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Uso de un Recubrimiento Comestible a Partir de Quitosano y Aceite Esencial
de Orégano (Oreganum vulgare) Para Alargar la Vida Util del Queso Cocido
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Resumen

El queso cocido artesanal es un producto lacteo representativo de Sonora; sin embargo, su composicién
y condiciones de almacenamiento favorecen el crecimiento microbiano, reduciendo su vida util y
afectando su calidad e inocuidad. Ante esta problematica, los recubrimientos comestibles elaborados
con biopolimeros y compuestos naturales surgen como una alternativa para mejorar la conservacién
de alimentos.

El objetivo de este estudio fue evaluar el efecto de recubrimientos comestibles elaborados con
quitosano y aceite esencial de orégano sobre la calidad microbiolégica del queso cocido artesanal. Se
aplicaron cuatro tratamientos: un control sin recubrimiento, un recubrimiento con quitosano y dos
formulaciones con diferentes concentraciones de aceite esencial de orégano. Las muestras se
almacenaron a 4 °C durante 21 dias.

La estabilidad microbiolégica se evalué mediante el recuento de bacterias mesodfilas aerobias y
psicrdfilas utilizando la técnica de placa por vertido. Los resultados mostraron que los recubrimientos
disminuyeron significativamente el crecimiento microbiano respecto al control, especialmente aquellos
gue contenian aceite esencial de orégano. La formulacién con mayor concentracién presento el efecto
inhibitorio mas alto y mantuvo los valores microbiolégicos mds bajos durante el almacenamiento.
Estos resultados indican que los recubrimientos a base de quitosano y aceite esencial de orégano
representan una estrategia natural y sustentable para mejorar la inocuidad microbiolégica y prolongar
la vida de anaquel del queso cocido artesanal.
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