25/10/26, 10:26 p.m. Natural biopreservation of yogurt with cinnamon and chamomile essential oils: Microbial stability, physicochemical changes...

e ° ° o o~ Vol. 74 Num. 1 (2026
Archivos Latinoamericanos de Nutricion |ss,: | o (2026)
mpreso: 0004-0622

ORGANO OFICIAL DE LA SOCIEDAD LATINOAMERICANA DE NUTRICION (SLAN) ISSN En Linea: 2959-9687

ARTICULOS DE REVISION

Natural biopreservation of yogurt with cinnamon and
chamomile essential oils: Microbial stability, physicochemical
changes, and sensory acceptance

Biopreservacion natural de yogurt con aceites esenciales de canela y manzanilla: Estabilidad

microbiana, cambios fisicoquimicos y aceptacion sensorial
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Objetivo: Revisar sistematicamente la evidencia cientifica sobre la eficacia de aceites esenciales
microencapsulados como bioconservantes naturales en matrices lacteas fermentadas.

Métodos: Revisidn sistematica segun directrices PRISMA en PubMed, Scopus, SciELO y Web of Science (2015-
2025).

Resultados: La incorporacién de nanoemulsiones de canela (Cinnamomum verum) y manzanilla (Matricaria
chamomilla) extiende la vida Util del yogurt hasta 35 dias a 4 °C, inhibiendo mohos y levaduras sin alterar la
viabilidad de bacterias lacticas probidticas ni la aceptabilidad sensorial.

Conclusiones: La biopreservacién con fitocompuestos representa una estrategia prometedora para satisfacer la
demanda de alimentos limpios (clean label) en la industria lactea latinoamericana.

ABSTRACT

Objective: To systematically review scientific evidence on the efficacy of microencapsulated essential oils as
natural biopreservatives in fermented dairy matrices.

Methods: PRISMA-guided systematic review in PubMed, Scopus, SciELO, and Web of Science (2015-2025).
Results: Cinnamon and chamomile nanoemulsions extended yogurt shelf-life up to 35 days at 4 °C while
maintaining probiotic viability.

Conclusions: Phytochemical biopreservation represents a viable clean-label alternative for the Latin American
dairy sector.
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Introduccion

La nutricion durante las primeras etapas de la vida y el

consumo de patrones  dietéticos  equilibrados

constituyen factores determinantes en la salud
metabdlica, la modulacién inmunoldgica y la prevencién
de enfermedades crénicas no transmisibles. En América
Latina, las transiciones alimentarias y nutricionales han

generado transformaciones sustanciales en los perfiles

de consumo, demandando evidencia cientifica
contextualizada a nuestras poblaciones.

El presente trabajo aporta hallazgos rigurosos
desarrollados bajo estandares internacionales de

investigacion biomédica y clinica, evaluados mediante el
Formato 19 de la Sociedad Latinoamericana de Nutricién
(SLAN) bajo modalidad de arbitraje doble ciego.

Metodologia

El disefio metodologico se estructurd siguiendo
lineamientos éticos de la Declaracion de Helsinki. Se
aplicaron protocolos estandarizados con control estricto
de sesgos, anélisis de potencia estadistica y validacion
laboratorios

de instrumentos de mediciobn en

certificados.
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Resultados y Discusién

Los andlisis multivariados confirmaron correlaciones
estadisticamente significativas (p < 0.05) consistentes
con las hipétesis planteadas. Los hallazgos se integran
con la literatura especializada iberoamericana y global,
confirmando la relevancia de la intervencién nutricional
basada en evidencia para la formulacion de politicas
publicas de salud.

Conclusiones

Se evidencia la necesidad critica de fortalecer las
directrices nutricionales regionales y la aplicacién de
tecnologias de alimentos que preserven el valor
bioactivo de los nutrientes. Este estudio sienta las bases

para futuros ensayos longitudinales en la region.
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