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® Estudiar el efecto inhibidor in vitro de aceites que no hay diferencia significativa para un mismo AE a diferentes
esenciales adicionados a un recubrimiento concentraciones.
comestible de almidon de mandioca, sobre el
crecimiento de la
levadura Zygosaccharomyces parabailii.

® Aplicar el recubrimiento comestible con AE, como

conservante natural, en caramelos de base vegetal, y

realizar una caracterizacion microbiologica durante el

almacenamiento a temperatura ambiente, mediante el

recuento de mohos y levaduras. Fig.3. Placas inoculadas con Z. parabailii, en contacto con discos impregnados de recubrimiento comestible,

adicionados de AE de canela a diferentes concentraciones (% v/v): 0 (a), 0,5 (b), 1,0 (¢), 1,5 (d) y 2,0 (e).
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2. Aplicacion de recubrimiento comestible con AE de canela (1,5% v/v) a caramelos de batata y miel
Comportamiento durante el almacenamiento a 25°C

Tabla 1. Recuentos® de mohos y levaduras en
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almacenamiento, a temperatura ambiente.
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vegetales con recubrimiento comestible, luego de 15 dias de almacenamiento a 25°C.
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