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Microencapsulacion de aceite esencial de canela (Cinnamomum verum) como

conservante en pan andino

Microencapsulation of cinnamon (Cinnamomum verum) essential oil as a

preservative in Andean bread

Resumen

En la actualidad se conoce que los conservantes sintéticos usados por la industria
panificadora pueden generar problemas en la salud del consumidor por tal motivo se
busca alternativas naturales. El presente estudio tuvo como objetivo microencapsular
aceite esencial de canela (Cinnamomum verum) y evaluar su propiedad conservante en
pan con granos andinos. El aceite esencial fue obtenido mediante el método de
hidrodestilacion por arrastre de vapor, para su caracterizacion se realizo el analisis de
rendimiento, densidad y residuo de evaporacion. Se microencapsuld en aceite esencial
usando el método de secado por aspersion con maltodextrina (13%), goma arabiga (36%)
y almidon de maiz modificado (51%) como agentes encapsulantes. Para la caracterizacion
de las microcéapsulas se analizo la humedad, densidad aparente, eficiencia y morfologia
por microscopia electrénica de barrido. Los panes fueron elaborados con una sustitucion
parcial de harina de trigo por un 15% de harinas sucedaneas y las microcapsulas de aceite
esencial de canela en las proporciones de 0.5%, 1% y 1.5%. También se evaluo la vida
util de los panes para evaluar la efectividad de las microcapsulas, a través del monitoreo
de humedad, pH, acidez, mohos y levaduras. Para evaluar la aceptabilidad sensorial del
producto se utilizoé el método Just About Right (JAR). Se demostrd que la aplicacion del
tratamiento minimo de 0.5% de microcépsulas desarrolla un efecto antimicrobiano en pan
andino prolongando su vida ttil hasta 28 dias; ademas, este tratamiento presentd una
buena aceptabilidad en todos sus atributos sensoriales. Las microcapsulas del aceite
esencial de canela presentan un alto potencial como conservante natural que puede ser

aplicado en diversos productos.

Palabras claves: Microscopia electronica, hidrodestilacion, microcapsulas, granos
andinos.



