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Extraccién de aceite esencial de romero para un recubrimiento

comestible en queso mantecoso

Extraction of rosemary essential oil for an edible coating on buttery cheese

Brenda Felicita Mondragon Suxe; Silvia Pilco Quezada

RESUMEN

El aceite esencial de romero posee propiedades antimicrobianas con un alto potencial de aplicacién en recubrimientos
comestibles, especialmente para la industria lactea. La presente investigacion tiene como objetivo extraer el aceite
esencial de romero (AER) y aplicarlo en un recubrimiento comestible en queso mantecoso. Se realiz6 una extraccion
del aceite esencial por hidrodestilacion y su caracterizacion. Se caracterizo el AER determinando su rendimiento,
residuo de evaporacion, densidad relativa e indice de perdxidos. Se elabor6 el recubrimiento con una matriz
polisacarida de 2.5% carboximetilcelulosa, 6% glicerol y 1% de AER y aplicados en el queso mantecoso. Fueron
almacenados en temperaturas de 20°C, 30°C y 40°C, midiendo los parametros de humedad, pH y acidez, cada
periodo de 0, 9, 18, 27, 36 y 45 horas. Los resultados mostraron que el recubrimiento comestible con aceite esencial
de romero aplicado al queso mantecoso influye en el contenido de humedad con una disminucién significativa en
cambio los parametros de pH y acidez no fueron afectaron. Existe un alto potencial de la aplicacion de los aceites
esenciales para usarlos como recubrimientos comestibles y que ayuden a extender la vida util de productos de la
industria lactea.
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ABSTRACT

Rosemary essential oil has antimicrobial properties with a high potential for application in edible coatings, especially
for the dairy industry. The present research aims to extract rosemary essential oil (AER) and apply it in an edible
coating on buttery cheese. An extraction of the essential oil by hydrodistillation and its characterization was carried
out. The AER was characterized by determining its yield, evaporation residue, relative density and peroxide index.
The coating was made with a polysaccharide matrix of 2.5% carboxymethylcellulose, 6% glycerol and 1% AER and
applied to the buttery cheese. They were stored at temperatures of 20°C, 30°C and 40°C, measuring the parameters
of humidity, pH and acidity, each period of 0, 9, 18, 27, 36 and 45 hours. The results showed that the edible coating
with rosemary essential oil applied to buttery cheese influenced the moisture content with a significant decrease,
while the pH and acidity parameters were not affected. There is a high potential for the application of essential oils to
use them as edible coatings that help extend the last life of dairy industry products.
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