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RESUMEN 

La preocupación y el afán por disminuir las pérdidas postcosecha de frutas y vegetales frescos, a 

través del conocimiento del comportamiento de sus propiedades físicas y bioquímicas durante el 

proceso de maduración, es el punto de partida de la aplicación de diferentes métodos para 

prolongar el tiempo de vida de frutas y vegetales frescos. El desarrollo de empaques 

biodegradables a partir de matrices vegetales juega un papel decisivo en la mejora de la vida útil 

de productos frescos enteros y cortados. El procesado mínimo de frutas incluye operaciones tales 

como lavado y acondicionamiento que afectan la superficie de los vegetales y frutas, 

incrementando los fenómenos de respiración y transporte entre el alimento y el medio que lo 

rodea; por lo que se hace necesario aplicar recubrimientos comestibles que contribuyan a 

minimizar estos procesos de senescencia. Tubérculos como la yuca y la arracacha y frutos como 

el plátano, alimentos ancestrales de nuestros pobladores desde tiempos inmemoriales, contienen 

cantidades importantes de almidón, matriz polimérica a partir de la cual se han desarrollado 

nuevos empaques, que buscan sustituir los plásticos convencionales de fuentes fósiles. Este 

almidón es un constituyente que posee características importantes en la formulación de 

recubrimientos, dadas sus propiedades funcionales y su contenido de amilosa, que favorecen la 

formación y adherencia de cubiertas sobre un producto. Estas matrices poliméricas a base de 

almidones o hidrocoloides como el gel de aloe vera, permiten la incorporación de plastificantes 

naturales como gomas, polialcoholes, aceites esenciales, nanopartículas, nanoemulsiones y otros 

ingredientes que le comunican al recubrimiento o película propiedades antimicrobianas, 

permeabilidad selectiva al vapor de agua y otros gases y propiedades funcionales convenientes 

para el consumidor. En este trabajo se muestra el desarrollo de bioempaques que prolonguen la 
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vida útil de frutas y vegetales frescos enteros y cortados y contribuyan a disminuir la 

contaminación ambiental.  

 

DESARROLLO DE LA CONFERENCIA 

 

Se disertará sobre la importancia de los tubérculos y plátanos como alimentos ancestrales en la 

generación de empaques alternativos: recubrimientos y películas biodegradables que disminuyan 

el impacto sobre el ambiente que generan los desechos de plásticos provenientes de empaques 

rígidos y flexibles que contienen frutas y vegetales como medio de almacenamiento y transporte 

actual más generalizado. Se analizará la generación de bioempaques a partir de matrices 

poliméricas: almidones de plátano (pompo, guayabo), yuca, arracacha; hidrogeles de almidón y 

de aloe vera; incluyendo su caracterización física, térmica, mecánica, microscópica; la 

importancia de la inclusión en la matriz polimérica de antimicrobianos, funcionales: 

antioxidantes, nanovehiculos: nanocristales de almidon, nanopartículas de curcumina, 

nanoparticulas sólidas, lipídicas y nanoemulsiones, para encapsulamiento de  sustancias 

bioactivas: aceites esenciales,  nanocompuestos de almidón y plata para retardar la maduración y 

conservar por más tiempo los alimentos frescos. También se expondrá la importancia de los 

biosensores en la calidad y la seguridad alimentaria y de envases inteligentes con etiquetas o 

dispositivos para monitorear condiciones de los alimentos durante almacenamiento y transporte.  
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