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Introduccion. El orégano Mexicano (Lippia graveolens
Kunth) es una planta aromatica importante
econémicamente por su uso como condimento y en
medicina tradicional (1). Cuando se utilizan mezclas de
compuestos bioactivos como en un aceite esencial, se
amplia el espectro de actividad y se incrementa su
potencial contra microorganismos patdgenos como
Samonella y Listeria, asi como deterioradores como
Brochotrix termosphacta y Pseudomona fragi, en
comparacién con el uso de wun solo agente
antimicrobiano, logrando la inhibicién de su crecimiento
en los alimentos (2). El objetivo del presente trabajo fue
evaluar el efecto antimicrobiano del aceite esencial de
orégano mexicano (AEO) sobre dos microorganismos
patdégenos y dos deterioradores de alimentos.

Metodologia. El orégano se obtuvo de Toliman, Qro., y
se extrajo por hidrodestilacion. La concentracién minima
bactericida (CMB) se determiné en el rango 5-50 mg/mL
de AEO contra B. termosphacta, P. fragi y L. innocua.
Para Salmonella sp. en el rango 2.5-25 mg/mL. Se usé
el AEO (20 pL) en placas de agar nutritivo se incubaron a
37°C para Salmonella sp. y Listeria y a 30°C para B.
termosphacta y P. fragi.

Resultados. A las 8 h de contacto con el AEO se redujo
P. fragi en 6.5 log UFC/mL, Salmonella sp en 7.6 log
UFC/mL, L. innocua en 8 log UFC/mL y B. termosphacta
en 7.3 Log UFC/mL. Las CMB obtenidas se muestran en
la Tabla 1. EI AEO mostr6 amplio espectro de actividad
inhibiendo todos los microorganismos en estudio
respecto al control. Salmonella fue mas sensible al AEO
que L. innocua, debido a la baja concentracién necesaria
para inhibirla. Se ha reportado que Salmonella presenta
alta sensibilidad al timol (3), el cual es el que se encontré
mas en el AEO utilizado en este estudio (66.3%) (4). L.
innocua al igual que L. monocytogenes pueden
desarrollar mecanismos de resistencia a antibioticos (5).

Tabla 1. Concentraciéon minima bactericida (CMB) del aceite esencial
de orégano, sobre los microorganismos en estudio.

CMB (mg/mL)
B. termosphacta 50
375

18.7
37.5

P. fragi

Salmonella sp.
L.innocua

A las concentraciones usadas en este estudio L. innocua
no aumenté su poblacién, ya que a la concentracion mas
baja del AEO la poblacion se mantuvo constante durante
el periodo de estudio, mientras que a las demas
concentraciones se inhibio el crecimiento.
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Fig. 1. Cinética de crecimiento (24 h) para determinar la concentracion
minima bactericida en Salmonella sp.

Conclusiones. El AEO es capaz de inhibir el crecimiento
de Salmonella sp y Listeria lo que puede prevenir las
enfermedades transmitidas por alimentos. Los
deterioradores P. fragi y B. termosphacta también fueron
inhibidos, haciendo el AEO wuna alternativa como
antimicrobiano natural para asegurar la inocuidad de los
alimentos.
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