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Introduccion. La industria alimentaria ha tenido como
objetivo incrementar la vida de anaquel de sus productos
y el empaquetado es uno de los métodos mas
ampliamente utilizado para lograrlo (1). A pesar de la
efectividad de este método, actualmente hay controversia
debido al impacto negativo de estos materiales sobre el
ambiente, siendo los recubrimientos comestibles una de
las alternativas de mayor interés (2). Aunado a esto y la
tendencia del consumo de productos minimamente
procesados, los consumidores buscan recubrimientos
libres de aditivos artificiales (3). Es por esto que, en el
presente trabajo se elaboré una emulsion base de
quitosano y proteina de quinua entrecruzada con
transglutaminasa (TG) y adicionada con aceites
esenciales de romero y tomillo, como agentes
antimicrobianos naturales, la cual pueda utilizarse a futuro
como recubrimiento comestible. Los aceites esenciales
son sustancias volatiles obtenidas de materiales vegetales
aromaticos y algunos autores han descrito a los EO como
agentes antimicrobianos naturales fuertes para la
conservacion de alimentos (4).

El objetivo del proyecto es desarrollar una emulsién con
efecto antimicrobiano a base de quitosano y proteina de
quinua entrecruzado con transglutaminasa adicionada con
aceites esenciales, y evaluar su efecto en las propiedades
reoldgicas, antimicrobianas y fisicoquimicas de la
emulsion.

Metodologia. Se elaboré una emulsion 1:10 de proteina
de quinua (PQ) y quitosano (Q), respectivamente. Se
afiadio 1.4 % de TG 10 % a pH 8, y posteriormente se
incorporé sorbitol 1:1 con quitosano, ajustando a pH 11.
Se determind la concentracién minima inhibitoria (MIC) de
los aceites esenciales de romero y tomillo frente a
Salmonella spp y Micrococcus luteus, la cual se adicion6
a la solucién anterior, ademas de Tween 80 al 0.5 %.

Se determind la estabilidad de la emulsion por potencial Z
y la tasa de precipitacién centrifuga, de acuerdo con lo
propuesto por Li y col. (5), 10 mL de la muestra se
centrifugaron 40 min a 2500 x g, se recuperd el sedimento
y se expresd en % p/p. Las propiedades reoldgicas de la
emulsién se determinaron utilizando un reémetro, a 25 °C.

Las mediciones de flujo en estado estacionario se llevaran
a cabo de 0 a 500 s™.

Resultados. Se determiné la MIC de aceite de tomillo y
romero frente a Salmonella spp. y M. luteus, la cual es de
0.5% de A. de tomillo y 1% de A. de Romero, para ambos
microorganismos. La estabilidad de las emulsiones libres
y con aceites, medida a través de la tasa de precipitacion
centrifuga a diferentes tiempos, se puede observar en la

Tabla 1.
Tabla 1. Tasa de precipitacién centrifuga de las emulsiones.

Muestra Dia 1 Dia 15
PQ: Q 23.88 17.59
PQ: Q — Tomillo 24.33 18.98
PQ: Q — Romero 25.08 22.38

Las propiedades reoldgicas de las emulsiones obtenidas

a partir del reébmetro se muestran en la Tabla 2.
Tabla 2. Propiedades reolégicas de las emulsiones.

Muestra Modelo Viscosidad
aparente
PQ:Q Casson 1.715x10° Pa.s
R?: 0.9608
PQ: Q — Tomillo Casson 1.377 x10% Pa.s
R?: 0.9755
PQ: Q — Romero Casson 1.359 x 10 Pa.s
R?: 0.9596

Conclusiones. El aceite esencial de romero y tomillo libres
y adicionados a la emulsion de proteina de quinua:
quitosano entrecruzado con transglutaminasa inhiben el
crecimiento de M. luteus y Salmonella spp a una
concentraciéon de 1 y 0.5%, respectivamente para los
aceites. La adicion de los aceites antimicrobianos a la
emulsion no modificé el modelo reoldgico al que se ajusta
la emulsion libre y de igual forma, la viscosidad aparente y
la estabilidad no se vio afectada significativamente por su
adicion.
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