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Resumen

El Romero (Rosmarinus Officinalis) es una hierba
perenne que pertenece a la familia Lamiaceae. Se
utiliza como agente aromatizante de alimentos y
es conocido medicinalmente por sus propiedades
antibacterianas (Karada et al., 2019; Okoh et al., 2010).
En la actualidad, los aceites esenciales han presentado
un creciente interés, sin embargo, estos tienen ciertas
desventajas (alta volatilidad y sensibilidad a la luz)
por lo que su actividad biolégica es disminuida. Una
estrategia para conservar los compuestos activos
y garantizar su aplicacidon, consiste en el empleo de
técnicas de microencapsulacién (Ortega Pozo & Duran
Lara, 2019; Rocha-selmi et al., 2013).

Se conoce que los extractos de Romero obtenidos
por técnicas de destilacién y empleo de solventes
poseen propiedades antibacterianas. Por otra parte,
las técnicas de microencapsulacién por coacervacién
son una alternativa muy poderosa para preservar la
actividad biolégica de extractos vegetales. Dadas
las propiedades antimicrobianas que presentan
los aceites esenciales y los extractos de Romero
(Rosmarinus officinalis), surge la presente propuesta
de investigacion, mediante la cual se pretende
establecer una metodologia que permita obtener y
microencapsular dichos extractos para su aplicacién
en la fabricaciéon de empaques para la conservacion
de alimentos. En esta propuesta se mencionan
algunos factores que se deben tener en cuenta, tanto
para la extraccién, como para la microencapsulacién
de extractos de Romero.
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Introduccion
Los extractos vegetales dentro de los cuales se

encuentranlosaceitesesencialessonempleadosdesde
la antigliedad en varias aplicaciones relacionadas con
el desarrollo de perfumes, ambientadores, cosméticos
y medicinas. Con la llegada de la medicina moderna,
los remedios basados en los extractos vegetales
fueron sustituidos, sin embargo, su obtencion logré
ser industrializada con la necesidad de creacion de
perfumes y sabores para alimentacién.

Debido a la cantidad y naturaleza de los componentes
presentes en los aceites esenciales, en las ultimas
décadassehadespertadointerésenlaimplementaciéon
de dichos extractos como sustancias medicinales
(Ortufio Sanchez, 2006). Por otra parte, el Romero se
utiliza fresco, seco o como aceite esencial. Contiene
una gran cantidad de aceite esencial (hastaun 1%), que
se utiliza mucho en la medicina tradicional (Pintore
et al.,, 2002). En la actualidad, existen numerosos
estudios que han comprobado las propiedades
antibacterianas de los extractos de Romero, incluso se
ha demostrado que su efecto antibacteriano depende
de la técnica utilizada para obtener dichos extractos.
(Okoh et al., 2010).

Los extractos vegetales, incluidos los aceites
esenciales, tienen desventajas para su aplicacion
debido a su volatilidad y sensibilidad a la luz.
Hoy en dia se emplean metodologias costosas de
encapsulamiento que permiten la conservacion vy
aplicacion de aceites esenciales como lo son el empleo
de liposomas, nanoparticulas e hidrogeles. Dichas
metodologias requieren del empleo de reactivos muy
especificos y usualmente costosos, si se quiere hacer
a escala piloto.

No obstante, existen estudios donde se aplican
metodologias mas econdmicas de microencapsulacion
paralaconservacidny aplicacién de aceites esenciales,
es el caso de la técnica de coacervacion (Rocha-selmi
et al., 2013). En este sentido, existen estudios donde



se han demostrado la pertinencia de las técnicas de
coacervacién para estabilizar extractos con actividad
biolégica de interés como el licopeno por sus
propiedades antioxidantes, propdleos por su actividad
antioxidante y antibacteriana, ademas algunos aceites
esenciales de tomillo (Matiz et al., 2015; Nori Pozippe
et al., 2011; Rocha-selmi et al., 2013).

En términos generales la microencapsulacion hace
referenciaatécnicas mediantelascuales gotasliquidas,
particulas solidas o gaseosas, son cubiertas por una
pelicula o membrana polimérica (encapsulacion de
sustancias activas).

Esta membrana se encuentra formada por compuestos
con afinidades hidrofilicas y/o hidrofdbicas que
permiten mezclar componentes solubles y poco
solubles en agua, al mismo tiempo.

Por su parte, la coacervacion es una técnica de
microencapsulacién que consiste en un soluto
polimérico separado en forma de pequenas gotas
liguidas que constituyen el coacervado. Alrededor
de esta concentracion, se encuentran las sustancias
que se quieren encapsular (componentes activos
de interés), las cuales se incorporan y encapsulan el
coacervado a través de procesos de gelificacion (Parra
Huertas, 2010).

Por todo lo anterior, surge la siguiente pregunta
de investigacién, élas técnicas de coacervacion son
adecuadas para estabilizar las propiedades biolédgicas
de los extractos de Romero (Rosmarinus officinalis)?
Estos estudios permitiran, a largo plazo, establecer
los parametros adecuados mediante los cuales se
pueden obtener microencapsulados apropiados para
su aplicacién en la fabricacién de bioempaques que
permitan la conservacién de alimentos.

Metodologia

Eldisefno experimental paraeldesarrollodela presente
propuesta de investigacion consiste en tres etapas:
la primera consiste en la obtencion de los extractos
de Romero (Rosmarinus Officinalis); la segunda, en
la obtencién de una formulacién mediante la cual se
pueda microencapsular y estabilizar los diferentes
extractos; y la tercera, en la evaluacion de la actividad
antimicrobiana de los diferentes extractos, obtenidos
por tres técnicas diferentes.

Obtencidny caracterizacion de extractos

de Romero

Dadas las evidencias que demuestran la correlacién
existente entre las técnicas de extracciéon y las
propiedades antibacterianas de los extractos
de Romero, en el laboratorio se realizan tres
procedimientos (técnicas) para obtener tres extractos
con los cuales se pueden continuar las etapas de
caracterizacion, microencapsulacién y evaluacion
de actividad antibacteriana. En este sentido, se
hacen extracciones empleando destilacién, siempre
a presion reducida y finalmente se producen los
extractos empleando metanol, ya que se conoce que
dicho solvente es apropiado para obtener extractos
con la actividad antibacteriana de interés (Okoh et al.,
2010).

Por otra parte, se lleva a cabo una caracterizacién
cualitativa de los diferentes extractos obtenidos.
Esta caracterizaciéon se hace para identificar el
numero de componentes de los diferentes extractos
antes y después de encapsulados en las diferentes
formulaciones de microencapsulacién (técnica de
coacervacion). Para el desarrollo experimental, se
preparan placas de cromatografia en capa fina, las
cuales se siembran con los diferentes extractos
y se realizan corridos empleando metanol.
Posteriormente, se revelan las placas, se comparan y
correlacionan el numero de manchas con la actividad
antibacteriana que se comprueben mediante las
pruebas microbioldgicas posteriores.

Encapsulamiento de extractos de Romero (Rosmarinus
Officinalis)

El encapsulamiento de los extractos se realiza
empleando la técnica de coacervacidn, la cual es un
procedimiento de microencapsulacion que se basa
en la induccidn de la solvatacién de un polimero que,
a continuacidén, se deposita en forma de goticulas
de coacervado alrededor de la sustancia que se va
a encapsular (Ribeiro-Santos et al., 2017). En este
sentido, se debe solubilizar un polimero, que actuara
como microcapsula en un solvente apropiado,
luego se debe mezclar con la sustancia a encapsular
(extractos de Romero) y posteriormente se debe
agregar poco a poco un segundo solvente, donde el
polimero sea insoluble, esto causara la formacién de
los microencapsulados de los extractos (Parra Huertas,
2010).



Formulaciones del recubrimiento
biopolimero
Se experimentaran diferentes formulaciones

empleando componentes comerciales y econédmicos.
Al respecto, como candidatos de biopolimeros se
emplea caseina, pectina, almidén y goma arabiga.
Las formulaciones consisten en la mezcla de dos
de estos compuestos, para los cuales se varian sus
proporciones de acuerdo con las metodologias
consultadas en bibliografia (Matiz et al., 2015; Nori
Pozippe et al., 2011; Rocha-selmi et al., 2013).

Los componentes para las diferentes formulaciones
fueron adquiridos en mercados locales especializados
y los solventes empleados obtuvieron la aprobacién
del Centro Agroindustrial del SENA.

Pruebas microbiologicas

Se evaltan las propiedades antimicrobianas de
los extractos y de los encapsulados de la siguiente
manera:

En colaboracién con el laboratorio de Biologia y
Biotecnologia de la Tecnoacademia, se preparan los
medios de cultivo microbioldgico en cajas de Petri
y/o en tubos de ensayo. A algunos de estos medios
se le agregan extractos de Romero (Rosmarinus
Officinalis), a otros medios se le adicionan los
encapsulados con extractos de Romeroy otros medios
de control, a los cuales no se le agregaran ni extractos
ni microencapsulados de Romero. Posteriormente,
sobre estos medios de cultivo preparados, se
siembran muestras de agua cruda y de suelo, luego
se incuban por un tiempo prolongado y finalmente se
realiza el conteo unidades formadoras de colonia de
bacterias.

La inhibicién en el nimero de unidades formadoras
de colonia serda un indicativo de la actividad
antimicrobiana de los extractos y encapsulados
respectivamente. Por ultimo, se realizan pruebas de
tincién para identificar de manera general las familias
de algunos microorganismos.

Conclusiones

El Romero es una planta con propiedades bioldgicas
muy importantes dentro de las cuales se destaca
su capacidad antibacteriana, ya que puede ser
aprovechada para la generacién de bioempaques que

permitan la conservacion de alimentos, por ejemplo.
Para poder aplicar las propiedades antibacterianas
del Romero en bioempaques es necesario extraer
los componentes activos y evitar su degradacion por
exposicion a la luz y al ambiente. En este sentido las
técnicas de microencapsulacion dentro de las cuales
se puede mencionar la técnica de coacervacién, es
una metodologia prometedora para tal fin (conservar
las propiedades bioldgicas de extractos de Romero).

Por todo lo anterior, se considera que estos estudios
representan un avance en la generacion y aplicaciéon
de conocimiento, que puede ser de gran utilidad
para problematicas globales como es la seguridad
alimentaria.
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