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Introducción. El interés en la protección del medio 
ambiente y de la inocuidad alimentaria ha promovido el 
desarrollo de materiales de empaque comestibles con 
sustancias antimicrobianas como los aceites 
esenciales (AE) para prolongar la vida útil de los 
alimentos como pan, queso y carne. Las películas y 
recubrimientos comestibles son hechos a base de 
biopolímeros adicionados de plastificantes y 
nanomateriales que permiten una liberación controlada 
de los AE ú otros ingredientes haciendo más eficiente 

su actividad biológica (1).  
El objetivo de este trabajo fue elaborar una 
película activa comestible incorporando 
nanopartículas de sílice mesoporosa (NSM) 

encapsulando aceite esencial de orégano (AEO) para 
aumentar la vida de anaquel de alimentos, sin el uso 
de conservadores químicos. 
 
Metodología. El AEO se encapsuló en nanopartículas 
de sílice mesoporosa (MSNA) (1). Se diseñaron 
películas activas (PA) mezclando concentrado proteico 
de amaranto (A) y quitosano (Q), en relación 4:1 (A:Q, 
p/p), adicionadas con MSNA. Se evaluó el tamaño de 
partícula por microscopía electrónica, la rugosidad por 
microscopía de fuerza atómica, y el efecto 
antimicrobiano de las PA aplicadas en carne de res 
almacenada bajo refrigeración a 4°C (1,2).  
 
Resultados. El tamaño de las MSN fue de 147 nm (Fig. 
1), sugiriendo su uso seguro en matrices alimentarias. 
La Fig. 2 muestra la rugosidad superficial de las 
películas incorporadas con MSNA. Las PA comestibles 
mostraron excelentes propiedades antimicrobianas al 
aplicarse en carne cruda de res (Fig. 3).  

     
Fig. 1. Micrografía electrónica de    Fig. 2. Rugosidad de películas  
barrido de las MSNA                        activas adicionadas con MSNA                                      

                                                          
Figura 3. Efecto de las PA en el crecimiento de microorganismos 
mesófilos aeróbicos (MMA)(A), B. thermosphacta (B), Pseudomonas 
(C) y E. coli (D) (Log UFC/cm2) en carne fresca de res refrigerada 
(4°C). SR:  control sin recubrimiento; CR: con recubrimiento sin AEO 
ni NSM; RA: muestra con recubrimiento + AEO; RN: recubrimiento + 
MSN con AEO encapsulado. 

 
El recubrimiento conteniendo MSNA (RN) evitó la 
transferencia de oxígeno y por tanto el crecimiento de 
Pseudomonas, mostrando a los 42 días una población 
menor que usando el recubrimiento sin MSNA, y 3 Log 
UFC/cm2 menos que el control. El control sufrió 
deterioro microbiano a los 14 días (Fig. 3 A).   

 

Conclusiones. El material de empaque diseñado 
aumentó la vida de anaquel de carne fresca de res bajo 
refrigeración, inhibiendo el desarrollo de bacterias 
patógenas y deterioradoras por 42 días. 
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