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Resumen— Hoy en dia, se desarrollan nuevas
tecnologias para prolongar la vida de anaquel de
alimentos procesados, semiprocesados y frescos, que
disminuyan costos de produccion, pérdidas de
producto y aumento del tiempo de comercializacion.
Entre estas tecnologias se encuentra la adicion de
compuestos bioactivos de plantas comestibles y
medicinales. Por tal motivo, el presente trabajo se
enfoco en analizar el perfil de compuestos aromaticos
del aceite esencial de laurel mexicano (Litsea
glaucescens) por GC-MS, identificando compuestos
con capacidad antimicrobiana. Los resultados
mostraron como constituyentes principales eucalyptol,
linalool, y-terpinene, B-cymene, 2- norpinene, (-)-
terpinen-4-ol 'y (-)-B-pinene, presentando mayor
contenido del primero (11.97%). A este aceite esencial
se han atribuido efectos bacteriostaticos vy
fungistaticos. Sin embargo, existe escasa literatura
cientifica sobre aplicaciones en conservacion de
alimentos. En conclusion, se requieren nuevos
estudios sobre fitoquimica y su relacién con la
propiedad antimicrobiana in situ del aceite esencial,
debido a que tiene potencial biofuncional para
integrarse  como  aditivo en  recubrimientos
comestibles.

Abstract— Recently, new technologies are developed
to increase life-shelf of fresh, semi-processed, and
processed food that yield low costs, less waste of
product and higher commercialization time. Among
these technologies, it is found the addition of bioactive
compounds of medicinal and agrofood plants.
Therefore, this work was focused to analyse the
aromatic profile of essential oil from Mexican laurel
(Litsea glaucescens) by GC-MS, identifying
compound with antimicrobial capacity. Our results
showed as principal constituents: eucalyptol, linalool,
y-terpinene, B-cymene, 2- norpinene, (-)-terpinen-4-ol,
and (-)-B-pinene, displaying a high content of the first
one (11.97%). This essential oil has been attributed
bacteriostatic and fungistatic effects. Nevertheless,
there is few literatures about its use in food
preservation. In conclusion, new studies about
phytochemistry and antimicrobial properties in situ of
the essential oil are required due to its biofunctional
potential to be integrated as additive in edible coatings.

Palabras clave —Biofuncionalidad, bacteriostatico,
fungistatico, oxidacion, alimentos.

I. INTRODUCCION

En la actualidad, el area I+D+i en la industria
alimentaria se centra en nuevas tecnologias como
los procesos no térmicos para preservacion de
compuestos bioactivos, principalmente
antioxidantes, con beneficios para la salud del
consumidor [1]-[4] vy aditivos naturales
(extractos  herbales,  aceites  esenciales,
bacteriocinas) con capacidad antimicrobiana
(antibacteriana y antifingica) para conservacion
de alimentos frescos, semiprocesados Yy
procesados [5], [6]. Los agentes antimicrobianos
pueden agregarse directamente en la matriz
alimentaria o mediante biopolimeros comestibles
en forma de recubrimientos/peliculas, micro- y
nano- encapsulados, los cuales sirven como
acarreadores, liberando gradualmente estas
moléculas bioactivas durante el almacenamiento
[6]. En este marco, los productos naturales
provenientes de plantas comestible y/o
medicinales representan una fuente rica de
compuestos  bioactivos  como  terpenos,
polifenoles (flavonoides, antocianinas),
alcaloides, entre otros [7]-[10] que podrian
incorporarse a una matriz comestible.

Entre las plantas agroalimentarias con
potencial biofuncional, para aplicaciones en la
conservacion de alimentos, encontramos las
denominadas plantas aromaticas o “especias”
empleadas en la gastronomia. Estas plantas
poseen  componentes  volatiles  (aceites
esenciales), generalmente, ricos en terpenos [11],
[12] que han sido relacionados con diversas
actividades bioldgicas. Entre estas plantas
aromaticas, encontramos al género Litsea,
particularmente, el laurel mexicano (Litsea
glaucescens) que actualmente se encuentra
amenazada por la explotacién inadecuada, Y,
consecuentemente, protegida por NOM-059-
SEMARNAT-2010 [13]. De tal manera que,
brindar usos alternativos y generar valor
agregado podria contribuir al cultivo sustentable
de la especie. Por lo tanto, el presente trabajo se
centrd6 en analizar el perfil de compuestos
aromaticos presentes en el aceite esencial de
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Litsea glaucescens mediante cromatografia de
gases acoplado a espectrometria de masas (GC-
MS), identificando aquellos componentes con
propiedades antimicrobianas reportados en
fuentes de informacién, y anlisis del uso
potencial como aditivo en matrices comestibles
para conservacion de alimentos.

Il. MATERIALES Y METODOS

Blsqueda sistematizada de informacion.

La basqueda de informacion (Fig. 1) se realizé
en la base de datos de la Biblioteca Digital de la
Universidad Nacional Auténoma de México
(BiDIUNAM). Las palabras clave empleadas
fueron Litsea, Litsea glaucescens, essential oils,
antimicrobial, antioxidant, food y combinaciones
de ellas. El periodo de busqueda incluyé de 2000-
2019. Los trabajos consultados sobre L.
glaucescens fueron discriminados en base a
criterios como idioma (espafiol e inglés), texto
completo de acceso libre y textos repetidos.
Entonces, aquellos documentos con informacién
relevante en composicion quimica, actividad
antimicrobiana de laurel mexicano, asi como,
aplicaciones en alimentos fueron consultadas.
También, aquellas investigaciones sobre otras
especies del género Litsea fueron incluidas.
Mientras que, documentos de topicos
relacionados con anatomia, genética, boténica y
agronomia fueron excluidos, debido a que no se
trataron en este trabajo. De tal manera que, los
documentos citados refieren aspectos relativos a
fitoquimica y bioactividad de la especie aqui
mencionada.

Material vegetal e hidrodestilacion

Las hojas de laurel mexicano (Litsea
glaucescens) fueron adquiridas en el mercado
local del municipio de Apan, Hidalgo (México).
Posteriormente, las hojas deshidratadas (1 kg)
fueron trituradas en un molino. El aceite esencial
se obtuvo por hidrodestilacion (500 g muestra, 2
L de agua, 2 h). A continuacion, el aceite esencial
fue depositado en un vial de vidrio y almacenado
en refrigeracion a 4 °C por 24 h. Esto provocd
separaciéon de la fase acuosa Yy oleosa.
Finalmente, el aceite esencial fue separado por
decantacion y almacenado en un vial de vidrio
ambar a 4 °C para su posterior analisis por GC-
MS [11], [12].
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Fig. 1 Flujograma de busqueda de informacion sistematizada
acerca del laurel mexicano (Litsea glaucescens) en la
plataforma BiDiUNAM.

Cromatografia de gases acoplado a
espectrometria de masas, GC-MS
El aceite esencial del laurel mexicano fue

analizado por cromatografia de gases acoplado a
espectrometria de masas, GC-MS (JEOL
GCmate). Las condiciones de trabajo del GC-MS
fueron las siguientes: gas helio como acarreador
con flujo de 1 mL/min, temperatura de horno
desde temperatura ambiente hasta 300 °C con
incrementos de 40 °C, temperatura de inyector a
300 °C, temperatura del detector a 200 °C. Los
espectros de masas se registraron en un rango de
45-500 m/z, usando voltaje de ionizacion a 70
eV. Los espectros experimentales de los
componentes del aceite esencial fueron
comparados con los patrones de fragmentacion
de los espectros de masas de la libreria del
National Institute of Standard and Technology
(NIST). Finalmente, el area bajo la curva del pico
cromatografico se usd para determinar el
contenido relativo (%) de los principales
compuestos [11], [12].

I11.RESULTADOS Y DISCUSION

La investigacion documental proporciond
informaci6n acerca de la composicién del aceite
esencial de laurel mexicano (L. glaucescens), los
cuales fueron contrastados con datos
experimentales de este trabajo, asi como,
compuestos que han presentado actividad
antimicrobiana; de tal manera que, se realiz6 un
analisis del potencial biofuncional que tendria
este aceite esencial como aditivo en matrices
comestibles para conservacidn de alimentos.

Perfil de compuestos aromaticos
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El rendimiento del aceite esencial de L.
glaucescens fue 5.2 mL/Kg. En la Fig. 2 se
observa el perfil cromatografico (TIC) del aceite
esencial del laurel, y en la figura 3 se muestran
los patrones de fragmentacion (espectros de
masas) de cada componente identificado.
Mientras que, en la tabla 1 se presenta el
contenido relativo (%) de los compuestos
presentes en el aceite de laurel mexicano. El
cromatograma reveld la presencia de 14
componentes, los cuales pertenecen a la clase
monoterpenos. De ellos, se observaron tres
monoterpenos hidroxilados, dos monoterpenos
oxigenados y un monoterpeno multi-halogenado.
Entre los componentes mayoritarios
identificados, a través de la base de datos NIST,
se encontraron eucaliptol (8, TR= 7.7 min,
11.97%), linalool (12, TR= 9.22 min, 10.35%),
y-terpineno (10, TR= 8.23 min, 10.04%), B-
cymeno (7, TR=7.59 min, 9.40%), 2- norpineno
(2, TR=5.69 min, 9.42%), (-)-terpinen-4-ol (13,
TR= 10.76, 8.42%) y (-)-B-pineno (4, TR= 6.59,
8.06%). Por otra parte, el patron de
fragmentacién de los monoterpenos fue muy
similar generando en la mayoria de los
compuestos un ion padre (m/z) de 93.
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Fig. 2 Cromatograma de iones del aceite esencial de Litsea
glaucescens.

En relacion con esto, la quimiodiversidad
mostrada mediante el perfil fitoquimico de
especies de Litsea incluye terpenos, &acidos
grasos, flavonoides, alcaloides, lactonas [14]-
[19]. Particularmente, en el aceite esencial
extraido de siete especies del género Litsea, entre
ellas L. glaucescens, Jiménez-Pérez et al. [11]
reportaron  principalmente  monoterpenos,
presentando mayor contenido de ecualiptol (8),
linalool (12), terpinen-4-ol (13) y a-terpineol
(14); ademas B-cymeno (7), a- y B-pineno (4); los
cuales son compuestos comunes en estas
especies. También, Guzman-Gutiérrez et al. [12]
encontraron en el aceite de L. glaucescens mayor
cantidad de eucaliptol (8) y o-cymeno, seguido
de otros constituyentes como limoneno, terpinen-
4-o0l (13), linalool (12), a-, B-pineno (4), y y-
terpineno (10). Mientras que, en extracto acuoso
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y metandlico se ha reportado alto contenido de
compuestos fendlicos [20], [21], especialmente,
los flavonoides quercitrina y epicatequina [21].
Ademas, en infusibn se han identificado
compuestos  fendlicos como  catequina,
epicatequina, rutina, kaempferol, quercetina,
gallocatequina, epigallocatequina, epicatequina
gallato, epigallocatequina gallato, gallocatequina
gallato y [22]. También, en extracto etandlico se
han encontrado las flavononas, pinostrobina y
pinocembrina; ademas de 2’,6’-dihydroxy-4’-
methoxydihydrochalcona [23].

Entonces, ¢Cudl es el potencial antimicrobiano
del aceite esencial de L. glaucescens para
conservacion de alimentos? al respecto,
recordemos que, las hojas de Litsea spp. son
ingredientes (condimento) de la gastronomia
mexicana; mientras que, el aceite esencial de
estas especies se utiliza en perfumeria y
saborizantes [11]. Sin embargo, en la medicina
tradicional, las infusiones de hojas de Litsea se
han empleado para tratar diversos padecimientos
relacionados especialmente contra infecciones
gastro-intestinales [11]. Aunque, actualmente,
las investigaciones del aceite esencial se han
dirigido a validar el efecto antidepresivo in vivo
[12]. En contraste, las investigaciones del efecto
antimicrobiano de especies de Litsea se han
centrado, especialmente, en extractos alcohélicos
e infusion, y existe escasa literatura sobre aceites
esenciales. Al respecto, en los afios noventa,
Meckes et al. [24] demostraron que, el extracto
metandlico de L. nessiana y L. glaucescens
inhibi6 el crecimiento de las bacterias
Escherichia coli y Staphylococcus aureus.

En la década siguiente, se reportd que, el
extracto etandlico de L. guatemalensis
disminuy6 el crecimiento de Staphyloccocus
auereus y Salmonella typhi. También, se ha
demostrado que, estos extractos fueron activos
contra los hongos Candida albicans,
Epidermophyton floccosum y Mycobacterium
canis [citado en 25]. En afios recientes, los
extractos acuoso y etanélico de L. glutinosa [26],
L. cubeba [27], L. monpetala [28] mostraron
actividad contra diversas bacterias. También,
Cruz et al. [25] reportaron que, el extracto
etandlico de varias especies de Litsea mostraron
actividad contra las bacterias Mycobacterium
smegmatis, Bacillus subtilis y Escherichia coli;
asi como, inhibicién del crecimiento de hongos
(M. canis y Trichophyton mentagrophytes). En el
caso del aceite esencial de L. guatemalensi, Cruz
et al. [25] reportaron efectividad contra M.
semegmatis y Bacillus subtilis.
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Fig. 3 Perfil aromatico del aceite esencial de Litsea glaucescens. El espectro de masas muestra el patron de fragmentacion de los
componentes identificados por comparacion de la base de datos NIST.

Sin embargo, hasta el momento, no se ha
reportado efecto antimicrobiano del aceite
esencial de L. glaucescens, por lo tanto, derivado
de este breve analisis, es posible considerar que
la mezcla de aceites esenciales de L. glaucescens
podria utilizarse como aditivo antimicrobiano
contra microorganismos que comunmente se
transmiten a través de los alimentos, como
enterobacterias (E. coli, S. typhi, L. mocytogenes,
S. aureus, entre otros) y hongos (Candida y
otros). Sin embargo, se requieren pruebas in vitro
e in situ para validar su efecto.

Respecto a la aplicacion en la industria de
alimentos, cabe preguntarse ¢(COmo se podria
integrar el aceite esencial de L. glaucescens en
la conservacion de alimentos? La alternativa mas
explorada en otras fuentes de aceites esenciales
es incorporarlos en matrices de biopolimeros
comestibles, tales como polisacéridos, proteinas,

lipidos y mixtas [29]. Esto permite controlar la
liberacion de compuestos bioactivos durante
almacenamiento, y evitar efectos indeseables en
el sabor del alimento [29]; sin embargo, hoy en
dia, practicamente se han iniciado los estudios
sobre aceite esencial de L. glaucescens como
aditivo antimicrobiano en alimentos. EI primer
reporte incluye el comportamiento de la
inclusion de la infusion de L. glaucescens en
microcéapsulas de maltodextrina [30], pero no del
efecto en producto; por lo cual, un &rea de
oportunidad involucra nuevas investigaciones
relacionadas con mecanismo de accion, posible
resistencia a componentes del aceite, sinergia
entre compuestos, adicion en diversos tipos de
matrices comestibles y efecto antimicrobiano in
vitro e in situ contra microorganismos
transmitidos por alimentos, asi como, cambios en
atributos sensoriales y perfil de textura en
producto.

Tabla 1 Contenido y relacién masa/carga (m/z) del ion molecular [M+H]+ de los compuestos del aceite esencial de Litsea glaucescens
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No. TR Compuesto* [M+H]+ Area relativa Contenido
(min) (m/z) del pico** (%)
1 5.55 B-Thujene 137 0.3142 3.83
[Bicyclo[3.1.0]hex-2-ene, 4-methyl-1-(1-methylethyl)-]
CioH16
2 5.69 2- Norpinene, 3,6,6-trimethyl 137 0.7729 9.42
[Bicyclo[3.1.1]hept-2-ene, 3,6,6-trimethyl]
CioH16
3 6.02 (-)-Camphene 137 0.5937 7.24
[Bicyclo[2.2.1]heptane, 2,2-dimethyl-3-methylene-, (1S)-]
CioH16
4 6.59 (-)-B-Pinene 137 0.6609 8.06
[Bicyclo[3.1.1]heptane, 6,6-dimethyl-2-methylene-, (1S)-]
CioH1s
5 6.82 Cyclopropene, 1-bromo-2,3,3-trifluoro- 173 0.2644 3.22
C3BrFs
6 7.39 (+)-4-Carene 137 0.4382 5.34
[Bicyclo[4.1.0]hept-2-ene, 4,7,7-trimethyl-]
CioH16
7 7.59 B-Cymene 135 0.7711 9.40
[Benzene, 1-methyl-3-(1-methylethyl)-]
CioH1a
8 7.70 Eucalyptol 155 0.9822 11.97
[2-Oxabicyclo[2.2.2]octane, 1,3,3-trimethyl-]
C10H180
9 7.98 3-Carene 137 0.3705 4.52
[Bicyclo[4.1.0]hept-3-ene, 3,7,7-trimethyl]
CioH1s
10 8.23 y-Terpinene 137 0.8234 10.04
[1,4-Cyclohexadiene, 1-methyl-4-(1-methylethyl)-]
CioH16
11 8.76 Cyclopental[c]pyran-1,3-dione, 4,4a,5,6-tetrahydro-4,7-dimethyl- 181 0.2282 2.78
C10H1203
12 9.22 Linalool 155 0.8491 10.35
[1,6-Octadien-3-ol, 3,7-dimethyl-]
Ci10H130
13 10.76 (-)-Terpinen-4-ol 155 0.6909 8.42
[3-Cyclohexen-1-ol, 4-methyl-1-(1-methylethyl)-, (R)-]
Ci10H180
14 11.20 L-a-Terpineol 155 0.4428 5.40
[3-Cyclohexene-1-methanol, a,a,4-trimethyl-, (S)-]
C10H180
Total 8.2025 100
TR: Tiempo de retencion
*Por comparacién con base de datos NIST
** Area relativa= [(area total pico-background)/area total pico]
Contenido (%)= [area relativa pico/drea total]*100, donde area total=  drea relativa pico

1VV.CONCLUSIONES

La especie Litsea glaucescens contiene
monoterpenos,  principalmente  ecualiptol,
linalool, y-terpineno, B-cymeno, 2- norpineno,
(-)-terpinen-4-ol y (-)-B-pineno. Por otra parte,
reportes indican que, extractos acuosos,
etandlicos y metandlicos; asi como aceite
esencial de Litsea spp. han mostrado actividad
antimicrobiana. Estos hallazgos sugieren que, el
aceite esencial o compuestos aislados de L.
glaucescens podrian ser empleados como aditivo
antimicrobiano, posiblemente a través de
inclusion en  matrices de biopolimeros
comestibles para conservacion de alimentos.
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