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Liberacion controlada de timol desde microcapsulas de
aceite de tomillo-almidon-fructanos de agave
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RESUMEN.

En el 2016, las exportaciones mexicanas de mango alcanzaron los 377.3 millones de ddlares. No
obstante de acuerdo al indice de desperdicios de alimentos de México, el nivel de pérdidas de mango
es del 55 %. Estas pérdidas contribuyen a los 120 millones de pesos en alimentos que desecha
México cada afio. Esto es alarmante y se requieren alternativas que contribuyan a reducir el
problema nacional de pérdidas de alimentos. Una alternativa es el uso de envases activos
antifungicos elaborados con aceites esenciales. Los aceites esenciales poseen excelente actividad
antifingica. Sin embargo, son susceptibles al efecto de la luz y la temperatura. Una alternativa para
contrarrestar lo anterior es microencapsular los aceites esenciales. El proceso de
microencpasulacion debe asegurar la liberacion controlada de los compuestos activos del aceite para
que ejerzan su accién antifingica. En el presente trabajo se microencapsuld aceite de tomillo en una
matriz de almidon y fructanos de agave (1:1) mediante secado por aspersidn. A las microcapsulas se
les realizd una caracterizacion fisicoquimica (porcentaje de humedad, porcentaje de extracto etéreo
y cuantificacién de timol) y morfoldgica. Posteriormente, se realizo la liberacion controlada del timol
proveniente de las microcapsulas. En una cadmara de estabilidad de producto se colocaron 4 charolas
de aluminio con 15 gr de microcapsulas activas a temperatura de 30 y 40 °C, respectivamente. Cada
3 horas se tomaron 0.25 gr de microcapsulas y se sometieron a extracciéon con 0.25 mL de
acetonitrilo 80%-agua MQ 20%. Finalmente, se realizé la cuantificacién de timol mediante
cromatografia liquida. Se obtuvieron capsulas con un porcentaje de humedad de 3.22+0.31 y un
porcentaje de extracto etéreo de 1.8 asi como con una concentracion de timol de 73+15 mg/g. En la
liberacién controlada se alcanzé un equilibrio a las 48 horas a 40 °C con un porcentaje de liberacion
de 31.14. Por otro lado a 30 °C se alcanz6 el equilibrio a las horas 60 horas con un porcentaje de
liberacion de 15+0.65.



