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Introducción. Las aminas biógenas (AB) son 
compuestos nitrogenados de bajo peso molecular que 
presentan estructuras alifáticas, aromáticas y 
heterocíclicas. Su formación parte de la actividad 
microbiana que da lugar al desarrollo de enzimas 
descarboxilasas que convierten los aminoácidos libres en 
sus aminas correspondientes. De esta manera, 
cadaverina y putrescina se forman por descarboxilación 
de lisina y ornitina respectivamente (1). El consumo de 
alimentos con altas concentraciones de AB pueden 
causar efectos adversos en los consumidores, además, 
su presencia en los alimentos es considerada como 
indicador de calidad y/o aceptabilidad de los mismos (2). 
Putrescina y cadaverina, además de potenciar los efectos 
de otras aminas biógenas, son precursores de 
nitrosaminas carcinogénicas (3). Se ha demostrado que 
la formación de AB se puede inhibir empleando aditivos 
alimentarios (4). El aceite esencial de orégano (AEO), así 
como timol y carvacrol han demostrado un importante 
potencial antimicrobiano contra diferentes 
microorganismos por lo que, en este estudio, se evaluó 
su capacidad para inhibir la actividad aminobiogénica de 
Enterobacter sp. 
 
Metodología. Enterobacter sp. fue aislada de carne 
refrigerada de bovino y caracterizada de acuerdo con la 
NOM-194-SSA1-2004. Se comprobó cualitativamente la 
capacidad de producción de putrescina y cadaverina 
utilizando el medio BAPM (Biogenic Amine Production 
Medium) propuesto por Landete et al. (2005)(5). La 
cuantificación de las AB se realizó empleando la técnica 
propuesta por Eerola (1993)(6) y el porcentaje de 
inhibición del AEO, timol y carvacrol  sobre la actividad 
aminobiogénica de Enterobacter sp. se determinó de 
acuerdo a lo establecido por Mah & Hwang (2009)(4). La 
actividad aminoácido descarboxilasa se representó como 
el contenido en porcentaje de aminas biógenas con 
respecto al control correspondiente. Las concentraciones 
empleadas de AEO, timol y carvacrol  fueron de 0.5%, 
0.75% y 1.0%.   
 
Resultados. Se evaluó el efecto inhibitorio del AEO, 
timol y carvacrol (0.5%, 0.75% y 1.0%) sobre la 
capacidad de Enterobacter sp. para producir putrescina y 
cadaverina. Los resultados presentados en la Tabla 1 

demuestran que el mayor efecto inhibitorio en la 
producción de putrescina (98.2%) se obtuvo empleando 
la concentración de 0.5% de carvacrol, mientras que la 
concentración de 1% de este mismo compuesto fenólico 
inhibió la formación de cadaverina en un 87.7%.  No se 
encontró diferencia significativa (P > 0.05) en el grado de 
inhibición de putrescina empleando las tres 
concentraciones tanto de AEO como de timol. Por otra 
parte, se observó diferencia significativa (P < 0.05) entre 
las tres concentraciones de AEO en la formación de 
cadaverina, ya que el porcentaje de inhibición incrementó 
(58.9%, 75.1%, 84.2%) al aumentar la concentración de 
AEO. Estos resultados fueron comparados con un control 
preparado sin AEO ni compuestos fenólicos. 

 
Conclusiones. Carvacrol demostró mayor efecto 
inhibitorio en la capacidad de formación de cadaverina y 
putrescina por Enterobacter sp.  El mayor efecto 
inhibitorio en la producción de putrescina (98.2%) se 
obtuvo empleando la concentración de 0.5% de 
carvacrol. 
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Tabla 1. Efecto del aceite esencial de orégano, timol y carvacrol  
sobre la capacidad aminobogénica de Enterobacter sp. 
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