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RESUMEN

Las fresas son frutas altamente perecederas, susceptibles a
dafio mecanico, deterioro y desérdenes fisiolégicos durante su
almacenamiento. La aplicacion de recubrimientos, se presenta como
una alternativa promisoria de tratamiento poscosecha, que permite
mantener la calidad de las fresas. El objetivo de esta investigacién
fue estudiar el efecto de recubrimientos comestibles de sabila (A.
vera) y alginato de sodio sobre parametros de calidad de fresas,
durante el almacenamiento refrigerado. Se evaluaron mezclas de
recubrimientos comestibles de alginato de sodio y .A. zera (100:0,
75:25, 50:50 y 25:75) sobre la pérdida de peso, color, firmeza, pH y
acidez titulable de fresas, durante almacenamiento refrigerado (0, 3,
9y 12 dias). Adicionalmente, se determiné el espesor y la opacidad
de las peliculas obtenidas a partir de las soluciones formadoras de
recubrimientos, utilizando el método de “casting”. Los resultados
mostraron que la combinacion de A. vera y alginato de sodio

tiene un efecto significativo en la reduccion de pérdida de calidad
de fresa, durante el almacenamiento en refrigeracién. Todos los
tratamientos con recubrimientos comestibles presentaron, al final
del almacenamiento, menor pérdida de peso (7-16%), mayor firmeza
(entre 1,3 a 2,1 veces mas), mayor retencion del color y mayor acidez
titulable que las muestras sin recubrimiento (control). El espesor
de las peliculas disminuyé con el incremento de la adicion de .A/e
vera y la opacidad disminuy6 significativamente con la adicion de la
sabila en 25% y 50% en las mezclas con alginato de sodio.

Palabras clave: fresa; Iragaria x ananassa; calidad poscosecha;
recubrimientos comestibles; frutas minimamente procesados.

ABSTRACT

Strawberries are highly perishable fruits, being susceptible to
mechanical injury, decay and physiological disorders during storage.
Applications of edible coatings have been shown to be promising
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as a tool to improve the quality and extend storage. The aim of this
study was to evaluate the use of /e vera and sodium alginate as an
edible coating in postharvest quality of cold storage strawberries.
The composition of edible coatings of sodium alginate and 4. vera
(100: 0, 75:25, 50:50 and 25:75) was studied on weight loss, color,
firmness, pH and titrable acidity of strawberries during refrigerated
storage (0, 3, 9 and 12 days). The thickness and opacity of the films
were also determined, from the coating forming solutions using
the casting method. The short shelf life and the high deterioration
of the quality characteristics of strawberries during postharvest,
justify to investigate alternative conservation techniques such as
edible coatings, in order to reduce food loss and improve consumer
acceptance The results showed that the combination of Ale vera
and sodium alginate has a significant effect in the reduction of
the loss of the quality of the fruit during refrigerated storage. All
coating treatments showed at the end of storage less weigth loss (7-
16%), greater firmness, (between 1,3 to 2,1 more times) more color
retention and greater titrable acidity tan uncoated samples (Control).
The addition of Ale vera decreased the thickness of the films and
the opacity decreased significantly with the addition of A/e vera in
25 and 50% in the mixtures with sodium Alginate.

Keywords: strawberty; Fragaria x ananassa; postharvest quality; edible
coatings; minimally processed fruits.

INTRODUCCION

La fresa (Fragaria x ananassa) es una fruta rica en sustancias
relacionadas con beneficios para la salud, como vitamina C, vitamina
E, compuestos fenodlicos y antocianinas (Dong ez a/. 2015); sin
embargo, es altamente perecedera, lo cual, resulta en una corta
vida poscosecha, debido a dafios mecanicos, deterioro fisiologico,
pérdida de agua, enfermedades fungicas y alta tasa de respiracion
(Sogvar et al. 2016; Tahir et al. 2018). Colombia, en el 2016, tuvo
una pérdida poscosecha en frutas y verduras de 1.165.219 toneladas,
correspondiente al 60% de las pérdidas totales de alimentos en el
pais (DNP, 2016). En paises tropicales, como Colombia, la pérdida
de fresa en manejo poscosecha puede llegar a ser hasta del 50%.
Cuando se mantienen a temperatura ambiente, los frutos se pueden
deteriorar hasta en un 80%, en un periodo de 8 horas (Barrazuela-
Rojas ef al. 2017. En la actualidad, se encuentran en investigacién
métodos alternativos para prolongar su vida util, como las peliculas o
recubrimientos comestibles. Estos materiales protectores han sido de
interés por investigadores y por la industria alimentaria en la dltima
década, debido a su potencial para mejorar la inocuidad, la calidad y
la funcionalidad de los productos alimenticios (Mellinas e a/. 2016).

Diferentes biopolimeros, como proteinas, lipidos, polisacaridos o
sus combinaciones pueden ser empleados para la elaboracion de
peliculas y recubrimientos con estructura cohesiva, para controlar
el intercambio de gases, permeaciéon de humedad o los procesos
oxidativos, asi como de reducir el crecimiento microbiano en los
alimentos y obtener estabilidad e inocuidad de los productos (Valdés
et al. 2017). También, se emplean como matrices para la inclusién
de aditivos y de nutrientes, que pueden ser liberados de forma

controlada en los alimentos, formando la base para sistemas de
empaque inteligentes (Campos e/ a/. 2011a).

El mucilago o gel de la hoja de .A/e vera consiste de, aproximadamente,
99,5% agua y 0,5% de material sélido, que incluye polisacaridos,
vitaminas, minerales y compuestos fendlicos (Benitez ez al. 2015);
adicional a esto, se ha estudiado su potencial como tratamiento para
mantener la calidad poscosecha de frutas, previniendo la pérdida de
humedad y de firmeza, asi como controlando la tasa de respiracion
(Lin & Zhao, 2007). Por otra parte, el alginato de sodio es un
polisacarido lineal derivado del 4cido alginico, el cual, es extraido
de diferentes especies de algas marrones, como Laminaria hyperborea,
Ascophyllum nodosum y Macrocystis pyrifera. Este es de interés para la
industria de alimentos, debido a sus propiedades coloidales tnicas,
como formacién de peliculas, biodegradibilidad y bioadhesividad
(Pereira et al. 2011). Debido a esto, se ha estudiado su eficacia
como tratamiento poscosecha, para mantener la calidad de frutas,
durante el almacenamiento. Zhu e/ a/. (2019) encontraron que el
recubrimiento alginato de sodio aplicado a setas comestibles (Pho/iota
nametko) extiende su vida util.

El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto de recubrimientos
comestibles de sabila (A. vera) y alginato de sodio sobre parametros
de calidad de fresas, durante el almacenamiento refrigerado.

MATERIALES Y METODOS

Frutos de fresa: Las fresas (Iragaria x ananassa), se adquirieron en
una distribuidora local especializada en frutas. Se seleccionaron,
considerando uniformidad en tamafio, forma y colot, al menos,
80% de la superficie del fruto present6 una coloracion rojiza, sin
dafos mecanicos o signos de enfermedad. I.a humedad del fruto, se
determiné mediante secado con horno (Bindet, Alemania), a 70°C
por 24h. Los solidos solubles, se determinaron por refractometria
(Atago, Japon).

Extraccion y acondicionamiento del gel de A. vera: Sc
seleccionaron hojas de sabila sanas y sin dafos fisicos para la
extraccion del gel. Estas presentaron una longitud de 64 £ 4cm, un
ancho de 11,7 £ 0,7cm, un grosor de 2,1 + 0,2cm y un peso de 646
+ 62g, correspondiente a una madurez de 3 afios, de acuerdo con
lo reportado por Ahlawat e 2/ (2013). El gel, se retir6 de la corteza
externa de la hoja y posteriormente se homogeniz6, mediante un
mezclador. Con el fin de retirar fibras y material vegetal que pudiera
estar presente, se centrifugd el material a 4000rpm, durante 10min,
en una centrifuga (International Equipment Company, IEC HN-
SII, USA).

Elaboracién de recubrimientos comestibles: Se elabord una
solucién de alginato de sodio en agua destilada al 1,5% (p/p),
agitando durante una hora, a 800rpm, en un agitador mecanico
(IKA RW 20 Digital, USA).

Para todas las soluciones formadoras, se utilizé 0,5% (p/p) de
glicerol, como plastificante y el 99,5% restante, en una combinacion
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de la solucién de alginato de sodio (AS) y A. vera (AV), en las
proporciones: 100:0, 75:25, 50:50, y 25:75, respectivamente. La
mezcla de los componentes, se realizé a 600rpm, durante 15min.

Elaboracién de peliculas comestibles: Las soluciones de
recubrimiento, se emplearon en las fresas y en la elaboracion de
peliculas, por el método de moldeado por evaporacion del solvente
(“solvent-casting”). Para formar la pelicula, se depositaron 20mlL.
de solucién formadora, en una caja Petri de 90mm de didmetro.
Posteriormente, se secd a 40°C, durante 48h, en un horno de
conveccion natural (Binder, Alemania).

Aplicacion del recubrimiento comestible en fresas: Los frutos, se
sumergieron en la solucién formadora durante 30s y, posteriormente,
se secaron a 20°C, durante 2h. Los frutos recubiertos, se ubicaron
en cajas plasticas (6 fresas por caja) que, después, se llevaron a
refrigeracion a 4 £ 0,5°C. Las caracteristicas de calidad de los frutos
fueron analizadas al inicio de la prueba (dia 0) y a los 3, 9 y 12 dfas
de almacenamiento. Los experimentos, se realizaron por triplicado.

Determinacion de las caracteristicas de calidad de los frutos
de fresa:

Pérdida de peso: Fl peso de la fruta, se registré en el dia inicial del
tratamiento (dfa 0) y a los 3, 9 y 12 dfas. La pérdida de peso (PP),
se expresd como porcentaje.

Color: Se midieron los parametros I*, a* y b* del espacio de color

CIELAB en las fresas, empleando un colorimetro (Color Flex
Hunterlab, USA). A partir de esta informacion, se calcul6 el croma
(C) o pureza de color, durante el almacenamiento, empleando la
ecuacion 1.

C= VAT 57

ecuacion 1

Firmeza: Se evalu6 usando un texturometo EZ test (Shimadzu, USA)
y un punzén de 50mm de longitud y 3mm de diametro. La fruta,

se penetrd hasta 6mm de profundidad, a una velocidad de 40mm/
min. Los resultados fueron expresados como la fuerza maxima en
Newton (N), requerida para lograr la penetracion del fruto.

Solidos solubles, pH y acidez titulable: Para la medicion de estas

caracterfsticas, se extrajo el jugo de las fresas, empleando un
exprimidor manual. Los sélidos solubles iniciales de cada fruta
fueron determinados con un refractémetro digital Atago RX-7000
(Atago, Japon). El pH fue determinado a partir de la mezcla del
jugo obtenido de seis fresas, con un medidor de pH Orion Modelo
520 A (Thermo Ficher Scientific, USA). La acidez titulable, se
determiné titulando con NaOH 0,1N una alicuota de 5ml. de jugo
de fresa mezclada con 95ml. de agua destilada hasta un pH de 8,1.
El porcentaje de acidez titulable (%0AT) como acido citrico en el
fruto, se calculd a partir de la ecuacion 2.

V(NaOH ) 0,1 0,064 ecuaciéon 2

% AT = x 100

Malicuota

Donde, V (NaOH) son los mililitros de NaOH empleados para la
titulacion; 0,1 es la normalidad de la solucion de NaOH; 0,064 es
el factor de conversion para el acido citrico y m es la cantidad de
muestra empleada para el analisis.

Caracterizacion de las peliculas:

Espesor: Fl espesor de las peliculas, se midié utilizando un
micrometro digital IGAGING, USA). Se realizaron 5 mediciones
en diferentes lados de la muestra.

Opacidad: a opacidad (O) fue determinada usando los valores
de luminosidad de las peliculas contra un fondo estandar blanco
(I*panco) y un fondo estandar negro (I*neero), donde un valor de 100%
indica una pelicula opaca y un valor de 0%, una pelicula transparente.
Se empleo la ecuacion 3 para calcular esta caracteristica.

%0 = ey 100

Blanco

ecuacion 3

Analisis estadistico: Se realizé un analisis de varianza (ANOVA)
con un nivel de confianza del 95%, para determinar la significancia
de los tratamientos sobre las caracteristicas de calidad de la fresa.
El procesamiento de los datos, se realiz6 con el software estadistico
Minitab 18. Para las diferencias significativas entre tratamientos,
se efectud una prueba Post-ANOVA (Método de comparacion en
parejas de Tukey).

RESULTADOS Y DISCUSION

Los frutos de fresa presentaron un contenido de humedad de 92,1+
0,1% y un contenido de sélidos solubles 6.8+0.2°Brix. El gel de A/e
vera presenté un contenido de humedad de 99,17 £ 0,08 %, solidos
solubles de 0,6 £ 0,1°Brix y un pH de 4,51+ 0,04.

Pérdida de peso: L.a pérdida de peso es un indice de calidad usado
ampliamente en la poscosecha de frutas. En la figura 1, se observa
que las fresas en todos los tratamientos perdieron significativamente
peso durante el almacenamiento (p<0,05). Este comportamiento
esta asociado a la alta tasa de respiracion del fruto, lo que lleva
a la evaporacién de agua en la superficie, ocasionando la pérdida
de peso (Campos e/ al. 2011b). Se observo también, que todos
los tratamientos recubiertos con peliculas comestibles mostraron
significativamente (p<0,05) menores pérdidas de peso a los 9 y
12 dfas de almacenamiento respecto a la muestra control, que
alcanzé las mayores pérdidas, 10,39 y 20,08%, respectivamente.
Este resultado indica que los recubrimientos comestibles brindaron
proteccion a la fruta frente a la pérdida de humedad, logrando
retardar la deshidrataciéon. Comportamiento similar fue reportado
por Olivas ¢f al. (2007) en recubrimientos con alginato de calcio
en rodajas de manzana, donde las muestras sin recubrimiento
presentaron pérdidas de 20%, mientras que las manzanas recubiertas
solo del 7%. De igual manera, Sogvar ef /. (2016) encontraron
pérdidas del 7% en peso para fresas recubiertas con Ale vera,
durante un almacenamiento refrigerado de 9 dfas. Por otro lado,
las combinaciones de alginato de sodio y A. vera lograron reducir la
migracion de humedad desde la fruta, mediante la creacion de una
barrera fisica entre el alimento y el medio ambiente; cuanto mayor
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porcentaje fue el alginato y menor el 4. vera, menor fue la pérdida de
peso. Este comportamiento puede estar asociado al mayor espesor
de pelicula, ya que, a menor cantidad de A. vera y mayor alginato de
sodio, mayor es el espesor del recubrimiento (Tabla 1). La prueba
post-Anova mostré que las medias de estos tratamientos fueron
estadisticamente diferentes del control.

® control
20 = Alginato
= 75 alginato:25 aloe
50 alginato: 50 aloe
$ m 25 Alginato: 75 Aloe
o 15
[1}]
4]
a
4]
e
_.E 10
2
N
[
5 n.s
n.s i
; B
0 3

Color en términos de claridad y pureza de color: LLos valores
de L* (claridad) de las muestras control en el dia cero fue de 32,2
+0,4, mientras que las fresas recubiertas con las distintas mezclas
de alginato de sodio y A. vera presentaron valores ligeramente
superiores (mayor claridad), excepto el recubrimiento 100% de
alginato (30,4£0,9). Al final del almacenamiento (dia 12), todos los

A
AB
BC
* C
' T
12

9

Dias de almacenamiento

Figura 1. Pérdida de peso en frutos de fresa con y sin recubrimientos de Alginato-A/e vera. n.s indica que no hay diferencia significativa;
* indica diferencia estadisticamente significativa (p<0,05). Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

tratamientos disminuyeron L* significativamente (p<0,05), asociado
a pérdida de claridad (ligero oscurecimiento). .a muestra control
disminuy6 hasta 18,9414 y los tratamientos con recubrimiento
presentaron valores inferiores, entre 17£1,4 y 14,2414, lo que
significa disminucién de claridad, por efecto del tiempo de
almacenamiento. El post-Anova a los 12 dfas mostré que las medias
de los tratamientos fueron estadisticamente diferentes, siendo el
tratamiento de alginato de sodio el de mayor pérdida de claridad,
con 14,2+1,4 (mayor oscurecimiento). Este resultado puede ser
debido a la mayor opacidad de la pelicula de alginato de sodio 100%
(Tabla 1), mientras que los dos tratamientos de mezcla alginato-A1.
vera presentaron menor pérdida de claridad, indicando una sinergia
en estos dos componentes.

La figura 2 muestra que todos los tratamientos indicaron una
disminucién significativa (p<<0,05) de la pureza de color (C*), por
efecto del tiempo de almacenamiento, lo que sugiere que la fresas
presentaron menor intensidad de color rojo. Similares resultados
expusieron Perdones ¢# a/. (2012) en el almacenamiento de fresas.
El analisis estadistico permitié encontrar diferencias significativas
entre las medias de los tratamientos en el dia 3y 12. En el dfa 12,1a
muestra control presenté mayor pureza de color que el tratamiento

100% de alginato de sodio, pero inferior a las tratadas con mezcla
alginato-A. vera. El menor valor de C* en las muestras tratadas
con alginato de sodio también fue observado por Guerreiro ez 4.
(2015), Velickova e al. (2013) y Perdones ¢f al. (2012). Es evidente
que el recubrimiento con A. vera potencié el C* respecto a la
muestra control y la de alginato de sodio; comportamiento similar,
se reportan en estudios en kiwi (Benitez ¢f /. 2015) y en pomelo y
duraznos (Guillén ez al. 2013).

Firmeza: La figura 3 evidencia que en todos los tratamientos
la firmeza disminuyé significativamente durante el tiempo de
almacenamiento (p<0,05), atribuida a la degradacion de la laminilla
media de la pared celular en las células del parénquima cortical de la
fresa (Sogvar ef al. 2016). En todos los casos, las muestras tratadas
con recubrimientos comestibles presentaron significativamente
(p<0,05) mayor firmeza que la muestra control, siendo las
muestras recubiertas con alginato de sodio las que mostraron
significativamente (p<0,05) mayor firmeza hasta el dia 12. Se ha
evidenciado que los recubrimientos disminuyen el ablandamiento
del producto; esto se debe, a que actian como una barrera para el
oxigeno, especialmente, aquellos a base de hidrocoloides, como los
alginatos, reduciendo la actividad metabdlica y, con ello, los procesos
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Tabla 1. Espesor y opacidad de peliculas de Alginato-A.zera. Letras diferentes indican diferencias estadisticamente significativas.

Composicion Espesor (mm) O (%)
Alginato 0,110 £ 0,005 * 32+£3°
75 Alginato: 25 Aloe 0,10 £ 0,01 ™ 23+4°
50 Alginato:50 Aloe 0,08+ 0,01 ™ 23+1"
25 Alginato: 75 Aloe 0,054£0,002 29+1%
50
H Control
40 mAlg
m 75 Alg:25 Aloe
30 © 50 Alg:50 Aloe
£ m 25 Alg:75 Aloe
&
20 =y |
) I ' I
0 A
3 9 12

Dias de almacenamiento

Figura 2. Croma en frutos de fresa con y sin recubrimientos de Alginato-A/e vera. n.s indica que no hay diferencia significativa, mientras

que * indica diferencia estadisticamente significativa (p<<0,05).

asociados a la pérdida de firmeza (De Ancos et al. 2015; Sogvar et
al. 2016). Guerreiro et al. (2015) encontraron que fresas recubiertas
con alginato presentaron mayor firmeza durante el almacenamiento
respecto a otras recubiertas con diferentes tipos de polisacaridos.
Por otro lado, la mayor firmeza encontrada en la fruta recubierta
con alginato puede estar asociada al espesor de la pelicula (Tabla 1).
Otro de los factores a considerar es la permeabilidad de las diferentes
mezclas de alginato y aloe. Se ha reportado que el Ale vera presenta
una alta permeabilidad al vapor de agua, con valores cercanos a los
47g mm/d m’ Pa. La adicién de un hidrocoloide (como la goma
gelano), disminuye la permeabilidad de las peliculas de aloe, pasando
de 47 a 21g mm/d m’ Pa, disminuyendo la salida de agua del fruto
al medio y, por consiguiente, explicando la mayor firmeza del fruto
por accién del alginato (Alvarado ez al 2012).

pH y acidez titulable: La figura 4a presenta valores de pH
y la figura 4b la acidez titulable en frutos de fresa con y sin
recubrimiento. Se observaron diferencias significativas (p<0,05)
entre el pH de las muestras, a los 3, 9 y 12 dfas de almacenamiento.
El pH, se incrementé en todos los tratamientos durante el tiempo
de almacenamiento, notandose mayor pH en la muestra control,
a los 9 y 12 dias. El incremento en el pH de las muestras sin

recubrimiento puede estar asociado al consumo o rompimiento de
acidos organicos durante el almacenamiento de la fresa, los cuales,
son empleados durante la respiracion u otros procesos metabolicos.
Comportamiento similar, se registré en estudios de recubrimientos
de fresa (Sogvar ef al. 2016) y de tomate (Athmaselvi ez a/. 2013).

Respecto a la acidez titulable, se hallaron diferencias significativas
(p<0,05) entre los tratamientos alos 3, 6 y 9 dias de almacenamiento.
Todos los tratamientos mostraron disminucién de la acidez titulable
durante el almacenamiento. Este descenso de la acidez es atribuido
al consumo de acidos organicos, siendo predominante en fresas
el acido citrico (Famiani ez a/. 2015), por parte de los procesos
metabdlicos, durante la respiracion de la fruta (Sogvar ez a/. 20106).
No se evidencia una tendencia de la relacion de concentracion
del recubrimiento sobre la acidez titulable; sin embargo, todos
los tratamientos con recubrimiento presentaron mayor porcentaje
de acidez titulable que la muestra control, comportamiento que
puede ser atribuido a que los recubrimientos de alginato y de .A.
Vera reducen el ingreso de oxigeno requerido para los procesos
de respiracién en el fruto, protegiendo la reduccion de los acidos
organicos, principalmente, el acido citrico de la fresa.
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Caracterizacion de las peliculas:

Espesor: El analisis estadistico mostré diferencias significativas
(p<0,05) entre el espesor de las peliculas en los diferentes tratamientos.
La pelicula de alginato de sodio fue la que presentd mayor espesor.
Se observo que la adicion de A. vera a la mezcla reduce el grosor
de las peliculas obtenidas (Tabla 1). Este comportamiento también
fue reportado por Pereira ef al. (2011), en la elaboracion de peliculas
de alginato-A. vera. El alginato de sodio es un hidrocoloide que liga
el agua dentro de la pelicula; una reduccion de su porcentaje en la
mezcla permitira una salida mas facil del agua durante el secado vy,
por consiguiente, una disminucion en el espesor. El espesor de la
pelicula es un factor importante en el intercambio de agua y de gases
con el ambiente. Un incremento en el grosor de la pelicula reducira
la tasa de difusion (Pavlath & Orts, 2009), lo que podria explicar los
resultados encontrados para la pérdida de peso en la combinacién 25
alg: 75 Aloe, donde el menor espesor de pelicula (0,054 £ 0,002mm)
presentd la mayor pérdida de peso entre los recubrimientos (16,31%
para el dfa 12 de almacenamiento).

Opacidad: Se encontraron diferencias significativas (p<0,05) de la
opacidad entre los tratamientos (Tabla 1). La pelicula de alginato
de sodio presentd la mayor opacidad en las peliculas, con 32 & 3%;
sin embargo, en la adicién de 4. vera en la mezcla con alginato de
sodio en las proporciones de 25 y 50% disminuy6 significativamente
(p<0,05) 1a opacidad respecto a las peliculas de 100% de alginato
de sodio. La opacidad es una propiedad critica cuando la pelicula
se emplea sobre la superficie de un alimento. Este es un indicador
de cuanta luz puede pasar a través del material. Las diferencias en la
opacidad de las peliculas pueden ser explicadas por la combinacién
de sustancias con indices de refraccion distintos, asi como a cambios
en la estructura interna durante el secado de la pelicula, de acuerdo
con lo expuesto por Fabra ez al. (2009).

El uso de recubrimientos comestibles de mezclas de Aloe de vera y
de alginato de sodio en frutos de fresa, evidencia mayor retencién
de parametros de calidad (menor pérdida de peso, mayor firmeza,
mayor retencion del color y mayor acidez titulable), comparado con
muestras sin recubrimiento. Se evidencia que cuanto menor es la
concentracion de Aloe vera en la mezcla del recubrimiento, menor
es la pérdida de calidad del fruto, lo que indica la sinergia entre el
Aloe vera y Alginato de sodio en la aplicaciéon de recubrimientos
comestibles en la conservacion poscosecha de la fresa.

Se recomienda continuar investigando sobre los efectos de la
composicién del recubrimiento (relaciéon alginato-aloe) en la
aceptacion sensorial del producto, la retenciéon de compuestos
funcionales, como antioxidantes (antocianinas y fenoles), asi como
una evaluacién econémica del costo-beneficio de la aplicacion del
recubrimiento.

Conflicto de interés: El manuscrito fue preparado y revisado con
participacion de todos los autores, quienes declaramos que no existe
conflicto de intereses que ponga en riesgo la validez de los resultados
presentados. Financiacién: Esta investigacion fue financiada por el
Programa J6venes Investigadores e innovadores, convocatoria N°
761-2016 COLCIENCIAS.
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