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RESUMEN 

El dorado (Coryphaena hippurus) es un recurso pesquero de gran importancia en Ecuador, cuya vida 

útil se ve limitada por su rápida descomposición. En este estudio se desarrollaron recubrimientos 

comestibles a base de extractos etanólicos de albahaca y cilantro, con el objetivo de prolongar la vida 

útil de sus filetes durante el almacenamiento en hielo. Para ello, se prepararon soluciones filmógenas 

con alginato de sodio, glicerol y los extractos vegetales, las cuales fueron aplicadas por inmersión. 

Las muestras tratadas se almacenaron en hielo y se evaluaron sensorialmente durante 15 días. Se 

observaron diferencias estadísticamente significativas entre los tratamientos en los atributos 

sensoriales evaluados (p < 0.001), lo que indica que los recubrimientos comestibles influyen en la 

calidad sensorial del producto. Estos recubrimientos contribuyeron a disminuir el deterioro en 

comparación con el grupo control, evidenciando su potencial como alternativa natural y segura para 

la conservación de pescado fresco. 

Palabras clave: almacenamiento en hielo, análisis sensorial, extractos vegetales, pescado, vida útil 
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DEVELOPMENT OF EDIBLE COATINGS BASED ON SPICES TO INCREASE THE 

SHELF LIFE OF FRESH DOLPHINFISH (CORYPHAENA HIPPURUS LINNAEUS, 1758) 

FILLETS. 

 

ABSTRACT 

Dolphinfish (Coryphaena hippurus) is a highly important fishery resource in Ecuador, whose shelf life 

is limited by its rapid decomposition. In this study, edible coatings based on ethanolic extracts of basil 

and cilantro were developed to extend the shelf life of its fillets during ice storage. Film-forming 

solutions containing sodium alginate, glycerol, and plant extracts were prepared and applied by 

immersion. Treated samples were stored on ice and subjected to sensory evaluation for 15 days. 

Statistically significant differences were observed between treatments in the evaluated sensory 

attributes (p < 0.001), indicating that edible coatings influence product sensory quality. These coatings 

contributed to reducing spoilage compared to the control group, demonstrating their potential as a 

natural and safe alternative for preserving fresh fish. 

Keywords: fish, ice storage, plant extracts, sensory analysis, shelf life 
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1. INTRODUCCIÓN 

El dorado común (Coryphaena hippurus) es una especie pelágica de gran relevancia biológica 

y económica para Ecuador, debido a su amplia distribución en aguas tropicales y subtropicales 

(Toro, Selvaraj, & Giraldo, 2024). Para preservar su calidad y valor comercial, es fundamental 

mantenerlo a temperaturas cercanas a 0 °C y aplicar estrategias que retrasen su deterioro 

(Martínez, González, Benavides, & Josephraj, 2022). 

La vida útil de los productos marinos está determinada principalmente por procesos como la 

autólisis, causada por enzimas endógenas del pescado, la actividad metabólica de los 

microorganismos y la oxidación, factores que contribuyen significativamente a la rápida 

pérdida de calidad y seguridad en el pescado fresco, lo cual afecta su conservación y 

comercialización (Dottor, et al. 2025) 

Ante estos desafíos, la industria alimentaria demanda tecnologías emergentes que permitan 

prolongar la vida útil de los productos pesqueros y garantizar su seguridad y calidad. En este 

contexto, la aplicación de recubrimientos comestibles ha surgido como una alternativa 

prometedora, ya que actúan como barreras frente a gases, vapor de agua y contaminantes, 

contribuyendo a mejorar la estabilidad microbiológica y fisicoquímica de los alimentos 

(Lorenz, Tiffany, & Parés, 2024). Aunque tecnologías como la de obstáculos, que combina 

procesos de preconservación, refrigeración y envasado, han sido ampliamente utilizadas en la 

industria, la incorporación de recubrimientos comestibles en productos listos para el consumo 

(RTE) aún es limitada, a pesar de los múltiples beneficios que ofrecen (Escobar, Márquez, 

Restrepo, & Pérez, 2013) 

Además, el análisis sensorial es una herramienta clave para evaluar la aceptación de los 

productos pesqueros, pues permite valorar atributos como color, olor, textura y sabor, 

determinantes en la percepción de frescura y calidad por parte del consumidor (Pérez, 2021). 

En esta línea, se ha estudiado el uso de extractos vegetales como albahaca (Ocimum basilicum) 

y cilantro (Coriandrum sativum) en recubrimientos comestibles, debido a sus propiedades 

antioxidantes y antimicrobianas, capaces de retrasar el deterioro microbiológico y mantener 

características sensoriales favorables en productos pesqueros (Wang, Wang, Bo, Lei, & Huang, 

2025). Estas evidencias respaldan el presente estudio, que busca desarrollar recubrimientos 

comestibles a base de extractos de albahaca y cilantro para prolongar la frescura y vida útil del 

filete de dorado almacenado en hielo (Parmar , Mohite, & Pathat, 2024) 

Uno de los principales retos en la conservación del pescado es la contaminación microbiológica 

que ocurre durante la manipulación post-procesamiento, lo cual afecta sus atributos sensoriales, 

como el olor y el sabor, y representa un riesgo para la salud del consumidor. Para mitigar estos 

riesgos, se han utilizado antimicrobianos tanto naturales como sintéticos; sin embargo, los 

compuestos artificiales generan creciente preocupación entre los consumidores, lo que ha 

impulsado la búsqueda de alternativas naturales (Gottardi, Bukvicki, Prasad, & Tyagi, 2016).  

Por lo tanto, el objetivo de este estudio fue desarrollar y evaluar recubrimientos comestibles 

elaborados con extractos naturales de albahaca (Ocimum basilicum) y cilantro (Coriandrum 

sativum), aplicados sobre filetes frescos de dorado (Coryphaena hippurus), con el propósito de 

determinar su eficacia en la conservación sensorial (color, olor y textura) durante el 

almacenamiento en hielo, en comparación con un grupo control sin tratamiento.  
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2. MATERIALES Y MÉTODOS 

2.1 Materiales 

Para el desarrollo de este estudio se utilizaron filetes frescos de dorado (Coryphaena hippurus), 

adquiridos en la Parroquia los Esteros (Playita mía) el mismo día de su procesamiento para 

asegurar su frescura y homogeneidad. También se emplearon albahaca y cilantro secos, etanol 

al 70 %, agua destilada, alginato de sodio, cloruro de calcio y glicerol. El instrumental incluyó 

una balanza analítica, termómetro digital, bolsas plásticas de grado alimenticio y contenedores 

isotérmicos con tapa hermética, utilizados para el almacenamiento de las muestras en hielo 

picado. 

2.2 Obtención de los extractos vegetales 

Se pesaron 20 g de albahaca y 20 g de cilantro secos, que se colocaron en frascos de vidrio y 

se cubrieron completamente con etanol al 70 %. Las mezclas se mantuvieron en maceración 

durante 48 horas, a temperatura ambiente y protegidas de la luz, para favorecer la extracción 

de compuestos bioactivos. 

Transcurrido este tiempo, las soluciones se filtraron al vacío empleando embudos Büchner y 

papel de filtro Whatman N.º 1, utilizando una bomba de vacío para acelerar el proceso y evitar 

pérdidas de compuestos volátiles, tal como se recomienda en procesos de extracción de 

compuestos fenólicos (Casamitjana & Caubet). Posteriormente, los extractos se concentraron 

a presión reducida a 40 °C en un evaporador rotatorio hasta alcanzar un volumen final 

aproximado de 10 ml por extracto, destinados a su incorporación en las soluciones filmógenas. 

2.3 Preparación de las soluciones filmógenas y solución reticulante 

Las soluciones filmógenas se prepararon disolviendo 20 g de alginato de sodio en agua 

destilada, equivalente a una concentración del 2 % (p/v). Una vez disuelta la mezcla, se 

añadieron 3 ml de glicerol como plastificante y, posteriormente, los extractos concentrados de 

albahaca o cilantro, en una proporción de 10 ml por litro de solución, según el tratamiento. Las 

soluciones se mezclaron hasta lograr homogeneidad y se dejaron reposar algunos minutos para 

eliminar posibles burbujas de aire antes de su aplicación. 

La solución reticulante se elaboró disolviendo 10 g de cloruro de calcio (CaCl₂) en 1 litro de 

agua destilada, manteniéndose cubierta hasta su uso para evitar contaminación. 

2.4 Aplicación de los tratamientos 

Cada filete se sumergió manualmente en su respectiva solución filmógena durante 

aproximadamente un minuto, procurando obtener un recubrimiento uniforme. Posteriormente, 

se dejaron escurrir sobre bandejas limpias para eliminar el exceso de solución. El grupo control 

no recibió ningún tipo de recubrimiento y fue almacenado directamente bajo las mismas 

condiciones que los filetes tratados. Durante este proceso, se mantuvo una temperatura baja y 

se redujo al mínimo el tiempo de exposición al ambiente, con el propósito de preservar la 

calidad del pescado. 

2.5 Almacenamiento de las muestras 

Los filetes tratados y los de control se almacenaron en contenedores isotérmicos, dispuestos en 

capas alternas de hielo picado, láminas plásticas y pescado, para evitar el contacto directo del 

hielo con la superficie del filete. La temperatura interna se controló diariamente mediante un 
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termómetro digital, procurando mantenerla cercana a 0 °C. El hielo se renovó cada día para 

evitar acumulación de agua libre y fluctuaciones térmicas que pudieran afectar la calidad del 

producto. 

2.6 Cronograma de muestreo 

El muestreo se realizó diariamente durante 15 días. Cada día se analizó un filete por tratamiento 

(control, albahaca y cilantro), sin réplicas adicionales, obteniéndose un total de 15 datos por 

tratamiento. Esta metodología fue aprobada por el tutor de la investigación, considerando que 

los tres tratamientos serían tratados como grupos independientes para el análisis estadístico. 

2.7 Análisis sensorial 

El análisis sensorial se efectuó en estado crudo sobre los filetes, mediante un panel de tres 

jueces entrenados, quienes evaluaron los atributos de color, olor y textura. Para dicha 

evaluación se empleó una escala sensorial de 0 a 5, donde 0 corresponde a un producto muy 

fresco y 5 indica descomposición total (Tabla 1). Previamente, se instruyó a los jueces en el 

uso de la escala y se solicitó evitar intercambio de opiniones durante la valoración. 

Las muestras fueron presentadas codificadas, y se emplearon guantes y utensilios estériles para 

manipular cada filete, asegurando condiciones higiénicas. No se realizó degustación, dado que 

el análisis fue exclusivamente visual, olfativo y táctil. Los datos recolectados se registraron en 

planillas de evaluación y serán procesados mediante análisis estadístico descriptivo (media y 

desviación estándar) para interpretar las tendencias de frescura y deterioro de cada tratamiento. 

Tabla 1. Escala sensorial para la evaluación de los tratamientos aplicados en filetes de dorado. 

Atributo Puntaje Descripción 

Apariencia  

(Color y Brillo) 

0 Color brillante y natural, sin manchas. Alta luminosidad. 

1 Ligera pérdida de brillo. Color aún natural. 

2 Color ligeramente apagado. Pérdida parcial de brillo. 

3 Color deslucido. Presencia leve de manchas. 

4 Color opaco. Manchas visibles. Apariencia apagada. 

5 Color alterado (grisáceo, amarillento, etc.). Manchas oscuras evidentes. 

Olor / Aroma 

0 Olor marino intenso, fresco y limpio. 

1 Olor ligeramente menos marino, pero aún fresco. 

2 Olor tenue, menos característico, sin ser desagradable. 

3 Olor desagradable leve (rancio o ácido leve). 

4 Olor fuerte desagradable (ácido, amoniacal). 

5 Olor pútrido, claramente alterado, nauseabundo. 

Textura / Consistencia 

0 Textura firme, elástica, sin mucosidad. Alta resistencia al tacto. 

1 Ligeramente menos firme, pero aún elástica. 

2 Algo más blanda, leve pérdida de elasticidad. 

3 Blanda al tacto, ya no recupera forma. 

4 Flácida, viscosa, sin elasticidad. 

5 Muy blanda, con abundante viscosidad, textura descompuesta. 

Fuente: Elaboración propia 
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2.8 Análisis de datos 

Los datos obtenidos de las evaluaciones sensoriales fueron registrados y organizados en hojas 

de cálculo de Excel. Para el análisis estadístico y sus gráficos se utilizó el software JASP 

versión 0.19.1 Se aplicó un análisis de varianza de un factor (ANOVA de un solo factor) con 

un nivel de significancia del 5% (α = 0.05) para evaluar si existían diferencias estadísticas 

significativas entre los tres tratamientos: control, cilantro y albahaca, en cuanto a los atributos 

sensoriales de color, olor y textura. 

Además, se utilizó una escala de tipo Likert de cinco puntos para expresar los niveles de 

aceptación sensorial, siendo 1 el valor más bajo (poca aceptación) y 5 el más alto (alta 

aceptación). Estos datos fueron representados gráficamente mediante barras agrupadas para 

cada tratamiento y día de evaluación, facilitando la visualización de la evolución de los 

atributos sensoriales a lo largo del almacenamiento. 

2.9. Diagrama del procedimiento de aplicación. 
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3. RESULTADOS  

3.1 Evaluación sensorial 

3.2 Descripción 

Durante el período de 15 días de almacenamiento en hielo, se evaluaron diariamente las 

características sensoriales (color, olor y textura) de filetes frescos de dorado (Coryphaena 

hippurus) tratados con recubrimientos comestibles elaborados con extractos de albahaca y 

cilantro, en comparación con un grupo control sin recubrimiento. El análisis fue realizado por 

un panel sensorial conformado por tres jueces entrenados, quienes calificaron los cambios 

visuales, olfativos y táctiles de los filetes (Tabla2). 

Tabla 2. Promedios de resultados por tratamiento aplicado en filetes de dorado. 

DIA 

COLOR TEXTURA OLOR 

CONTROL CILANTRO ALBAHACA CONTROL CILANTRO ALBAHACA CONTROL CILANTRO ALBAHACA 

4 1 0 0 1 0 0 1 0 0 

5 1 0 0 1 0 0 1 0 0 

6 2 0 0 2.7 0.3 0 2 0 0 

7 2.7 1 0 3 1 0 3 1 0 

8 2.7 1 0 3 1 0 3 1 0 

9 4 1 1 3.7 2 1 3.7 2 1 

10 5 2 1 5 2 1 5 2 1 

11 5 3 2 5 3 1.7 5 3 1.7 

12 5 3.3 2 5 3.7 2 5 4 1.7 

13 5 4 2 5 4 2 5 4.7 1.7 

14 5 4 2 5 5 2 5 5 2 

15 5 4 2.7 5 5 2.7 5 5 2.7 

Los días que no se observan no registran cambios 

Fuente: Elaboración propia 

Días 1 a 3 

Durante los tres primeros días, todos los tratamientos albahaca, cilantro y control mantuvieron 

calificaciones de 0 en los tres parámetros evaluados. Este resultado refleja un estado de frescura 

óptimo, sin presencia de olores desagradables, cambios de color ni alteraciones en la textura. 

En esta etapa inicial, el hielo como medio de conservación fue suficiente para mantener la 

calidad del producto, y los recubrimientos aún no mostraban diferencias notables. 

Día 4 

A partir del cuarto día, se observaron los primeros signos de deterioro en el grupo control, el 

cual presentó una calificación de 1, especialmente en olor. Este cambio indica el inicio de 

procesos de descomposición, posiblemente por el crecimiento microbiano. En contraste, los 

tratamientos con recubrimientos (albahaca y cilantro) aún mantenían calificaciones de 0, 

evidenciando un efecto protector inicial. 
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Días 5 a 7 

En este período, el deterioro del grupo control se acentuó progresivamente, alcanzando 

calificaciones entre 2 y 3, con mayor afectación en el olor y textura. El tratamiento con cilantro 

comenzó a mostrar ligeras alteraciones sensoriales, especialmente en olor, lo que sugiere una 

disminución paulatina de su efecto conservante. En cambio, los filetes tratados con albahaca 

permanecieron en condiciones estables, manteniendo sus atributos sensoriales prácticamente 

intactos. 

Días 8 a 10 

En estos días, el grupo control alcanzó la calificación máxima de 5 en los tres parámetros, lo 

que indica un avanzado estado de descomposición. El tratamiento con cilantro mostró una 

evolución más lenta del deterioro, con puntuaciones que llegaron a 2, principalmente en olor. 

Por su parte, los filetes tratados con albahaca comenzaron a mostrar leves señales de deterioro, 

registrando calificaciones de 1 en olor y textura, lo cual sigue siendo considerado aceptable 

para consumo. 

Días 11 a 13 

Durante estos días, los filetes del grupo control mantuvieron la calificación máxima de 5 en 

color, olor y textura, confirmando su estado de descomposición avanzada y no aptitud para el 

consumo. El tratamiento con cilantro presentó un deterioro progresivo, alcanzando valores 

entre 3 y 4 en todos los parámetros evaluados, con mayor énfasis en olor y textura, lo que indica 

un descenso significativo en la calidad sensorial. En contraste, los filetes recubiertos con 

albahaca evidenciaron una mejor conservación, registrando calificaciones entre 2 y 3. Aunque 

se detectaron cambios perceptibles, especialmente en la textura, los valores aún se mantenían 

dentro de rangos aceptables. 

Días 14 y 15 

En las últimas jornadas del estudio, los tratamientos con recubrimientos mostraron un mayor 

contraste. El grupo con cilantro alcanzó valores de 5 en todos los atributos, indicando un estado 

de rechazo sensorial, mientras que los filetes tratados con albahaca, aunque mostraron un leve 

incremento en las puntuaciones (entre 2.7 y 3), conservaron una apariencia más aceptable, 

particularmente en olor. Esto sugiere que el recubrimiento a base de albahaca fue más efectivo 

para retrasar el deterioro sensorial, extendiendo la vida útil del producto en comparación con 

el control y el tratamiento con cilantro. 

Los resultados del análisis de varianza (ANOVA) indicaron diferencias estadísticamente 

significativas entre los tratamientos (p = 0.001)(Figura 1), para todos los atributos sensoriales 

evaluados: color, olor y textura. El tratamiento control mostró los puntajes promedio más altos 

en los tres atributos, lo cual sugiere una peor conservación sensorial bajo condiciones 

convencionales de almacenamiento. Por el contrario, los tratamientos con recubrimientos 

comestibles a base de albahaca y cilantro presentaron puntajes más bajos, que se evidenciaron 

en la mejor conservación del producto. 
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Figura 1. Comparación gráfica de la percepción de los atributos color, olor y textura entre tratamientos en 

filetes de dorado (Coryphaena hippurus). 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

El análisis sensorial de olor, color y textura demostró que el recubrimiento con albahaca fue el 

más efectivo, logrando que el producto no se deteriorara durante todo el periodo de evaluación. 

El recubrimiento con cilantro también tuvo un buen desempeño, aunque el producto se dañó 

en el día 14. Por lo tanto, el tratamiento control fue el menos eficiente, mostrando un deterioro 

total en el día 10. Estos resultados confirman el efecto protector de los extractos vegetales, 

destacando la albahaca como la mejor opción para la conservación (Figura 2). 

 

Figura 2. Gráfica de análisis sensorial por tratamiento a lo largo del tiempo 

 

Fuente: Elaboración propia 
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4. DISCUSIÓN 

Los resultados obtenidos indican que los recubrimientos comestibles elaborados con extractos 

de albahaca y cilantro ayudaron a retrasar el deterioro sensorial del filete fresco de dorado 

(Coryphaena hippurus) durante el almacenamiento en hielo. Esta acción conservante coincide 

con lo reportado por Bouaziz et al. (2020), quienes encontraron que los extractos vegetales 

presentan propiedades antioxidantes y antimicrobianas efectivas cuando se aplican a productos 

pesqueros. 

Durante los primeros tres días de almacenamiento, no se observaron diferencias notables entre 

los tratamientos. Todos los filetes tanto los tratados como el control mantuvieron un estado de 

frescura óptimo, con puntuaciones sensoriales de 0 en olor, color y textura. 

Sin embargo, a partir del cuarto día, el grupo control (sin recubrimiento) empezó a mostrar 

signos evidentes de deterioro, con un aumento progresivo en las calificaciones sensoriales, 

alcanzando el valor máximo (5) en el día 10, lo que indica descomposición avanzada. 

Así mismo, los filetes tratados con recubrimiento de albahaca conservan su calidad sensorial 

por más tiempo. Recién hacia el día 9 se observaron leves alteraciones en olor y textura, lo que 

sugiere un efecto protector más prolongado. Este efecto se atribuye a la acción de compuestos 

fenólicos y aceites esenciales como el eugenol, presentes en el extracto de albahaca, que ayudan 

a inhibir el crecimiento de microorganismos causantes de malos olores. 

El tratamiento con cilantro también mostró capacidad de conservación, aunque en menor grado. 

Los primeros signos de deterioro aparecieron alrededor del día 6. Si bien este extracto también 

contiene compuestos bioactivos, su efecto fue menos prolongado en comparación con el de la 

albahaca. 

Además, se observó que el uso de alginato de sodio como base del recubrimiento ayudó a 

formar una barrera protectora, reduciendo la pérdida de humedad y la entrada de oxígeno, lo 

que también contribuyó a mantener la frescura, tal como lo señalan Valencia Chamorro y 

Torres Morales (2016). No obstante, se detectó una ligera pérdida del color verde en los 

recubrimientos con albahaca al finalizar el período de almacenamiento, posiblemente 

relacionada con la degradación de pigmentos sensibles a la luz y temperatura. Este detalle abre 

la posibilidad de mejorar la formulación en futuros estudios, ajustando la concentración de 

extractos y las condiciones de almacenamiento. 

Los resultados del ANOVA concuerdan con lo reportado por Bremenkamp y Sousa-Gallagher 

(2024), quienes observaron que los recubrimientos comestibles con extractos vegetales pueden 

alterar propiedades sensoriales al interactuar con pigmentos musculares y estructuras proteicas. 

Por otro lado, Wang et al. (2023) explican que, si bien los extractos naturales ofrecen beneficios 

antimicrobianos, también pueden afectar negativamente la textura y el aroma debido a la 

liberación de compuestos volátiles. 

La percepción del color se mantuvo más estable en los tratamientos con recubrimientos, 

especialmente albahaca, que registraron puntajes más bajos (mejor conservados) a lo largo del 

tiempo. El tratamiento control mostró un aumento en los valores de la escala (mayor deterioro 

visual). Esto respalda lo descrito por Cruz-Guzmán et al. (2024), quienes advierten que 

extractos vegetales pueden inducir cambios de color visibles, tanto por oxidación como por 

pigmentación propia. Liyanapathiranage et al. (2023) también destacan que el color es un 



 
ULEAM – BIOLOGÍA  

11 
 

atributo muy sensible a la incorporación de agentes bioactivos, especialmente cuando estos no 

son neutros visualmente. 

En cuanto al olor, los tratamientos con recubrimientos, en particular el de albahaca, 

mantuvieron calificaciones más bajas (mejor percepción olfativa) durante el almacenamiento. 

Por el contrario, el tratamiento control presentó puntajes más altos desde las primeras 

mediciones, lo que indica una pérdida de calidad olfativa. Según Hao et al. (2025), extractos 

ricos en compuestos fenólicos y aceites esenciales pueden dejar olores residuales intensos, 

aunque actúan como conservantes. Wang et al. (2024) también señalan que estos olores pueden 

interferir con la aceptación del consumidor, especialmente en especies de aroma suave como 

el dorado. 

La textura fue mejor evaluada en los tratamientos con extractos vegetales, que conservaron 

puntajes más bajos (mejor firmeza), mientras que el tratamiento control mostró un incremento 

progresivo en los valores (mayor pérdida de textura) durante el almacenamiento. De acuerdo 

con Treviño-Garza et al. (2024), la interacción entre los recubrimientos y las enzimas 

musculares puede modular el deterioro de la firmeza. Además, Liyanapathiranage et al. (2023) 

concluyen que ciertos extractos, si no están bien formulados, pueden inducir efectos osmóticos 

o enzimáticos que debilitan la estructura proteica del pescado. 

En conjunto, los recubrimientos comestibles con extractos vegetales ofrecen una solución 

natural para la conservación de pescado refrigerado, aunque su formulación debe ser 

cuidadosamente optimizada. Se recomienda el uso de extractos con olor neutro, en 

concentraciones controladas o con liberación gradual, así como bases incoloras y sin sabor 

residual, para minimizar efectos adversos sobre los atributos sensoriales clave (Bremenkamp 

& Sousa-Gallagher, 2024; Cruz-Guzmán et al., 2024). Los análisis sensoriales muestran que 

los recubrimientos comestibles, especialmente los elaborados con albahaca, fueron más 

eficaces en conservar la calidad sensorial del filete de dorado fresco, en comparación con el 

cilantro y el grupo sin tratamiento. 

 

5. CONCLUSIÓN  

Los resultados obtenidos muestran que los recubrimientos comestibles elaborados con 

extractos naturales de albahaca y cilantro pueden ser una alternativa eficaz para extender la 

frescura del filete de dorado durante su almacenamiento en hielo. En particular, el tratamiento 

con albahaca permitió conservar por más tiempo las características sensoriales del producto, 

gracias a sus propiedades antimicrobianas y antioxidantes. Este tipo de soluciones resulta 

especialmente valioso en zonas pesqueras del litoral ecuatoriano como Manabí, donde el 

dorado representa una fuente de sustento y comercialización para muchas familias. Reducir las 

pérdidas por descomposición y ofrecer un pescado con mejor calidad podría marcar una 

diferencia real en la cadena de valor local, desde los pescadores hasta los consumidores. 

Así mismo, el uso de ingredientes naturales, accesibles y sostenibles responde a una tendencia 

creciente por parte de los mercados y consumidores, que buscan alimentos más seguros y 

respetuosos con el ambiente. Apostar por tecnologías simples pero efectivas, como estos 

recubrimientos, puede abrir oportunidades para mejorar la conservación del pescado sin 

necesidad de recurrir a conservantes sintéticos o procesos costosos. Este estudio es un primer 

paso. A futuro, sería importante integrar análisis microbiológicos, fisicoquímicos y pruebas 

con consumidores locales, para comprender mejor cómo estas soluciones pueden 
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implementarse de forma práctica en contextos reales, donde el hielo, la manipulación y los 

tiempos de distribución son factores determinantes. 
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ANEXOS 

Anexo 1. Reactivos y materiales 

utilizados durante el proceso 

metodológico 

Anexo 2. Preparación de las porciones del 

pescado dorado (Coryphaena hippurus) 

 

Anexo 3. Soluciones filmógenas y 

reticulante 

 

 

 

 

Anexo 4. Aplicación del recubrimiento 

comestible en los filetes de dorado 

Anexo 5. Filetes recubiertos y sellados 

para almacenamiento 

 

Anexo 6. Capacitación e inducción a los jueces 

del panel sensorial 

Anexo 7. Recambios de hielo durante el 

almacenamiento de los filetes 

 

 

 

 

Anexo 8.  

Evidencia del filete con mayor resistencia 

durante el periodo de almacenamiento. Día 15. 



 
ULEAM – BIOLOGÍA  

16 
 

 

Anexo 9. Ficha de análisis sensorial completada por un juez 
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Anexo 10. Ficha técnica de los reactivos utilizados en la elaboración del recubrimiento 

comestible: Alginato de sodio, cloruro de calcio y glicerol 
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