
Se evidenció el efecto inhibitorio de los AE en el recubrimiento comestible, mediante la formación de halos

de inhibición en los ensayos de difusión en disco.

El screening de los 9 AE, arrojó el siguiente orden (de mayor a menor), de acuerdo al  poder inhibitorio frente

a Z. parabailii: canela  ˃  menta  ˃  orégano  ˃  albahaca  ˃  (tomillo, pomelo rosado, jengibre)  ˃  naranja dulce

˃ nuez.

El AE de orégano (1,5% v/v) resultó efectivo para inhibir el desarrollo de mohos y levaduras en los caramelos

vegetales con recubrimiento comestible, luego de 15 días de almacenamiento a 25°C. 

El AE de canela en los ensayos in vitro (difusión en disco), demostró mayor efecto inhibitorio respecto al AE

de orégano y menta. 

El AE de orégano tiene mayor efectividad en la preservación del caramelo al ser aplicado en el recubrimiento

comestible, por lo que podría ser utilizado como agente antimicrobiano natural.

CONCLUSIONES

Fig.4. Caramelos de batata y miel con recubrimiento de AE de

canela 1,5 % (V/V) a diferentes tiempos de almacenamiento

(0, 15 y 30 días) y a temperatura ambiente.

*Se informan valores promedio de 3 recuentos efectuados ± DS

INTRODUCCION

Debido  a las actuales tendencias por el consumo de

alimentos naturales, nutritivos y saludables, la utilización

de  aceites esenciales (AE)  extraídos de plantas, se

considera una novedosa alternativa para la conservación

natural, debido a su conocida actividad antimicrobiana

frente a diferentes especies de microorganismos. Los AE

pueden adicionarse a films o recubrimientos a base de

biopolímeros, constituyendo así un envase comestible y

activo. 

Los recubrimientos obtenidos a partir de estos

componentes tienen bajo costo, son transparentes, no

confieren olor ni color, poseen una baja permeabilidad al

oxígeno y son biodegradables.
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ACTIVIDAD ANTIMICROBIANA DE ACEITES ESENCIALES

INCORPORADOS A UN RECUBRIMIENTO COMESTIBLE

Estudiar el efecto inhibidor in vitro de aceites

esenciales adicionados  a un recubrimiento

comestible  de almidón de  mandioca, sobre el

crecimiento de la

levadura Zygosaccharomyces parabailii.

Aplicar el recubrimiento comestible con AE, como

conservante natural, en caramelos de base vegetal, y

realizar una caracterización microbiológica durante el

almacenamiento a temperatura ambiente, mediante el

recuento de mohos y levaduras.  

 OBJETIVOS 

MATERIALES Y METODOS

Fig 2. Halos de inhibición (mm) desarrollados en placas inoculadas

con Z. parabailii, en contacto con discos impregnados de

recubrimiento comestible + AE de canela, orégano y menta. Barras

con letras iguales indican que no hay diferencia significativa entre

diferentes AE para iguales concentraciones. Números iguales indican

que no hay diferencia significativa para un mismo AE a diferentes

concentraciones.

Fig. 1. Halos de inhibición (mm) desarrollados en placas inoculadas

con Z. parabailii, en contacto con discos impregnados de

recubrimiento comestible con  AE 5,0% (v/v). Barras con letras

iguales indican que no hay diferencia significativa entre diferentes

AE para la misma concentración. 

RESULTADOS

1. Evaluación del poder antimicrobiano de los AE: método de difusión en disco 

Fig.3. Placas inoculadas con  Z.  parabailii, en contacto con discos impregnados de recubrimiento comestible,

adicionados de AE de canela a diferentes concentraciones (% v/v): 0 (a), 0,5 (b), 1,0 (c), 1,5 (d) y 2,0 (e).

2.  Aplicación de recubrimiento comestible con AE de canela (1,5% v/v) a caramelos de batata y miel 

Comportamiento durante el almacenamiento a 25°C 

Tabla 1. Recuentos* de mohos y levaduras en

caramelos con recubrimiento comestible con AE de

canela y orégano (0,0 - 1.5% v/v) durante el

almacenamiento, a temperatura ambiente.
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