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RESUMEN 

El presente estudio determinó el efecto de diferentes concentraciones de aceite esencial de 

canela (Cinnamomum zeylanicum Blume): 0.1% y 0.2%, incorporados a una cobertura 

comestible elaborada a base de almidón de maíz sobre las características fisicoquímicas y 

microbiológicas en ciruelas (Spondias purpurea). La ciruela fue seleccionada, lavada, oreada, 

inmersa en cobertura comestible, oreada y envasada, siendo almacenadas a 7 ± 0.05 °C durante 

un periodo de 12 días. 

Los análisis fisicoquímicos reportaron que existe diferencia significativa para un p< 0.5 entre las 

diferentes concentraciones de aceite esencial de  canela, concentración al 0.2% sobre la 

cobertura comestible reportó mejores resultados fisicoquímicos respecto a la muestra control: 

13.66 % de pérdida de peso, 23 °Brix de solidos solubles y 0.0080 % de acidez titulable. Los 

análisis microbiológicos reportaron que existe diferencia significativa para un p< 0.5%; la 

concentración de aceite esencial de 0.2% fue la que obtuvo menor recuento de mesófilos 

aerobios: 6.57 x 105, y 7.38 x 105 en relación al recuento de hongos. Se concluye que al 0.2% de 

aceite esencial de canela incorporado a la cobertura comestible a base de almidón de maíz 

presentaron mejores características fisicoquímicas y microbiológicas durante 12 días de 

almacenamiento a 7 ± 0.05 °C. 
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ABSTRACT 

 

This study determined the effect of different concentrations of essential oil of cinnamon 

(Cinnamomum zeylanicum Blume): 0.1 % and 0.2 %, incorporated into a edible coverage 

developed based on corn starch on the physico-chemical and microbiological characteristics in 

plums (Spondias purpurea).  The plum was selected, washed, cold carcase, immersed in edible 

coverage, cold carcase and packaged, being stored at 7 ± 0.05 °C over a period of 12 days. 

The physiochemical analysis reported that there is a significant difference to a p< 0.5 ; the 

concentration of essential oil to 0.2 % on the coverage showed best results edible 

physicochemical connection to the control sample: 13.66 % of weight loss, 23 °Brix of soluble 

solids and 0.0080 % of titratable acidity. The microbiological analyzes reported that there is a 

significant difference to a p< 0.5 %; the concentration of essential oil of 0.2 % was the lowest 

count aerobic mesophiles: 6.57 x 105, and 7.38 x 105 in relation to the count of fungi. It is 

concluded that the 0.2 % of essential oil of cinnamon to the built-in coverage based, edible corn 

starch showed better physico-chemical and microbiological characteristics during 12 days of 

storage at 7 ± 0.05 °C. 

Keywords: plum, cinnamon oil, edible coverage. 

 

  


