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Introducción. El tomate rojo es uno de los productos 
frescos de mayor importancia económica, siendo México 
el segundo país exportador a nivel mundial. La pudrición 
blanda y la antracnosis causada por Rhizopus stolonifer y 
Colletotrichum gloeosporioides, respectivamente, son las 
principales enfermedades causando hasta un 40 % de 
pérdidas en la producción, mientras que la presencia de 
Salmonella spp. produce pérdidas totales (1).  
El objetivo del presente trabajo fue evaluar el efecto 
inhibitorio de dos antimicrobianos naturales, el arginato 
láurico (LAE) y la natamicina, propuestos para 
incorporarse en un recubrimiento comestible, contra dos 
hongos deterioradores R. stolonifer y C. gloeosporioides 
y una bacteria patógena Salmonella Saintpaul. 
 
Metodología. El efecto inhibitorio in vitro de los 
antimicrobianos se evaluó a concentraciones de 100-
1600 mg/L para LAE y 10-160 mg/L para natamicina, 
contra los hongos deterioradores R. stolonifer y C. 
gloeosporioides. Se determinó la concentración mínima 
letal (CML) mediante extensión en superficie y se 
monitoreó el crecimiento de cada hongo hasta el quinto 
día de incubación (2). Se utilizó LAE entre 30-200 mg/L 
(3) para inhibir la bacteria S. Saintpaul y se determinó  la 
concentración mínima inhibitoria (CMI) mediante 
densidad óptica a 600 nm, y la concentración mínima 
letal (CML) mediante extensión por superficie, 
considerando un límite de detección de 1.7 log UFC/mL 
(4). Para tratar de disminuir el uso de los antimicrobianos, 
se evaluó su efecto inhibitorio en mezcla, mediante un 
isobolograma. 
 
Resultados. La CML fue de 800 mg/L de LAE y 160 
mg/L de natamicina contra R. stolonifer y C. 
gloeosporioides, respectivamente (Figs. 1 y 2). Puede 
observarse en estas figuras que C. gloeosporioides es 
más resistente que R. stolonifer a cualquier 
concentración de los antimicrobianos naturales utilizados. 
Una concentración de 100 mg/L de LAE, resultó 
completamente inhibitorio sobre Salmonella Saintpaul. 
La combinación de LAE a 400 mg/L y 40 mg/L de 
natamicina tuvo un comportamiento aditivo, y logró la 
completa inhibición de ambos hongos, sin afectar la CML 
encontrada para Salmonella Saintpaul, reduciendo hasta 
un 25% la concentración a utilizar de cada 
antimicrobiano. 

 
 

Figura 1. CML del LAE contra R. stolonifer y C. gloeosporioides. 
 

 
 

Figura 2. CML de la natamicina contra R. stolonifer y C. 
gloeosporioides. 

 

Conclusiones. La combinación de los agentes 
antimicrobianos al ser incorporada en un recubrimiento 
comestible activo puede controlar, mejorar y extender la 
vida útil de tomate rojo en fresco. 
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