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INTRODUCCION

Biopolimeros como proteinas e hidratos de
carbono y biomoléculas como lipidos, se
utilizan como recubrimientos comestibles con el
objetivo de preservar la calidad nutricional del
alimento protegiéndolo de posibles dafios
microbiolégicos y de cambios en sus atributos
sensoriales [1]. La proteina de suero de leche
(WPIl) se presenta como una excelente
alternativa para la formulacion de
recubrimientos comestibles debido a que
permite obtener peliculas transparentes, con
buen comportamiento mecanico y excelentes
propiedades barrera al oxigeno y aromas [2].
Se ha prestado especial atencion a las posibles
aplicaciones de los aceites esenciales (AE)
como alternativa a ingredientes sintéticos
debido a sus amplias propiedades [3,4,5]
debidas a la naturaleza quimica de sus
componentes que son responsables de
interacciones bioldgicas, muchas de las cuales
son de creciente interés en la conservacion de
alimentos. El efecto producido por la
combinacion de aceites esenciales fue referido
como una estrategia eficiente para combatir el
desarrollo microbiano [6,7].

OBJETIVOS

El presente trabajo busca analizar la actividad
antioxidante y antimicrobiana de distintos AE
(eugenol, romero, coriandro, canela, orégano,
clavo de olor, tomillo y smokez) y la influencia
de la incorporacion de los aceites
seleccionados (Canela y Tomillo) en peliculas
edibles bioactivas, que contribuyan a prologar
la vida util de alimentos frescos.

DESARROLLO

La actividad antioxidante de los AE se evalu6 a
través de un método indirecto midiendo
capacidad secuestrante de radicales libres por
la reaccion del 2,2-difenil-1-picrilhidrazilo
(DPPH) (expresados como % de actividad
antirradicalaria (%ARA), concentracion efectiva
que inhibe el 50% del radical DPPH+ (EC50) y

poder antirradicalario (ARP). Se evaluaron
diluciones 1000 ppm en etanol. Para
determinar la actividad antimicrobiana se
sembraron en profundidad en Wells (pocillo) en
un medio semisolido, sembrado previamente
con S. aureus (ATCC 25923) y E. coli (ATCC
25922)

En base a los resultados obtenidos, se
seleccionaron los AE de canela (C) y tomillo (T)
y se buscé la minima concentracién de cada
AE estudiando diferentes diluciones en alcohol
que presentaran actividad antioxidante (entre
20 y 1000 ppm) y antimicrobiana (entre 1:2 y
1:512).

Para evaluar el empleo de AE seleccionados
en la formulacion de  recubrimientos
comestibles, se incorporaron las cantidades
minimas de cada aceite que presentaban
actividad en las formulaciones de las peliculas
de WPIL. Para ello se emplearon
concentraciones de 3 g Ty 1g C (Formulacién
A),y459gTy2g C (Formulacién B) por cada
100 g de solucién filmogénica de WPI
desnaturalizada y glicerol. Se prepar6 una
solucién filmogénica sin AE como control
(Formulacién C). Cada solucion filmogénica se
homogeneizé empleando un equipo
microfluidizador (Microfluidics M110-P) para
luego obtener las peliculas por casting. Para
determinar la capacidad antioxidante de las
peliculas se contactaron con etanol 95% v/v
(simulante de alimentos grasos), durante 10
dias, 5°C. Luego, se evalué el extracto por
DPPH. Para determinar la actividad
antimicrobiana, se colocaron discos
esterilizados de las peliculas de 5 mm cada
uno y se incubaron 18-24hs a 37°C. Se
observd la formacion de halos de inhibicion
ante las cepas patégenas ya mencionadas.

RESULTADOS

De los resultados obtenidos de los aceites
esenciales (Figura 1) se observa que el
eugenol (compuesto puro tomado como
referencia) y el aceite de canela presentan la
mayor capacidad antioxidante, mientras que,
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en la actividad antimicrobiana frente a las
cepas estudiadas, la actividad mas alta se
obtuvo para los aceites de orégano y tomillo.
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Figura 1: Capacidad antimicrobiana y antioxidante de
los aceites esenciales

Se observé que el AE de tomillo no presenta
actividad antioxidante (%ARA menor al 20% en
todo el rango). El AE de canela dio un poder
antirradicalario (ARP) de 1,7 pg/ml DPPH por
Hg/ml de antioxidante, lo que representa que la
cantidad de AE necesaria para reducir el 50%
de la concentracion inicial de DPPH es de 617
ppm. En la actividad antimicrobiana, el aceite
de tomillo presenta inhibicion a partir de la
dilucién al 1:32 (3%) para las dos cepas
estudiadas. De esta manera, las peliculas
activas a base de WPI se formularon con
concentraciones de AE en el rango donde
presentaran tanto capacidad antioxidante como
actividad antimicrobiana significativas.

Las formulaciones A y B en solucion y las
peliculas obtenidas a partir de la formulacién B
evidencian actividad antimicrobiana para
ambas cepas durante 16 dias (Figura 2). La
solucibn B presenta mayor capacidad
antimicrobiana que A, debido al mayor
contenido de canela.
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Figura 2: Capacidad antimicrobiana de las

soluciones filmogénicas y de las peliculas frente a S.
Aureus y E. coli en el tiempo.

Respecto a la actividad antioxidante, ambas
formulaciones presentan actividad cuando se
encuentran en solucion (Figura 3A). En las
peliculas se observa la cinética de liberacion de
activos a simulante de alimentos grasos (Figura
3B) obteniendo un mayor % ARA para la
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formulacién B (entre 60-70%ARA), constante
durante 16 dias. Mientras que en las peliculas
obtenidas a partir de la formulacion A, el %ARA
es siempre menor y con aumento progresivo,
debido a una liberacion gradual del activo al
simulante.
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Figura 3: Capacidad antioxidante de (A) soluciones
filmogénicas y (B) peliculas en el tiempo.

DISCUSION Y CONCLUSIONES

Se lograron obtener formulaciones activas
basadas en WPI por la incorporacién de aceite
esencial de canela otorgandole capacidad
antioxidante. La incorporacion de aceite
esencial de tomillo le aport6 la actividad
antimicrobiana frente S. aureus y E. coli. Se
pudieron establecer las concentraciones
minimas de cada aceite esencial para obtener
peliculas con actividad. Las propiedades son
prometedoras para el desarrollo de envases o
recubrimientos  comestibles activos para
alimentos frescos que permitirian aumentar su
vida atil.
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