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Resumen: Los aceites esenciales son una importante fuente de compuestos
bioactivos (agentes antimicrobianos y antioxidantes), estos extractos han
llamado el interés de la industria de los alimentos siendo considerados como
productos nutraceuticos, por lo que pueden ser empleados como
conservantes de origen natural, sustituyendo alos sintéticos cuyo uso se esta
limitando debido a los riesgos que podrian causar a la salud de los
consumidores. Sibien la actividad bioactiva de los aceites esenciales ha sido
demostrada a nivel in vitro, en diversas investigaciones, su efecto en los
alimentos puede variar. En el presente trabajo, se hace una revision
bibliografica en donde se recopilaron estudios en los que se aplicaron aceites
esenciales en diferentes alimentos, lo cual permitié6 observar que su efecto
podria verse influenciado por las caracteristicas y método de extraccion del
aceite esencial, técnica de aplicacion y naturaleza del alimento.
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Abstract: Essential oils are an important source of bioactive compounds
(antimicrobial and antioxidant agents), these extracts have attracted the
interest of the food industry and are considered nutraceutical products, they
can therefore be used as preservatives of natural origin, replacing synthetic
preservatives whose use is being limited due to the risks they could cause to
the health of consumers. Although the bioactive activity of essential oils has
been demonstrated in vitro in several investigations, their effect on food may
vary. In the present work, a bibliographic review is made in which studies in
which essential oils were applied in different foods were compiled. This
allowed usto observe that its effectcould be influenced by the characteristics
and method of extraction of the essential oil, application technique and nature
of the food.

Keywords: Bioactive activity; application; extract; method; volatile.

1. Introduccidén

La conservacion de alimentos surge a partir de la necesidad de extender su vida
Gtil a través aditivos alimentarios (naturales, semisintéticos o sintéticos) cuya
funcién es preservar y conservar sus cualidades (Wu et al., 2022) empleandose de
forma directa o indirectamente durante el procesamiento, envasado, transporte o
almacenamiento del alimento para producir efectos deseables especificos (Zhang
et al., 2022).

Los aditivos quimicos son los mas utilizados en la industria alimentaria para evitar
la descompaosicidn e inhibir el crecimiento de microorganismos que hacen inseguro
su consumo, Sin embargo, el nimero de investigaciones en las cuales se advierte
sobre los efectos nocivos enlasalud por el uso de aditivos sintéticos en alimentos
ha aumentado en los Udltimos afios. Asi en diferentes investigaciones se han
analizado los efectos nocivos para la salud que tendria el uso inadecuado de este
tipo de conservantes (Sambu et al., 2022; Sulieman et al., 2023). Raz6n por la cual
en los Ultimos afos la creciente tendencia de los consumidores hacia productos
seguros, que mantengan las propiedades fisicoquimicas, nutricionales y
sensoriales de los alimentos frescos ha incrementado (Adam Mariod, 2016).

Los extractos de origen natural, como los aceites esenciales (AE’s), han recibido
una gran atencion como aditivos naturales y posibles sustitutos de los derivados
de origen sintético (El Khetabi et al., 2022), por su alto potencial antimicrobiano,
antioxidante, antifingico, antiviral e insecticida, que actlan contra
microorganismos patégenos permitiendo obtener alimentos seguros, sanos y
nutritivos (El-Kased & El-Kersh, 2022).

Sin embargo, segun lo reportado por (Ameur et al., 2021; Cvetkovic et al., 2023;
Hu et al., 2022), la composicion quimica de los AE's y su efecto en matrices
alimentarias podriaverse afectada por factores como: condiciones agroecolégicas,
climaticas, método y condiciones de extraccion, concentraciéon del AE e interaccion
del extracto con el alimento, razén por la cual, si bien estas sustancias son
consideradas como seguras, es necesario considerar los aspectos antes
enunciados.
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2. Metodologia

Para el presente trabajo de revision bibliografica, se consideraron investigaciones
presentes en articulos cientificos presentes en revistas las cuales se encuentran
en bases de datos como Sciencedirec, Scielo, Dialnet, Latindex, Wiley, Pubmed,
Redalyc, Scopus. Para la busqueda de informacion se utilizaron los siguientes
términos: Conservacién de alimentos, aditivos, aceites esenciales, métodos de
aplicacion de aceites esenciales y aplicacion de AE's en alimentos. Se usaron
tablas, en las cuales se esquematizaron ejemplos de estudios de aplicacién de
AE’s en diferentes matrices alimentarias (lacteos, mariscos y pescados, carnicos,
frutas y hortalizas, aceites vegetales y cereales) en investigaciones realizadas en
los ultimos diez afios.

3. Desarrollo

La aplicacion de AE en los sistemas alimentarios como bioconservadores ha
incrementado considerablemente, debido a la preocupacion de los consumidores
por los conservantes sintéticos (Barradas & De Holanda, 2021). Cabe indicar que,
aunque los conservantes sintéticos reducen el deterioro de los alimentos estos
pueden tener efectos adversos en la salud debido a que el consumo de estos, esta
relacionado con enfermedades respiratorias, cardiovasculares e incluso con
cancer (Sambu et al., 2022).

Si bien los AE’s son una fuente importante de moléculas antimicrobianas como el
timol, eugenol y carvacrol (Boy et al., 2023), son las bacterias Gram negativas las
gque muestran menor susceptibilidad debido a que estos extractos presentan en su
membrana externa lipopolisacéaridos hidrofébicos los cuales actian como barrera
de proteccién frente a macromoléculas y compuestos hidrofébicos (Wahab et al.,
2022).

Los compuestos antioxidantes y fendlicos son moléculas que en los dltimos afios
han llamado mucho el interés debido a que tiene la capacidad de donar &tomos de
hidrégenos neutralizando la oxidacion causada por la presencia de radicales
libres, cuya acumulacion conduce al estrés oxidativo afectando las células y a
macromoléculas, lo cual podria dar lugar a enfermedades crénicas como el cancer
(Girish et al., 2023).

Los AE estan constituidos principalmente por moléculas como los compuestos
fenodlicos, terpenos y terpenoides, a su vez estos elementos son reconocidos por
su alta actividad antioxidante, razén por la cual el uso de estos extractos como
agentes mitigadores de la oxidacion lipidica en la industria alimentaria es muy
prometedora (Gutiérrez et al., 2021). La mayoria de los compuestos antioxidantes
y antimicrobianos trabajan sinérgicamente, con la finalidad de producir un amplio
espectro de propiedades antioxidantes, que permiten mejorar el sistema de
defensa contra los radicales libres (Carrillo et al., 2015).

En la investigacion realizada por Chivandi et al., (2017) se indica que se deben
tomar en cuenta las propiedades intrinsecas de los alimentos (pH, grasa y
proteina), asi como también las condiciones de almacenamiento y empaque, ya
que estos pueden influir en el efecto bioactivo de los AE’'s. Ademas,
Tongnuanchan & Benjakul, (2014) reportaron que la temperatura de
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almacenamiento, la disminucién de las concentraciones de O2, el alto contenido de
sal y el pH aumentan el efecto antimicrobiano de los AE.

AE’s son considerados como sustancias seguras, sin embargo, es importante
tener en cuenta que estos pueden alterar la calidad nutricional y sensorial de los
alimentos, por lo que su aplicacion se debe realizar en funciéon de su naturaleza y
en cantidades seguras (Pateiro et al., 2018).

Aplicacion de Aceites esenciales en matrices alimentarias.

Los AE’s son sustancias volétiles, sensibles a la luz, el oxigeno y la temperatura,
por tal razdn, es necesario buscar estrategias como la microencapsulacién, nano
encapsulacion, los revestimiento y peliculas comestibles, asi como la aplicacién
directa de estos extractos los cuales puedan proteger a sus compuestos bioactivos
(Jugreet et al., 2020).

Aplicacion directa de aceites esenciales.

Por su alta volatilidad, baja estabilidad, biodisponibilidad, solubilidad y aromas muy
pronunciados, en algunos casos, la aplicacion de AE’s directamente en los
alimentos es limitada (Fernandez & Viuda, 2018). Se enfatiza que, el
procesamiento de alimento incluye exposicion al aire, luz y tratamientos térmicos
lo cual puede provocar la degradacion y transformacion de las moléculas
orgénicas presentes en este tipo de extractos, asi como también, la interaccion
entre los compuestos bioactivos de los AE’s y las biomoléculas presentes en el
alimento provocan cambios en la composicion de los extractos influyendo en sus
actividades biol6gicas (Falleh et al., 2020).

Microencapsulacion.

La microencapsulacion es un método que tiene como objetivo proteger a los
compuestos bioactivos de condiciones ambientales en capsulas porosas con
tamafios entre 50nm a 2mm (Ferreira et al., 2021). Las caracteristicas de la micro
capsula depende del tipo de material activo que se desea almacenar y pueden ser
elaboradas con carbohidratos (almidon, malto dextrina, jarabe de maiz, ciclo
dextrina, quitosano), gomas (goma arabiga, agar, alginato de sodio) lipidos
(parafinas, ceras, grasas Yy aceites), esteres y éteres (metilcelulosa,
carboximetilcelulosa, etilcelulosa) (El-Kader & Hachis, 2020).

Hassan et al., (2016) y Sousa et al., (2018) coincidieron en que los métodos de
microencapsulacion pueden clasificarse en: fisicos (liofilizacién, secado por
atomizacion, secado por aspersidn, pulverizacién electro hilado y extraccidn
centrifuga); fisicoquimicos (evaporizacién de solventes coacervacion, separacion
de fases, gelificacion ionotrépica y coacervacién) y quimicos (secado por
atomizacion, congelado, polimerizacién interfacial, inclusibn molecular y
gelificaciéniénica). Cabe sefialar que factores como la concentracion y solubilidad
de biopolimero en el disolvente, solubilidad del disolvente organico en agua y
velocidad de liberacion del disolvente orgénico inciden en la eficiencia de los AE’s
en las microcépsulas (Singh et al., 2016), asi como la composicion y la interaccion
con la matriz polimerica.
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Nano emulsiones.

Son sistemas biofasicos en las que dos liquidos inmiscibles se dispersan y se
estabilizan por medio de un tensioactivo, se caracterizan por ser
termodindmicamente inestables y cinéticamente estables (Barradas & De Holanda,
2021). La composicidon de las nano emulsiones varia por su aplicacién y al tipo
compuesto bioactivo que se adiciona, generalmente estdn compuestas por tres
fases (acuosa, tensioactiva y lipidica), a diferencia de las microcapsulas, el
didmetro de las nano emulsiones oscila entre los 20 - 200 nm, lo cual evita la
coalescencia y floculacién de sus compuestos (Jin et al., 2016).

Recubrimientos comestibles.

Autores como Solano-Doblado et al., (2018) y Paidari et al., (2021) mencionan que
los recubrimientos o peliculas comestibles son capas elaboradas a partir de
lipidos, proteinas y polisacaridos o sustancias hidrocoloides a las cuales se les
adiciona extractos con sustancias bioactivas, cuyo espesor es menor a 0,025 mm
y 0,060 mm para los recubrimientos y capas respectivamente. De acuerdo con
Fernandez & Viuda (2018) hacen referencia que es necesario combinar diferentes
materiales al elaborar los recubrimientos biodegradables, de esta manera se podra
obtener recubrimientos de excelente calidad.

Las investigaciones relacionadas al uso de recubrimientos comestibles en la
industria alimentaria se han incrementado en los Ultimos afios, por lo que es
necesario conocer las ventajas y desventajas que podrian presentar considerando
su naturaleza como podrian influir estas en las caracteristicas fisicoquimicas tabla
1.

Tabla 1.

Ventajas y desventajas de los recubrimientos comestibles obtenidos de diferentes
materiales.

Material de
elaboracion de Ventajas Desventajas Referencia.
biopeliculas.
Excelentebarrera
de CO,, O..
Polisacaridos Reducida eficacia
(Pectina, quitosano, para contener la (Cazén et al.,
celulosa, agar, transmisién de vapor  2017)
almidon y alginato Buenas de agua.
propiedades
mecanicas.
Proteinas Limitada eficacia
Excelentes
. para contener la (Wang et al.,
(Suero, gelatina prop,le.dades transmisi6n de vapor  2020)
’ ’ mecanicas

caseina y celulosa)

de agua.
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Lipidos. Eficacia para

contener la Malas propiedades  (Zambrano et
(Parafinas, glicerol y transmision de mecénicas. al., 2020)
ceras) vapor de agua.

Aunque el concepto de revestimientos comestibles y peliculas comestibles es
similar, existen diferencias entre ellos, donde mencionan que los recubrimientos
comestibles se aplican de forma directa en el alimento ya sea por métodos como
inmersién y pulverizacion, mientras que las peliculas comestibles son capas pre
formadas con la que posteriormente se cubre el alimento (Solano et al., 2018). La
interaccion entre los compuestos de la biopelicula o revestimiento comestible,
podria aumentar o reducir el efecto bioactivo de los extractos por lo que es
necesario considerar el tipo de material que se va a utilizar para elaborar el
recubrimiento o pelicula (Ebrahimzadeh et al., 2023).

Uso de aceites esenciales en alimentos lacteos.

Los alimentos lacteos, son una importante fuente de nutrientes esenciales como
vitaminas A, D, B12, K, zinc, calcio, proteinas, minerales, acidos grasos, entre
otras, porlo que son productos muy consumidos (Timon et al., 2020). No obstante,
Khorshidian et al., (2017) indicaron que éstos estan propensos al deterioro, ya sea
por la oxidacién lipidica o accién de microorganismos patégenos, por lo que es

necesario buscar alternativas que permitan extender su vida util.

El uso de AE’s han logrado inhibir el desarrollo de microrganismos patégenos, la
presencia de sustancias reactivas con el oxigeno en los productos lacteos, lo cual
ha permitido aumentar la vida de los alimentos, estos extractos también
contribuyen en mejorar las cualidades organolépticas de los mismos, también es
importante indicar que la incorporacion de los extractos no redujo la presencia de
microorganismos beneficiosos como las bacterias acido lacticas durante la
elaboraciéon de productos como el queso (tabla 2).

Tabla 2.

Investigaciones realizadas en las que se puede evidenciar el efecto de diferentes
aceites esenciales en productos lacteos.
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Alimento Acel'tes Meétodo Resultado Referencia
esenciales
Rosmarinus . ., Se redujolacarga
Queso officinal is Microencapsulacion microbiana (S (Fernandes
£ de proteina de hi . ’ et al., 2017)
resco (Romero) Suero typhimurium y
(0,5%) B.ceurus),
Zingiber Los AE's
. redujeron el
officinale tiempo de
(Jenjibre) F bo ae del
Yogurt s, o ermentacion de (Yangilar &
bebible Chama Aplicacion directa.  yogurt, pero se Yildiz, 2018)
emelum nobile observaron ’
. variacionesen las
(Manzanilla) P
o caracteristicas
0,2y 0,4% fisi P
isico quimicas.
Se evidencio
actividad
antimicrobiana y
actividad
. antioxidante, la
Pimpinella misma que
saxifraga
Queso (Calafraga de  Revestimiento con aumento en (Ksouda et
fresco 7l . . relacion a la al., 2018)
hinojo) 1,2y alginato de sodio .5
% concentracion de
3 AE, sin embargo,
se observaronque
a 750ml/Kg
efectos fitotoxicos
del AE
Los AE redujeron
la oxidacion
Citrus x limon lipidica en quesos,
(limon), en especial a
Citrus x concentraciones
Quesode  sinencis se 200 pl, sin
leche (Naranja), Adicién directa embargo, los (Busetta et
X . A al., 2022)
ovina Citrus tratamientos con
reticulata concentraciones
(mandarina) de 100 ul/l fueron
100 y 200 ul/1 los mas
apreciados por

los panelistas

Aplicacion de aceites esenciales en alimentos pesqueros.

Los alimentos pesqueros representan una considerable fuente de
macronutrientes y micronutrientes esenciales. Sin embargo, una vez que
son capturados, su vida Uutil tiende a limitarse debido a la accion por
microorganismos patégenos y a la reaccién de acidos grasos presentes en
el producto con moléculas oxidativas (Rakibul-Islam et al., 2023).

La aplicacién de AE’s en pescados y mariscos (tabla 3), pretende reducir el
deterioro de estos productos generados principalmente por su pH neutro,
alta actividad de agua (aW) y presencia de enzimas autoliticas, mediante el
uso de métodos como emulsiones, atmosferas al vacio, recubrimientos
entre otras para su incorporacién (Gil & Rudy, 2022).

Tabla 3.
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Efecto de AE"s incorporados por diferentes medios en pescados y mariscos

Alimento Acel.t €s Me?odo' (’1e Resultados Referencia
esenciales aplicacién
El tratamiento con
T .
UZE::I-S AE T. vulgaris + S.
(Tomilo) aromaticum al 2%
Filetes de Emulsiénde presietnt&) mejores
trucha(Oncorh  Syzygium Goma Farsi (ref/?gel?cigsﬁ dose un (Dehghani et
ynchus aromaticum efecto sinéreico de al., 2018)
myckiss) (Clavo dulce) &
los extractos, como
. agentes
Concent:aczon antimicrobianos y
es (1Y 2%) antioxidantes
Mentha
piperita
(Menta) .
Recubrimien Se re:dUJo . la
Filetes de Artemisia tos de {).r(i:)serllﬁa fie ?’IC‘JIS%
trucha dracunculus alginato de tobarbrturicot . b .
(Estragén) sodio y y nitrégeno. basico (Mojtaba et
Oncorhynchis quitosano volatiltotal (TVBN) al., 2020)
i Jatari y el desarrollo de
myckiss maul(;;]“ll((l)ra bacterias lacticas y
(Calendula) psicrofilas
0,2%

, Los AE conservaron p
Camarén . . .. Recubrimien las cualidades fisico (Alparslin &
rosado Citrus sinensis t d (micas del ! Baygar,
Parapeneaeus  (Naranja) 2% 08 € 3111 cas de’apulpa 2017)
longirostris quitosano e crustaceo por 15

dias
El AE C. lemon (1%)
incorporado al vacio
Citrus lemon tuvo mayor
(limén), ., actividad inhibitoria .
Trucha arco Ci Incorporacié £ b . (Kunova et
iris IMNAMOMUN ) 41 directa rente a bacterias al., 2021)
camphora coliformes, mientras v
(alcanforero) que C. camphora
frente a bacterias
0,5y1% acido lacticas.

Aplicacidn de aceites esenciales en alimentos carnicos.

Los alimentos de origen animal tienen alta demanda por parte de los
consumidores, la FAO proyecta que para el afio 2030, el consumo de carne
alcanzard los 374 millones de toneladas a nivel mundial (Food and
Agriculture Organisation [FAO], 2021). Por lo que es necesario, aplicar
tratamientos que garanticen su inocuidad, lo que se debe a que estos son
altamente propensos al ataque de microrganismos patégenos y al estrés
oxidativo se genera en la etapa de produccion (Macho et al., 2020). En la
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tabla 4, se muestra la aplicacibn de aceites esenciales en productos

carnicos.
Tabla 4.

Aplicacion de Aceites esenciales y su efecto bioactivo en productos carnicos
Alimento éscee:ltci'flles Método Resultado Referencia
Zataria El AE de Z
BTG Recubrimens AT Bois
Filetes de o shirazi) gke)tenida gor(rilz inhibicién de (Majdinasa
pollo. Satureja Ocimun microorganismos et al., 2020)
hortensis bacilicum patbgenosy Especies
(Ajedrea) Reactivas con el

1y2% oxigeno (ROS).
Recubrimientos
.o con nano - go redujo la carga
Lonchas de Artimisia capsulas : crobi 1 7h
Carne de dracunculus (quitosano vy microbiana a 7log  (Zhang et
p : ufc/gyde ROSa1,5 al, 2020)
res. (Estragon) gelatina) mg/MDA
conservadospor &
16 dias a 4°C
La inhibicién de
microorganismos
Zingiber patogenos, asi como
Lonchas de officinale Pelicula el retardo de la (Bin et al,
szléﬁia (Jenjibre) comestible oxidacion lipidico 2023)
1,2,3,4% v/v aumentaron en
funcién del
incremento del AE
Curcuma El AE de C. verum
longa Aplicacion presento mayor
Carne T A .
: (Curcuma) directa (75 ul) y actividad (Dghais et
picada de ; . A .
res Cinnamomu nanoemulsiones antimicrobiana en al., 2023)
mum verum  (937,5ul) nano emulsién y
(Canela) aplicacion directa
La actividad
Recubrimientos antimicrobiana y
Salvia comestibles actividad
. (0,2%AE, 1% antioxidante fue (El Bayomi
Carne de rosmarinus . 1 1
conejo (Romero) quitosano, ) mayor  en a etal., 2023)
0,2AE+1%Quito combinaciénde AEy

sano)

quitosano, esta se
redujo con el pasar
de los dias.

Uso de aceites esenciales en frutas y hortalizas

Las frutas y hortalizas constituyen una importante fuente de nutrientes, por lo que
se recomienda su ingesta para la prevencion de enfermedades crénicas (Yousuf et
al., 2020). Sin embargo, las malas practicas de manipulacién y almacenamiento
aceleran su deterioro, en especial durante la postcosecha (Workineh, 2021). La
las cualidades
organolépticas, por lo que para la aplicacion se debe considerar un método
adecuado y la combinacién de diferentes AE’s para limitar el deterioro a
concentraciones mas bajas de estos extractos.

aplicacion de AE’s

en estos productos puede afectar
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Por otro lado, es necesario mencionar que las investigaciones relacionadas a la
incorporacion de AE’s en este tipo de alimentos (tabla 5), han incrementado
considerablemente, debido a que se pretende reducir el uso de plasticos en el

envasado.
Tabla 5.

Investigaciones relacionadas al efecto de aceites esenciales incorporados en
hortalizas y vegetales mediante diferentes métodos.

Alimento esﬁ‘eﬁ:lit:lses Metodologia Resultado Referencia.
Zingiber
officinale Microcapsulas El tratamiento con
(Jenjibre) quitosano y quitosano-
carboximetilcelul ~ carboximetilcelulos (Ban et al
Azufaifo Liofilizado  osa,durante por a 1:1, se evidencio 9020 "
15 dias a un retraso
Concentra temperatura controlado en la
cién: ambiente. liberacion del AE.
3.458/L
Citrus
limén
(limén)
La emulsi6on con
Citrus AE de C. limén
reticulata  Nanocapsulas de  (0,1%) + quitosano
(Mandarin  monooleato de modificado
a) glicerolcontween (0,05%) mostro
R aplicadas a efecto sinérgico,
"' Oreganum emulsiones de logrando conservar (Sessa et al.,
cula 9 . g . 2015)
vulgare quitosano las hortalizas hasta
(Oregano) modificado por 21 dias, sin
conservadas a afectar sus
Sizygium 8°C caracteristicas
aromaticu fisicoquimicas y
mClavo de organolépticas
olor
(0,1%)
Se logr6 reducir a
Origaniu 3 57 de L
m vulgare ;nggocyt(zgnenes, S
Le (Orégano) ¥anoemulsmnes typhimurium y (Bhargavaet
'wen 80 por 72
chuga , h 3,35 log UFC/g E. al, 2015)
(Orégano) oras. coly. con 0,1% del
0’005 a extracto a una
0,1% .,
concentraciéon de
1%
Papaya Morinda Recubrimientos El AE de L.
citrifolia de parafina y AE  sidoides (2%) con
(Noni) parafina redujo en
menor proporciéon  (Argiielleset
Lippia el peso del fruto, al, 2021)

mientras que el
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sidoides tratamiento con AE
(Yerba de M. citrifolia
dulce) (2%) con aceite de
girasol conservo el
2% color y la firmeza
del fruto.
Ananas Aloysa Recubrimientos Los recubrimientos
comosus citrodora de alginato de con AE lograron
(Hierba sodio, glicerol por prolongar la vida
luisa) 16 dias a 10°C atil delfruto, pero  (Azarakhsh
aconcentracionde et al, 2014)
0.1, 0,3y 0,5%, modifico las
0,5% cualidades
organolépticas.

Uso de aceites esenciales en cereales.
Los cereales son productos que estan expuestos a diversos cambios que afectan
el deterioro, impulsados por el desarrollo de rancidez oxidativa y proliferacion de
microorganismos (Goswam et al., 2020). La actividad de los AE como agentes
antimicrobianos, no solo se limita a la etapa postcosecha, sino estos también han
demostrado ser efectivos para la conservacion de harinas y en productos de
panificacion tabla 6, reduciendo el desarrollo de microrganismos como Bacillus
subtilis, Bacillus cereus, Aspergillus, Penicillium, Serratia marcescens (Keawpeng

et al., 2022).
Tabla 6.

Efecto de la aplicacién de aceites esenciales en cereales incorporados por diferentes métodos.

Alimento Acelte's Meétodo Resultado Referencia
esenciales
Malaleuca
alternifolia Los AE’s
(Arbol de te) presentaron alta
actividad
Hipericum Aplicacién  antioxidante, pero .
. ¢ (Simora et
Pan perforatum (Fase a ninguno logro al., 2021)
(Hierba de San vapor) inhibir el desarrollo v
Juan) de P. Citrinum, P.
expansum, P
125,250 y crustosum
500ulL/L!
La actividad
. antimicrobianafue
iggf;l;gum mayor cuando el
. tamafio de la
(Clavo de olor) Emulsiones -
emulsion fue .
Pan de menor (Otoni et al.,
molde Orégano vulgare Nano ’ 2014)
(Orégano) emlulsiones | AE presentaron
o mejor actividad
(3%) microbiana que el
conservante
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comercial

Se evidencio un

retardo en el

crecimiento  de

Pennicilllium
Nanoemulsi expansun La (Salgado et
ones aplicacion de AE's  al., 2020)

no influyeron en las

caracteristicas

fisicoquimicas de

los panes.

Lippia

berlandieri

Shauer (Orégano
Pan mexicano)

0, 5, 7,5 ¥ 15%
p/p

El efecto inhibidor
de los AE's micro
encapsulados fue
mayor, logrando
reducir el

Salvia Aceite crecimiento  de

d Rosmarinus esencial Aspergillus Tger  (Ribeiro et
e en 1,5 ciclos
puro Y logarftmicos en una al, 2014)
(1,0. 5,0, 10,0, micro mgsa fresca
15,0 20,0 y encapsulad °
0,0, 1/ 1’ o conservada a 25°C
50,0/m por 8 dias, en
comparaciéon a la
aplicacién de aceite
esencial puro cuya
reduccion fue de

0,7.

Masa
harina
fresca

La incorporaciéon
de pelicula con
AE's al 3%
mejoraron

propiedades como
barrera contra

vapor de agua y
elasticidad.  Asi (Ver;l;ftg:chal

tarpbleq S€  Charoenphun
evidencio efecto 2023)
inhibidor frente a ’
microorganismos
patoégenos como
Staphylococcus
aureus, listeria
monocytogenes, E.
coli y Salmonella
tiphymorium.

Citrus x paradice  Peliculas
comestibles
(1y3%) con

Harina de
arroz

Aplicacion de aceites esenciales en aceites vegetales

La produccion de aceite vegetal super6é 228 millones de toneladas métricas en el
afio 2022, siendo el obtenido de palma el de mayor importancia, con un volumen
promedio de 74mt (Shahbandeh, 2023). Sin embargo, durante su procesamiento
se pueden originar cambios como la oxidacion lipidica, en donde se generan
productos como: compuestos reactivos de carbonilo, sustancias toxicas, que no
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solo pueden disminuir el valor nutricional y sensorial, sino que también reducen la
vida (til de los aceites y afecta a la salud de los consumidores (Fada et al., 2022).

Por lo tanto, con el objetivo de prolongar la vida util de los aceites vegetales, la
busqueda por nuevas alternativas que puedan sustituir a los conservantes de
origen sintético ha aumentado (tabla 7), considerando a los AE’s debido a que son
una fuente importante de agentes antioxidantes y antimicrobianos.

Tabla 7.

Efecto de las actividades bioactivas de aceites esenciales en aceites vegetales.

Alimento Aceu‘.‘es Método Resultado Referencia
esenciales
. Existi6 sinergia en la
5:.1) iZm combinaciéndelos AE
(P?mien ta evidenciandose retardo
negra) en la oxidacionlipidica
g del aceite vegetal, asi
. R 9 (Chandran
Aceite de coco L Dilucién  también la
Zingiber . i6n de 1 et al., 2017)
officinale incorporacion de los
Jenaib AE, favoreci6 a las
(Jengibre) cualidades sensoriales
o del producto.
0,1y1%
Satureja El A.E.qe 0,75v/V, V/V)
. , inhibi6 completamente
khuzistamic el desarrollo de
Aceite vegetal de  a (Ajedrea) . (Bahrami et
) . hongos, bacterias y
Sésamo y Linaza Difusis ROS b . al., 2016)
0,25,0,50,0 ifusion ,en ambos aceites
’ ’1(} V/,V vegetales, en especial
75y 1% en el de sésamo.
Thymus Las microcapsulas con
vulgaris AE T. vulgaris,
(Romero), lograron reducir hasta
Microca un 85,39% de DPPH,
Savia P mientras quelos AEde
. sulas con .
rosmarinus : S.rosmarinus 'y P.
. (Tomillo) alginato hortorum presentaron (Thanaruen
Aceite de coco secadas al in et
. valores de 78,26 y
. aire N al.,2022)
Pelargoniu ) 78,12%
caliente .
m (45°C) respectivamente, lo
hortorum 45 cual indica una
(Geranio) capacidad antioxidante
por parte de los
extractos.

4. Conclusiones

El presente trabajo de revision bibliogréfica, permitid identificar los diferentes usos
y métodos de aplicacién de AE’s en matrices alimentarias, mismos que prolongan
la vida util y mejoran la calidad organoléptica, asi como también su uso como
agente antioxidante y antimicrobianos en productos tales como: lacteos, pescados
y mariscos, frutas y hortalizas, cereales.
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Los AE’s se presentan como una importante alternativa como sustituyentes de
conservantes sintéticos cuyo uso en la industria alimentaria se ha limitado en los
Ultimos afios debido al riesgo que podrian representar en la salud de los
consumidores. Existen varias investigaciones, en las que se ha determinado la
presencia de compuestos bioactivos in vitro, su eficiencia podria verse afectada
por la interaccion de los componentes del alimento con las moléculas organicas
constituyentes del aceite esencial. Debido a que estos extractos son de naturaleza
hidrofébica e inestables, su aplicacion en matrices alimentarias se la debe de
realizar por medios como diluciones, microencapsulacién, nano encapsulacién o
revestimientos comestibles, que garanticen la liberacion controlada de compuesto
bioactivo; pero ademéas de ser utilizados como aditivos, su uso también podria
combatir la contaminacién generada por la acumulacion de plastico que es usado
como embalaje.

Los AE podrian significar un importante aporte para la seguridad alimentaria, porlo
gue es necesario garantizar la calidad del extracto desde la produccion del
material vegetal hasta la obtencién y aplicacion del extracto, con el objetivo de

preservar los compuestos bioactivos de la planta.
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