Adicionalmente, los recubrimientos 

comestibles lipídicos sirven como excelente 

barrera al paso del oxígeno, y han sido 

utilizados con gran aceptación en la industria 

alimentaria, ya que pueden aplicarse sobre 

frutas y hortalizas, productos lácteos y cárnicos 

[31]. Las ceras vegetales son componentes 

lipídicos que se encuentran en la superficie de 

las plantas, están compuestas por ésteres de 

alcoholes monohidroxílicos y ácidos 

carboxílicos de alto peso molecular. Los 

recubrimientos comestibles elaborados con 

ceras vegetales retrasan la pérdida de oxígeno, 

dióxido de carbono, componentes volátiles y 

humedad. Entre las ceras más utilizadas en la 

industria alimentaria se encuentran la cera de 

candelilla y la cera de carnauba [32]. 

Generalmente, los recubrimientos comestibles 

a base de lípidos se aplican sobre una matriz 

https://doi.org/10.1016/j.carbpol.2020.116491
https://doi.org/10.1016/j.carbpol.2025.123779
https://doi.org/10.61210/kany.v1i2.Especial.46
https://doi.org/10.3390/polym12040824
https://doi.org/10.1016/j.ijbiomac.2017.11.097
https://doi.org/10.1016/j.crfs.2025.101123
https://doi.org/10.1016/j.carbpol.2025.123779
https://doi.org/10.1016/j.ijbiomac.2020.10.057
https://doi.org/10.1016/j.crfs.2025.101123
https://doi.org/10.1038/s41598-024-54556-1
https://doi.org/10.1007/s41783-021-00130-3
https://doi.org/10.3390/coatings13050911
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estructurada con polisacáridos, con el objetivo 

de mejorar las propiedades mecánicas y la 

apariencia de los productos alimentarios [33]. O 

bien agentes lipídicos se incorporan en 

películas a base de polisacáridos, por ejemplo, 

los aceites esenciales, que son aditivos 

naturales que mejoran la funcionalidad de los 

envases comestibles, dado que mejoran las 

propiedades de barrera a los gases, otorgan 

propiedades antioxidantes y antimicrobianas, 

su incorporación permite mejorar las 

características mecánicas y disminuye la 

permeabilidad al vapor de agua [34]. 

 

Proteínas 

Entre los hidrocoloides, las proteínas destacan 

como materiales apropiados para la elaboración 

de películas y recubrimientos comestibles; dado 

que, presentan buenas propiedades mecánicas, 

ópticas y físicas. Se ha reportado que tienen alta 

permeabilidad a los gases, pero baja 

permeabilidad al vapor de agua [35]. Los 

polímeros proteicos se pueden derivar de 

fuentes animales o vegetales [36]. Entre las 

proteínas de origen animal se encuentra la 

proteína de suero, la clara de huevo y la 

gelatina; mientras que entre las de origen 

vegetal se incluyen la proteína de soya y la 

zeína de maíz [37]. La proteína de suero es un 

subproducto lácteo con características para 

formar geles y emulsiones. Por ello, las 

películas y recubrimientos comestibles 

elaborados con este subproducto presentan 

buenas propiedades ópticas, mecánicas y de 

barrera frente a los gases, aunque muestran 

limitada permeabilidad al vapor de agua y baja 

resistencia a la tracción. Además, al incorporar 

compuestos con propiedades antioxidantes, 

antimicrobianas y probióticos no se modifican 

las propiedades del envase [35, 38]. La proteína 

de clara de huevo está compuesta por 

ovoalbúmina, ovotransferrina y lisozima, las 

cuales tienen propiedades antimicrobianas. 

Tiene alta digestibilidad y un elevado valor 

biológico y nutricional, además destacan sus 

propiedades gelificantes, espumantes y 

emulsionantes [39]. Mientras que la gelatina es 

un biopolímero derivado del colágeno óseo o 

cutáneo de peces, bovinos y porcinos, con 

propiedades mecánicas y organolépticas 

adecuadas para la elaboración de películas y 

recubrimientos comestibles [40]. Pero tiene 

limitaciones dado que presenta poca resistencia 

a la permeabilidad al vapor de agua, por lo que 

para aumentar su funcionalidad se puede 

combinar con otros biopolímeros e ingredientes 

como los aceites esenciales con el fin mejorar 

esta limitante [41]. La proteína de soya, 

compuesta principalmente por globulinas y 

albúminas, destaca por su abundancia en la 

naturaleza y alto valor nutricional, lo que ha 

favorecido su uso en la elaboración de envases 

comestibles. Estos envases presentan 

características como transparencia, flexibilidad 

y buenas propiedades de barrera al oxígeno; sin 

embargo, sus propiedades mecánicas y de 

barrera al vapor de agua son limitadas [42]. La 

zeína es una proteína derivada del maíz que se 

utiliza en la elaboración de películas debido a 

su estabilidad térmica y buenas propiedades de 

barrera a los gases. Estas películas son 

https://doi.org/10.18805/ag.R-2454
https://doi.org/10.3390/foods13070997
https://doi.org/10.3390/coatings11091056
https://doi.org/10.1021/acsomega.3c03459
https://doi.org/10.1016/j.ijbiomac.2020.07.140
https://doi.org/10.3390/coatings11091056
https://doi.org/10.3390/foods13162638
https://doi.org/10.1111/1541-4337.13433
https://doi.org/10.1016/J.FOODCONT.2019.107018
https://doi.org/10.1016/J.JFOODENG.2021.110762
https://doi.org/10.1007/s11694-022-01708-4
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transparentes, de color amarillo y aportan brillo 

a los alimentos [43]. 

 

Importancia de las películas y los 

recubrimientos comestibles en la 

conservación de alimentos 

Como se mencionó anteriormente, las películas 

y los recubrimientos comestibles permiten 

prolongar la vida útil de los alimentos, 

garantizar su seguridad e inocuidad, así como 

preservar o incluso mejorar su valor nutricional 

[44]. Diversos estudios han reportado que su 

aplicación en frutas y hortalizas reduce las 

pérdidas poscosecha al disminuir las tasas de 

respiración y transpiración; en productos 

cárnicos, limitan la oxidación lipídica y el 

deterioro microbiano; mientras que, en 

productos lácteos como los quesos, puede 

inhibir el crecimiento microbiano [12]. 

Además, funcionan como una barrera física y 

química, favoreciendo la conservación y 

mejorando la calidad y la apariencia de los 

alimentos al aportar brillo y color [14, 45]. 

Asimismo, pueden enriquecerlos con 

compuestos antioxidantes al agregar extractos 

vegetales y aceites esenciales [46, 47]. En la 

Tabla 1, se muestran algunos usos y 

aplicaciones de películas y recubrimientos 

comestibles en alimentos. 

 

Ventajas y limitaciones de la aplicación de 

las películas y los recubrimientos comestibles 

en alimentos 

Entre sus principales ventajas se destaca el 

consumo seguro junto con el alimento, ya que 

los materiales utilizados en su elaboración son 

de grado alimenticio. Además, se consideran 

amigables con el medio ambiente, dado que los 

biopolímeros empleados en su composición son 

de fácil degradación en comparación con los 

materiales sintéticos [36]. Asimismo, las 

películas y recubrimientos comestibles pueden 

ser fuente de componentes funcionales, como 

los agentes antioxidantes y antimicrobianos 

[38]. 

Algunos estudios reportan la importancia del 

uso de los subproductos agroindustriales para 

mitigar el impacto ambiental. Un ejemplo es el 

uso del raquis del banano, del cual se extrae 

celulosa para convertirla en 

carboximetilcelulosa, utilizada como 

recubrimiento comestible; dicho material 

retarda la senescencia en frutos de fresa, 

prolongando su vida útil hasta 16 días bajo 

condiciones de refrigeración [51]. En otro 

estudio, Kaynarca et al. [47] incorporaron 

extracto de orujo de uva en recubrimientos a 

base de pectina aplicados en fresas, logrando 

conservar los compuestos bioactivos de los 

frutos y reducir al mismo tiempo el crecimiento 

de levaduras y hongos. 

Por otro lado, López-Palestina et al. [8], 

adicionaron 1 y 3% de extracto oleoso de 

tomate rico en licopeno a recubrimientos a base 

de gelatina. Los autores reportaron que, al 

aplicar el recubrimiento en frutos de 

garambullo, se incrementó la actividad 

antioxidante y mejoró el color de los frutos, 

debido al color rojizo del recubrimiento y a la 

conservación de los pigmentos. Asimismo, se 

ha  reportado  que  el  aceite  esencial  de  salvia  

https://doi.org/10.1007/s11694-021-00863-4
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2024.104643
https://doi.org/10.3389/fnut.2022.875368
https://doi.org/10.37811/cl_rcm.v5i4.644
https://doi.org/10.1016/j.fbio.2023.102717
https://doi.org/10.1016/j.ijbiomac.2024.130672
https://doi.org/10.1016/j.scienta.2024.113294
https://doi.org/10.1021/acsomega.3c03459
https://doi.org/10.3390/foods13162638
https://doi.org/10.3390/agriculture13051058
https://doi.org/10.1016/j.scienta.2024.113294
https://doi.org/10.3390/agronomy8110248
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Tabla 1. Composición y propiedades de las películas y los recubrimientos comestibles en la conservación de alimentos. 

*Película comestible compuesta a base de polisacáridos, con incorporación de fase lipídica. 

**Recubrimiento comestible a base de alginato, con incorporación de aceites esenciales cítricos. 

Películas y recubrimientos comes-

tibles a base de biopolímeros 

Propiedades generales Aplicación alimentaria  Refe-

rencias 

Polisacáridos  

Quitosano, glicerol Actividad bactericida (Escherichia coli, Staphylococcus aureus y 

Bacillus cereus); elasticidad, alta permeabilidad al vapor de agua 

Fresa (Fragaria ananassa L.)  [48] 

Almidón de maíz modificado, 

gelatina, ácido cítrico 

Solubilidad, permeabilidad al vapor de agua, buenas propiedades 

mecánicas, extensión de vida útil hasta 16 días 

Pepino (Cucumis sativus L.) [49] 

Alginato, extractos de albahaca 

(Ocimum spp.) 

Aumento de actividad antioxidante y reducción de oxidación lipídica Carne de res [50] 

Carboximetilcelulosa Conservación de propiedades fisicoquímicas y calidad sensorial, se 

prolongó la vida útil durante el almacenamiento a 4 °C y a 22 °C, 

inhibición de actividad microbiana 

Fresa (Fragaria ananassa L.) [51] 

Pectina Mejoraron las propiedades antioxidantes  Ciruela 

(Prunus domestica L.) 

[52] 

Lípidos 

*Glucomanano, agar, goma arábiga 

de konjac, aceite de coco 

Mejoraron las propiedades mecánicas (Resistencia a la rotura) y de 

barrera al vapor de agua, prolongó vida útil 

Pepino (Cucumis sativus L.) [53] 

Cera de candelilla, extractos de 

hojas de Toona ciliate, Melia 

azedarach, Swietenia macrophylla, 

Azedirachta indica y Chukrasia 

tabularies 

Mejora de propiedades fisicoquímicas; prolongó la vida útil Pepino (Cucumis sativus L.) [54] 

Cera de carnauba (Copernicia 

prunifera) 

Preservación del contenido de vitamina C; disminución de la pérdida de 

peso; prolongó la vida útil 

Naranja 

(Citrus sinensis L.) 

[30] 

**Alginato, aceite esencial de 

limón, lima y naranja 

Inhibición microbiana (Levaduras, hongos, bacterias), mejoró la calidad 

poscosecha 

Frambuesa 

(Rubus idaeus L.) 

[55] 

Proteínas 

Proteína de suero 

con aceite esencial de comino  

Reducción del contenido de humedad, prolongación de vida útil, 

mejoraron las propiedades mecánicas de la película (módulo de Young 

y resistencia a la tracción), actividad antimicrobiana (Listeria 

monocytogenes, Staphylococcus aureus y Escherichia coli) 

Queso blanco [56] 

Clara de huevo, amilopectina y 

ácido tánico  

Mejoraron propiedades mecánicas (Resistencia a la tracción y 

elongación), protección contra radiación UV, actividad antioxidante y 

antibacteriana (Staphylococcus aureus, Escherichia coli) 

Plátano, aguacate, tomate 

cherry  

[57] 

Gelatina, K-carragenina, extracto de 

cáscara de naranja (Citrus sinensis 

(L) osbeck) 

Mejoró la calidad poscosecha y las propiedades fisicoquímicas; 

actividad antibacteriana y antifúngica 

Tomate (Solanum 

lycopersicum L.) 

[58] 

Proteína de soya, aceite esencial de 

salvia (Salvia officinalis L.), 

Mejora de propiedades físicas (Espesor, permeabilidad al vapor de 

agua) y mecánicas (Elongación), actividad antimicrobiana (Escherichia 

coli O157:H7, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes y 

Penicillium spp.)  

Queso fresco kashar [59] 

Zeína de maíz, aceite esencial y 

extracto de hojas de eneldo 

Mejora de 

propiedades físicas y mecánicas, inhibición de actividad antimicrobiana 

Filete de carpa [60] 

https://doi.org/10.1016/j.ijbiomac.2019.11.076
https://doi.org/10.1007/s13197-020-04685-y
https://doi.org/10.1007/s13197-020-04844-1
https://doi.org/10.3390/agriculture13051058
https://doi.org/10.1177/1082013220916559
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2021.112683
https://ajprui.com/index.php/ajpr/article/view/257
https://doi.org/10.1038/s41598-024-54556-1
https://doi.org/10.1002/jsfa.7817
https://doi.org/10.3390/coatings13081470
https://doi.org/10.1016/j.ijbiomac.2024.133207
https://doi.org/10.1007/s11694-025-03234-5
https://doi.org/10.1111/1750-3841.70487
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/fsn3.3353
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otorga actividad antimicrobiana a películas 

elaboradas con proteína de soya, reduciendo la 

actividad de Escherichia coli O157:H7, 

Staphylococcus aureus, Listeria 

monocytogenes y Penicillium spp., en 3, 3.5, 

4.25 y 3.5 unidades logarítmicas, 

respectivamente. Estos resultados respaldan su 

aplicación como alternativa para incrementar la 

seguridad microbiana y la vida útil de queso 

kashar fresco [59]. 

En otro estudio Alexandre et al. [50], evaluaron 

un recubrimiento de alginato adicionado con 

extracto de albahaca (Ocimum spp.), en carne 

de res. Se observó que en la carne recubierta 

aumentó la actividad antioxidante, disminuyó 

la oxidación lipídica y mejoró el color. Esto 

indica que los recubrimientos comestibles en 

combinación con antioxidantes naturales 

alargan la vida útil y mantienen la calidad de los 

productos cárnicos, esta investigación enfatiza 

su potencial aplicación en la industria 

alimentaria [43]. 

Diversos estudios señalan que los 

recubrimientos también permiten conservar las 

propiedades sensoriales y fisicoquímicas de los 

alimentos. Por ejemplo, Cruz et al. [21] 

desarrollaron un recubrimiento a base de cera 

de candelilla, goma arábiga, aceite de jojoba y 

cáscara de granada rica en polifenoles, el cual 

se aplicó en peras variedad Bartlett. Las frutas 

recubiertas conservaron sus propiedades 

fisicoquímicas y calidad sensorial que incluyó 

la textura, color y sabor, durante todo el periodo 

de almacenamiento. 

A pesar de las ventajas que implican la 

aplicación de los recubrimientos y películas 

comestibles, algunos aditivos o materiales 

poliméricos incorporados pueden presentar 

algunas limitaciones. Entre las más frecuentes 

se encuentran la fragilidad mecánica, la 

sensibilidad a la humedad y los cambios 

sensoriales en los alimentos recubiertos [3, 17]. 

Otras desventajas incluyen el alto costo de 

producción a gran escala, la dificultad para 

lograr la liberación prolongada de compuestos 

bioactivos y la compatibilidad limitada con 

ciertos alimentos [10, 61, 62]. Estudios previos 

indican que la incorporación de aceites 

esenciales en películas comestibles puede 

modificar su apariencia y reducir su brillo. Tal 

es el caso de Kavas et al. [59], quienes reportan 

que el aceite de salvia en películas de proteína 

de soya provoca una apariencia menos brillante. 

En otro estudio, Panahirad et al. [52], señalan 

que un recubrimiento a base de pectina presentó 

una mayor sensibilidad a la humedad, lo que 

limita su aplicación en frutos con alto contenido 

de agua, dado que la absorción de agua puede 

ablandar la película y reducir su capacidad de 

formar una barrera efectiva. 

Aun cuando las revisiones y evaluaciones 

reportan que el uso de películas y 

recubrimientos comestibles es una alternativa 

potencial y sostenible, se requiere continuar con 

investigaciones que permitan optimizar el 

proceso de elaboración. 

 

CONCLUSIONES 

Las películas y recubrimientos comestibles 

representan una alternativa sustentable al uso de 

https://doi.org/10.1111/1750-3841.70487
https://doi.org/10.1007/s13197-020-04844-1
https://doi.org/10.1007/s11694-021-00863-4
https://doi.org/10.1155/2015/138707
https://doi.org/10.1039/D4FB00110A
https://doi.org/10.1021/acsomega.3c03459
https://doi.org/10.1080/10942912.2022.2107005
https://doi.org/10.1016/J.IJBIOMAC.2023.127435
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2023.104272
https://doi.org/10.1111/1750-3841.70487
https://doi.org/10.1177/1082013220916559
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envases plásticos tradicionales, ya que 

contribuyen tanto a la conservación de los 

alimentos como a la reducción de residuos. Su 

formulación a partir de polisacáridos, lípidos y 

proteínas permite obtener materiales con 

propiedades estructurales y funcionales 

diversas, que se pueden potenciar a través de la 

incorporación de aceites esenciales y extractos 

vegetales. Diversas investigaciones han 

reportado su eficacia en la conservación de 

alimentos; sin embargo, para lograr su adopción 

a escala industrial es necesario continuar con 

las evaluaciones relacionadas con sus 

propiedades físicas, mecánicas, biológicas y 

funcionales. En este sentido, las investigaciones 

futuras deben enfocarse en el desarrollo de 

formulaciones estandarizadas, la evaluación de 

su seguridad alimentaria, la aceptación de 

consumidor y la integración de tecnologías que 

permitan la escalabilidad de los sistemas de 

envasado. De esta manera, las películas y los 

recubrimientos comestibles se podrían 

consolidar como una estrategia innovadora, 

funcional y ambientalmente responsable dentro 

de la industria alimentaria. 
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