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Resumen 

El objetivo del trabajo fue la determinación del efecto de un recubrimiento comestible a base de cáscara de 
plátano y ácido salicílico en el tomate. Se determinó el pH, sólidos solubles, índice de deterioro, textura, color 
y acidez titulable como modelo experimental para evaluar el efecto de la película comestible en los tomates 
en 16 días de almacenamiento a temperatura ambiente. Los análisis demostraron que la acidez titulable, 
solidos solubles y pH no variaron en los tomates en relación a las concentraciones de ácido salicílico y cáscara 
de plátano, mientras que, en la textura, el tomate con mayor porcentaje de recubrimiento tuvo mayor fuerza 
de penetración que los demás tratamientos. Se concluye que los tomates al ser un fruto climatérico, necesita 
de un tratamiento para prolongar su vida útil, haciendo que el recubrimiento a base de cáscara de plátano y 
ácido salicílico sea una buena alternativa para su conservación. 

Palabras claves: recubrimientos comestibles; ácido acetil-salicílico; tomates; cáscara de plátano; poscosecha. 

Application of an Edible Coating based on the Banan a Peel 
(Muse paradisiaca) and Salicylic Acid in the Tomato ( Solanum 
lycopersicum) 
Abstract  

The objective of the work was to determine the effect of an edible coating based on banana peel and salicylic 
acid in tomatoes. The pH, soluble solids, deterioration index, texture, color and acidity titillable was determined 
as an experimental model to evaluate the effect of the edible film on tomatoes in 16 days of storage at room 
temperature. The analyzes showed that titratable acidity, soluble solids and pH not varied in tomatoes in 
relation to the concentrations of salicylic acid and banana peel, while, in texture, the tomato with a higher 
percentage of coating had greater penetration strength than Other treatments It is concluded that tomatoes 
being a climacteric fruit, need a treatment to prolong their shelf life, making the coating based on banana peel 
and salicylic acid is a good alternative for conservation. 

Keywords: edible coatings; edible coatings; acetylsalicylic acid; tomatoes; banana peel; postharvest. 

 

 

 

 

 

 

 

 



INTRODUCCIÓN 

En la actualidad existe mucho interés por el desarrollo de polímeros biodegradables obtenidos de recursos 
naturales renovables, debido a que la mayoría de los polímeros sintéticos tradicionales son inertes al ataque 
microbiano (Villada et al. 2012). Es así, como en los últimos años se ha incrementado el uso de diferentes 
recubrimientos comestibles, como alternativa de envasado natural, convirtiéndose en una técnica innovadora 
para la conservación de la calidad de los alimentos, en especial de productos altamente perecederos, como 
los pertenecientes a la cadena hortofrutícola, los cuales, presentan un deterioro progresivo tras la cosecha 
debido a fenómenos fisiológicos como transpiración y respiración, que conllevan daños en la calidad de los 
mismos (Navarro, 2007).  

Los recubrimientos comestibles son una fina capa de material comestible, aplicada en la superficie de un 
alimento como cubierta para extender la vida útil de alimentos frescos (Aguirre, 2015). De este modo, el 
mecanismo de acción de los recubrimientos comestibles busca constituir una barrera semipermeable al vapor 
de agua, al oxígeno y al dióxido de carbono, retrasando el deterioro y manteniendo la calidad de los alimentos 
(Parshad y Kalia, 2015). 

Hoy en día los recubrimientos comestibles son considerados una tecnología prometedora y respetuosa con 
el medio ambiente ya que reduce la utilización del envasado tradicional como films plásticos. Además, son 
biopolímeros naturales y biodegradables, es decir, que pueden ser obtenidos a partir de los subproductos de 
las industrias agroindustriales (Elsabee y Abdou, 2013). Así mismo son envases activos cuando se incorporan 
en su matriz polimérica aditivos naturales con propiedades antimicrobianas y antioxidantes (Begoña et al. 
2015). 

El principal subproducto del procesamiento industrial del plátano es la cáscara, la cual representa 
aproximadamente el 30% del peso del fruto (González et al. 2010). Sin embargo, es un material que se utiliza 
básicamente para la alimentación animal o en muchos casos no se utiliza, produciendo contaminación 
ambiental, a más de, ser rica en fibra dietética, proteínas, aminoácidos esenciales, ácidos grasos 
poliinsaturados y potasio (Emaga et al. 2007). Además, se considera que puede ser una fuente potencial de 
sustancias antioxidantes y antimicrobianas (Saif y Hashinada, 2005). 

El ácido salicílico (AS) es un compuesto natural y fenólico que exhibe un alto potencial para controlar pérdidas 
postcosecha en cultivos (Asghari y Soleimani, 2010). Previos estudios revelan que el A.S. mantiene la firmeza 
del kiwy y bananas durante su almacenamiento almacenados a 20 °C. A pesar que también ya existen 
estudios sobre la elaboración y caracterización de películas comestibles a base de cáscara de plátano y AS 
(Anchundia et al. 2016), no se ha realizado la aplicación de estas películas comestibles en vegetales esto 
como una posible alternativa para mejorar la propiedad físico-mecánicas durante el almacenamiento 
(Anchundia et al. 2016). 

El tomate (Solanum lycopersicum) es un producto perecedero que requiere tratamientos para prolongar la 
vida útil, como por ejemplo el uso de recubrimientos comestibles, tiene una vida útil de 15 días por ser tejido 
vivo luego de la cosecha cuyo contenido de agua (94%) hace que transpire y genere pérdidas por 
deshidratación lo que causa flacidez, ablandamiento y perdida de turgencia (Barco et al. 2011). Se caracteriza 
por su sabor y gran contenido de vitaminas C, A y del grupo B que desarrollan funciones antioxidantes (Amaya 
et al. 2010). Es un fruto climatérico susceptible a la acción mecánica y a la indebida manipulación, 
disminuyendo su vida útil, calidad y valor comercial, dado que al madurar pierde firmeza con rapidez y ocurren 
modificaciones organolépticas (Amaya et al. 2010). La temperatura recomendada para el almacenamiento del 
fruto maduro es de 10 ºC. Temperaturas por debajo de 10 ºC pueden causar daño por frío. En tomate verde 
la temperatura recomendada es de 12 ºC, bajo estas condiciones la maduración es lenta y el periodo de 
conservación es de 4 a 6 semanas. Si es almacenado a temperatura ambiente, el deterioro es proporcional 
al tiempo expuesto a las altas temperaturas. Se recomienda una humedad relativa entre el 90 y el 95% (Pérez, 
2004). 

Según Hazera Genetics (2013) el tomate hibrido Daniela mejorado es la primera variedad de tomate 
indeterminado de larga vida, con excelente rendimiento y extremadamente adaptable a diferentes condiciones 
de cultivo, el cual contiene una madurez relativa- tardía. 

Las frutas y hortalizas frescas reciben el nombre de productos perecibles porque tienen una tendencia 
inherente a deteriorarse por razones fisiológicas y por la invasión de plagas, infecciones y enfermedades, las 
pérdidas postcosecha ocurren en cualquier etapa del proceso de mercadeo, se pueden iniciar durante la 
cosecha, después durante el acopio y distribución y finalmente cuando el consumidor compra y utiliza el 
producto. (FAO, 2015). 

El objetivo principal de la presente investigación fue determinar el efecto de un recubrimiento comestible a 
base de cáscara de plátano y ácido salicílico sobre las propiedades físicas y mecánicas en el tomate como 
una posible alternativa para su conservación. 

 



MATERIAL Y MÉTODOS  

La cáscara de plátano (Musa paradisiaca) fue recolectada en una empresa procesadora de chifles en la ciudad 
de Manta, de la variedad maqueño. Se realizó un examen visual para desechar producto en mal estado ya 
que la calidad de las cáscaras es fundamental para la elaboración de las películas (Anchundia et al. 2016). 

Posteriormente las cáscaras de plátano fueron lavadas con agua potable para retirar restos de suciedad y 
desinfectadas con una solución acuosa de hipoclorito de sodio al 2% (p/p) para luego ser sumergidas por 5 
minutos en solución de ácido cítrico al 1% (p/p) con el fin de evitar el pardeamiento enzimático de las cáscaras 
de plátano durante el secado posterior. Finalmente se realizó el secado de las cáscaras en una estufa a 60 
°C por 24 horas, seguida de molienda (molino Corona, México) y tamizado (serie de tamices ASTM de 80, 
100 y 200 micras) hasta llegar a un tamaño de partícula menor a 200 micrómetros (Anchundia et al. 2016). 

El tomate, fue obtenido de una parcela en la ciudad de 24 de mayo, para la aplicación del mismo fueron 
sumergidos en sus respectivas soluciones de recubrimiento (Tabla 1), durante 5 segundos con intervalos de 
1 minuto para una total homogenización, operación por la cual se realizó por triplicado. Seguidamente el 
tomate fue almacenado a temperatura ambiente (25°c ± 1°c) en bandejas de aluminio. 

Preparación de la solución formadora de película 

La solución formadora de película (SFP) se elaboró mediante la disolución de harina de cáscara de plátano 
en agua destilada con calentamiento hasta 90 °C y agitación constante. Una vez alcanzada esta temperatura 
se adicionó el ácido acetilsalicílico manteniendo la temperatura durante 5 minutos. Finalmente se dejó enfriar 
la solución hasta 50 °C. Las muestras obtenidas fueron homogenizadas en ultraturrax (Polytron, Suiza) a 
11.000 rpm por 4 minutos (Anchundia et al. 2016).  

Aplicación del recubrimiento  

Las muestras de tomates se analizaron cada 4 días durante 16 días de almacenamiento a temperatura 
ambiente (Amaya et al. 2010).  

Tabla 1. Formulación de las soluciones para el recubrimiento en los tomates. 

Tratamientos  Composición  

Control  Tomate sin recubrimiento comestible 

T1 Cáscara de plátano 0,5% + Ácido salicílico 2,25mmol/L 

T2 Cáscara de plátano 0,5% + Ácido salicílico 2,5mmol/L 

T3 Cáscara de plátano 0,5% + Ácido salicílico 2,75mmol/L 

T4 Cáscara de plátano 1,5% + Ácido salicílico 2,25mmol/L 

T5 Cáscara de plátano 1,5% + Ácido salicílico 2,5mmol/L 

T6 Cáscara de plátano 1,5% + Ácido salicílico 2,75mmol/L 

T7 Cáscara de plátano 2,5% + Ácido salicílico 2,25mmol/L 

T8 Cáscara de plátano 2,5% + Ácido salicílico 2,5mmol/L 

T9 Cáscara de plátano 2,5% + Ácido salicílico 2,75mmol/L 

       

Propiedades físicas-mecánicas del tomate con un rec ubrimiento comestible a base de cáscara de 
plátano y ácido salicílico 

Las propiedades físicas-mecánicas evaluadas fueron sólidos solubles, acidez titulable, pH, pérdida de peso, 
índice de deterioro, textura y color. 

Acidez titulable: Se pesó 20g de tomate y se extrajo el líquido el cual fui titulado con hidróxido de sodio 
(NaOH) al 0,1% y fenolftaleína, mediante una bureta manual con soporte universal. 

Sólidos solubles totales:  Se pesó 5g de tomate y se extrajo el jugo el cual fue homogenizado y medido 
mediante el uso de un refractómetro ATAGO ATC-1 (0-32°bx a 18°c). 

pH: El tomate fue triturado, posteriormente el líquido del tomate fue colocado en un vaso de precipitación con 
100 ml del jugo, para luego medir el pH, mediante un pH metro HANNA HI 8314 previamente calibrado. 

Pérdida de peso: Se evaluó por el método gravímetro, utilizando una balanza analítica ADAM con precisión 
de 0,1 mg. 



Textura: Los análisis se efectuaron mediante un texturómetro (Shimadzu, Japón). Se utilizó una sonda de 
acero inoxidable de 3 mm de diámetro y 8 cm de longitud. La sonda se introdujo en los tomates a una 
profundidad de 15 mm con velocidad de 10 mm/s. Se reportó la fuerza máxima resultante de tres mediciones 
realizadas. 

Índice de deterioro : Se evaluó en los días 0, 4, 8, 12 y 16 de almacenamiento para detectar signos de 
deterioro utilizando una escala hedónica, donde 1 = ningún, corresponde a que no hubo indicios de deterioro, 
2 = presencia, 3 = ligeramente, 4 = moderada, 5 = grave y 6 = muy grave. Los resultados se expresaron como 
el Índice de Deterioro (ID), usando la ecuación. ID= (1∙n + 2∙n + 3∙n + 4∙n +5∙n) /N donde n: es el número de 
muestras clasificadas en cualquier nivel de la escala hedónica y N: es el número total de muestras analizadas, 
para cada día de muestreo. 

Color: El color de la superficie de los tomates, se medió utilizando un colorímetro marca Kónica Minolta 
(Japan) conjuntamente con una escala L*, a*, b*. éste se calibró en una superficie blanca, las mediciones de 
color se expresaron con base en los parámetros de cromaticidad a* (verde [-], rojo [+]) y b* (azul [-], amarillo 
[+]). Las mediciones se realizaron por triplicado.  

Diseño experimental:  Los resultados fueron analizados por medio de ANOVA y un test de DUNNETT, 
utilizando el paquete estadístico IBM SPSS Statistics Visor (Amaya et al. 2010).  

RESULTADOS 

Acidez titulable 

Para la variedad de tomate estudiada, el análisis estadístico de los datos de acidez, no presentó diferencias 
significativas (p > 0,05) en el porcentaje de acidez de los tomates de control y tratamientos (Figura 1). A partir 
del día 4 los porcentajes de acidez presentaron menores valores, manteniendo el tratamiento T6 el porcentaje 
de acidez más altos a los 16 días de almacenamiento. La muestra del T1 presentó el menor porcentaje de 
acidez con un valor del 14,92% menos que el valor inicial, el control al no tener un recubrimiento tuvo un valor 
del 25,80% a los 16 días de almacenamiento. Este resultado se debe probablemente a la temperatura de 
almacenamiento y la tasa de respiración del tomate (Orrego, 2001). El comportamiento es similar para frutos 
de uvilla (Physalis mínima L.), en el cual, la acidez titulable presentó valores de 0,46, 0,51 y 0,47% de ácido 
cítrico en sus etapas de verde, premaduro y maduro, respectivamente. Resultados similares fueron 
observados en mango por Quintero et al. (2013), quienes reportaron un contenido de 1,3% de ácido cítrico en 
el momento de corte y de 0,3% después de nueve días de maduración a 25 °C. 

 

Fig. 1: Acidez titulable en tomates recubiertos con una película comestible a base de cáscara de plátano y ácido 
salicílico. 

Sólidos solubles totales  

En el contenido de solidos solubles totales (SST) no presentó una variación significativa entre la muestra 
control y los tratamientos durante los 16 días de almacenamiento. Se observa un crecimiento de °brix a lo 
largo del almacenamiento (Figura 2). A los 16 días de almacenamiento la muestra del T1 fue la que mejor 
comportamiento tuvo, presentando un contenido de SST más bajo que los demás con un valor del 10,63%, 
manteniendo una tendencia, la muestra control, al no tener un recubrimiento, tuvo un aumento del 10,88%, 
esto indica que, el recubrimiento aplicado en las muestras ayuda a retardar el crecimiento de SST. Según 
Bueno et al (2005) expresa que, un descenso de solidos solubles encontrado en las piñas y magos 
mínimamente procesados, es debido al proceso de respiratorio que implica un mayor consumo de sustrato 



orgánico, es decir, azucares. Los resultados fueron congruentes con la variabilidad natural de la especie y 
cercanos a los reportados para la variedad “CHF1- Chapingo”, la cual tiene valores entre 6,1 y 5,25 que 
corresponden al momento de corte y después de veinticinco días de almacenamiento a 20 °C (Cruz-Álvarez 
et al., 2012). 

 

Fig. 2: Grados Brix en tomates recubiertos con una película a base de cáscara de plátano y ácido salicílico. 

pH 

En cuanto al pH evaluado no hubo diferencia significativa (p > 0,05), (Figura 4). El modelo de evolución de los 
tomates fue similar para todos los tratamientos con recubrimientos, la muestra control tuvo un crecimiento del 
34.21% a los 16 días de almacenamiento, mientras que el T9 (tratamiento que mejor se comportó) tuvo un 
crecimiento del 27,5%, a los 16 días de almacenamiento. Los valores de pH reportados por Brito et al. (2008), 
en la caracterización de tomate de árbol fueron de 3,8 y 3,5 para la variedad amarillo gigante. Estos valores 
son similares a los obtenidos en la presente investigación, por lo cual los frutos aún pueden ser 
comercializados según esta variable. Los datos encontrados fueron similares a los reportados por Jiménez-
Santana et al. (2012), quienes señalaron un rango de 3,51 a 4,51, en tomate de cáscara (Physalis ixocarpa 
Brot.) variedad diploide “Rendidora”. Esta misma tendencia ha sido encontrada en jitomate (Juárez–López et 
al., 2009), en Physalis peruviana L. (Lanchero et al., 2007). Estos resultados son similares a los presentados 
en estudios realizados por Mulkay et al. (2004) y por Bósquez (2003) quienes señalan que factores como los 
sólidos solubles, acidez titulable y pH, no son afectados por la mayoría de los recubrimientos comestibles que 
se han investigado. 

 
Fig. 4: Tabla de pH, en tomates (Solanum lycopersicum) con recubrimiento (CR) y sin recubrimiento (SC). A=Medias con 
una letra común no son significativamente diferentes (P > 0,05). 

 

 



Pérdida de peso 

En la pérdida de peso hubo variación significativa (P>0,05) en el tomate control a diferencia con los tomates 
con recubrimientos (figura 3). El tratamiento que mejor se comportó fue el T9 el cual presentó la menor 
cantidad de pérdida de peso posible con un valor de 2.35% a diferencia del tomate control que tuvo un valor 
decreciente del 11.43%; con ello se demuestra que el recubrimiento a base de cáscara de plátano y ácido 
salicílico crea una barrera protectora para la perdida de agua, evitando así la degradación del tomate. Estos 
resultados coinciden con los obtenidos por Heredia et al. (1999) y Báez-Sañudo et al. (2002), quienes 
encontraron que el uso de recubrimientos de ceras reduce la pérdida de peso en tomates de árbol. Resultados 
similares se obtuvieron en investigaciones realizadas con almidón, que presentaron perdidas de peso de 4,40 
y 3,88% en papaya y 5% en tomate de mesa con recubrimiento a base de quitosano al 0,6% y 5,01%. Márquez 
et al. (2009). 

 

Fig. 3: Perdida de peso en tomates con recubrimiento comestible a base de cáscara de plátano y ácido salicílico. A, B, 
C, D, E = Medias con una letra común no son significativamente diferentes (P > 0,05). 

Textura 

En cuanto a la textura se observa una diferencia significativa (p > 0,05) en los tomates control y tratamientos 
(Figura 5). A partir del día 4, se observa la perdida de firmeza, al día 8 los tratamientos continúan en descenso 
a excepción del T8 manteniendo un valor de 3,44 N, conservando esta misma tendencia hasta el día 16, los 
resultados para este día estuvieron entre 3,19 N a 4,28 N. El tratamiento que mostró mayor firmeza fue el T8 
estadísticamente. 

Se observa el efecto significativo en tomates recubiertos con cáscara de plátano y ácido salicílico durante los 
16 días de almacenamiento a temperatura ambiente. El decrecimiento más notable fue la muestra control, 
que pasó de 4,35 N en el día cero a 3.19 N para el día 16. Pero el T2 mostró un decrecimiento menor que los 
demás tratamientos. En otros estudios sobre la aplicación de recubrimientos comestibles a naranjas y 
mandarinas almacenadas durante 60 y 30 días a 5°c más 7 días a 20°c, respectivamente, Valencia (2009), 
utilizó recubrimientos a base de lípidos y encontró de igual manera que la firmeza de los frutos es 
significativamente diferente entre los recubiertos y sin recubrir. 

Por otra parte, Aguilar (2005), obtuvo una diferencia en aguacates tratados con recubrimiento a base de 
gelatina y almidón con valores de 0,8 N en los frutos recubiertos y 0,3 N en los sin recubrir; esto indica que 
en la conservación de la firmeza en los frutos tratados con recubrimientos comestible existen factores como 
el tipo de fruto de recubrimiento que afectan este parámetro. 



 
Fig. 5: Tabla de firmeza (N) para tomates (Solanum lycopersicum) con recubrimientos (CR) y el tomate testigo sin 

recubrimiento (SR). 

Índice de deterioro 

Se observa el índice de deterioro entre los tratamientos y el control durante los 16 días de almacenamiento 
(Figura 6). La muestra control, demostró señales de deterioro a partir del día 4 de almacenamiento, 
aumentando hasta llegar al día 16, los demás tratamientos presentaron un deterioro menos considerable, 
siendo el T9 el que menor porcentaje de deterioro presentó, conservando de mejor manera el tomate con el 
recubrimiento durante los 16 días de almacenamiento. Mientras el T1 presentó una tasa mayor en 
comparación con T2, T3 Y T4. En el estudio realizado por Amaya et al. (2010) en frutos con distintos 
recubrimientos, el índice de deterioro fue menor en relación a la muestra control, esto debido a la acción eficaz 
del recubrimiento. 

 
Fig. 6: Tabla de índice de deterioro en tomates (Solanum lycopersicum) almacenados durante 16 días a temperatura 

ambiente. 

Color 

Los resultados de la medición de color en los tomates durante el almacenamiento a través de las coordenadas 
L*, a* y b* según la escala CIELAB (Tabla 2). Existió diferencias significativas para los valores de L*, a* y b* 
entre la muestra control y los tratamientos. El valor de L* del T9, luego de 16 días de almacenamientos, 
incrementó estadísticamente en un 12.27%, tornándose más brillante a lo largo del almacenamiento. En los 
valores de a* no presentó diferencias, ya que el tomate mostró un color rojo y b* tampoco existió diferencia 



significativa, entre todo el tratamiento ya que los tomates mostraron un tono amarillo, concordando con la 
escala de cromaticidad. 

Los recubrimientos comestibles a base de polisacáridos como el almidón son una buena barrera para los 
gases (Dussán et al., 2014), la utilización de película comestible a base de cáscara de plátano y ácido salicílico 
logra un retraso efectivo en el pardeamiento. 

 

Tabla 2. Cambios en los valores de coordenadas (L*), (a*) y (b*) en tomates Daniela mejorado con recubrimiento de 
cáscara de plátano y ácido salicílico, almacenados durante 16 días a temperatura ambiente. 

Días  

Días  0 4 8 12 16 

  L* a* b* L* a* b* L* a* b* L* a* b* L* a* b* 

Control  32,35B 13,05A,B 14,24A 35,43A 13,69A 10,93A 36,17A 9,97A 13,96A 35,59A.B 11,69A 11,86A 35,26A.B.C 9,97A 12,51A 

T1 31,23A,B 13,67A,B 13,91A 34,84A 12,54A 12,74A 35,24A 10,22A 13,73A 34,15A,B 9,57A 12,10A 34,73A.B 11,49A 12,74A 

T2 32,88A,B 10,36A 13,67A 34,49A 12,84A 13,64A 35,53A 10,22A 13,28A 34,49A.B 10,32A 13,67A 34,24A 12,17A 12,29A 

T3 35,63B,C 12,86A,B 13,29A 33,51A 12,06A 13,97A 35,63A 11,30A 13,56A 32,79A 10,51A 12,52A 36,08A,B,C 11,32A 11,74A 

T4 37,27C 13,52A,B 14,28A 35,14A 11,15A 12,88A 37,87A 12,97A 12,96A 35,69A.B 10,37A 14,50A 37,92A,B,C 13,12A 13,71A 

T5 36,09C,B 10,18A 12,95A 34,70A 12,41A 12,73A 35,74A 13,54A 13,01A 35,44A.B 11,55A 13,38A 35,94A,B,C 12,41A 12,67A 

T6 34,54A,B,C 11,95A,B 14,46A 36,51A 13,51A 11,89A 36,53A 12,88A 13,05A 35,64A.B 12,85A 12,65A 38,24B,C 12,21A 14,54A 

T7 36,35C,B 12,48A,B 13,10A 36,44A 12,62A 13,74A 38,78A 12,66A 12,84A 38,38B 11,53A 13,35A 38,34B,C 15,67A 11,94A 

T8 35,46C,B 12,74A,B 14,82A 36,28A 11,27A 11,35A 37,04A 14,07A 13,54A 35,96A.B 11,09A 14,52A 35,84A,B,C 13,77A 14,16A 

T9 34,62A,B,C 14,40B 12,99A 37,10A 11,76A 14,05A 35,58A 14,24A 14,31A 37,74A.B 12,43A 14,42A 38,87C 12,21A 11,83A 

 

Tabla 3. Ponderación de los análisis físicos del recubrimiento comestible a base de cáscara de plátano y ácido salicílico 
en tomates. 

Tratamientos  Perdi da 
Peso Textura  Índice  

Deterioro Color  Acidez 
Titulable Ph Sólidos 

Solubles Total 

Control 0 0 0 4 0 2 1 7 
T1 0 0 0 0 3 2 1 6 
T2 0 0 0 0 3 2 1 6 
T3 0 0 0 4 3 2 1 10 
T4 0 0 0 4 3 2 1 10 
T5 0 0 0 4 3 2 1 10 
T6 0 0 0 4 3 2 1 10 
T7 0 0 0 4 3 2 1 10 
T8 0 6 5 4 3 2 1 21 
T9 7 0 5 4 3 2 1 22 

     

CONCLUSIONES 

El recubrimiento comestible a base de cáscara de plátano y ácido salicílico reflejó ser una buena alternativa 
para la conservación del tomate (Solanum lycopersicum) las cuales se ven reflejadas en la apariencia como 
una reducción de peso y mejor color, aunque tuvo un incremento leve de grados brix y una disminución en su 
acidez, la cual no interfirió para que éste se dañe; la mezcla de cáscara de plátano y ácido salicílico muestra 
mejores características físicas en comparación con el control de acuerdo a la tabla de ponderación, que indica 
que el mejor tratamiento para esta investigación fue el T9 que contenía 2,5 g Cáscara de plátano y 2,75 g/mol 
Ácido acetil-salicílico. Así mismo, se comprobó que el recubrimiento no genera modificaciones en las 
propiedades del tomate, además, la película comestible brindó que el fruto tuviera un incremento de brillo en 
su epidermis, una mejor textura con respecto al tomate control. Por lo tanto, la aplicación del recubrimiento a 
base de cáscara de plátano y ácido salicílico en el tomate es viable y debe ser estudiada con mayor 
profundidad en futuras tendencias. 
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