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Introducción.  México es un país rico en plantas 
medicinales. La medicina tradicional usada desde la 
antigüedad ha  brindado conocimientos prácticos a través 
del tiempo. El estudio fitoquímico se ocupa de la 
composición química de la planta y de la naturaleza de 
sus principios activos, los ensayos para su 
caracterización y valoración, así como lo necesario para 
determinar su actividad farmacológica. En el presente 
trabajo de investigación estudiamos una especie de la 
familia de labiadas Plectranthus oloroso la cual es una 
planta trepadora de crecimiento lento de 60cm de alto 
que produce pequeñas flores de color rosa-lila en verano. 
Se conoce con los nombres comunes de vaporub o 
mentol. El objetivo de este trabajo fue realizar el estudio 
fitoquímica y evaluar la actividad antimicrobiana de los 
flavoniodes del Plectranthus oloroso. 

Metodología. La extracción se realizó utilizando 2 g de 
hojas secas trituradas, con éter de petróleo (10 ml) y una 
mezcla 9:1 de metanol agua (10 ml).  Se realizaron las 
pruebas fitoquímicas preliminares  para saponinas, 
fenoles, esteroides y alcaloides. Se determinó la 
concentración de fenoles totales por el método de Folin-
Ciocalteu (1). La rutina fue utilizada como estándar. Los  
flavonoides se determinaron utilizando la técnica de Liu 
et al, (2). Los esteroides se determinaron usando una 
curva de colesterol a 560 nm. La actividad antibiótica se 
determinó realizando un bioensayo in vitro. La actividad 
antioxidante se determinó utilizando el radical 2,2-difenil-
1-pichilhidrazilo(3). 

Resultados y discusión. Las pruebas fitoquímicas 
preliminares dieron positivas para: fenoles, esteroides, 
alcaloides, carbohidratos,  flavonoides, y negativa para 
saponinas.  En la tabla 1 se muestran los resultados de la 
actividad antibiótica probada con cuatro bacterias gram 
positivas.  

Cuadro 1.Determinación de la actividad antibiótica de 
Plectranthus oloroso  

Microorganismo Extracto metanolico 
Halo de inhibición (mm) 

Staphylococcus aureus 9  
Bacillus subtilis 12  
Escherichia coli neg 
Salmonella thypi neg 

La cuantificación de los metabolitos secundarios de   
Plectranthus oloroso se muestran en la tabla 2.  En el 
análisis de la linealidad de los métodos analíticos usados 
se obtuvo un coeficiente de correlación  de 0.99 para 
cada determinación. El análisis se realizó por triplicado.  

Cuadro 2.Principios activos del  Plectranthus oloroso    

Metabolitos secundarios  mg /g de hoja seca 

Fenoles totales 29 
Flavonoides 2.7 
Esteroides 7.9 
Actividad antioxidante  
CI50 ( M) 34.2 

 

Conclusiones.  
El ensayo fitoquímico nos muestra la presencia de los 
siguientes metabolitos secundarios: compuestos 
fenólicos, flavonoides, esteroides, alcaloides y 
carbohidratos.  
El extracto metanólico de las hojas de Plectranthus 
oloroso presenta actividad antibiótica contra 
Staphylococcus aureus  y Bacillus subtilis además de 
actividad antioxidante. 
Los extractos de P.  oloroso muestra un amplio espectro 
de acciones farmacológicas por lo que se puede 
considerar como fuente para futuros fármacos y/o 
fitofármacos.  
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