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Introduccion. El uso de antimicrobianos naturales en
alimentos, se ha fortalecido en los Ultimos afios, por la
preocupacion de los consumidores en ingerir alimentos mas
sanos. Entre las especias que mas se utilizan, se encuentra el
orégano Mexicano, del que se ha descrito su efecto
antimicrobiano en varios trabajos in vitro. Sin embargo, es
necesario demostrar si presenta esta actividad en una matriz
alimenticia, donde intervienen factores relacionados con el
alimento. Como antecedente, es necesario conocer el efecto
de cada uno de los factores, para luego disefiar experimentos
de interaccion, que permitan generar modelos de prediccion.
En uno de los alimentos en los que se ha planteado el uso de
orégano como antimicrobiano es el queso (1). Como paso
previo, el presente trabajo evalda el efecto de la combinacion
de sal y aceite esencial de orégano Mexicano, sobre el
crecimiento de L. monocytogenes en leche, como un medio
con caracteristicas similares al queso.

Metodologia. Se determinaron las concentraciones
inhibitorias (CMI) y bactericidas (CMB) de cloruro de sodio
y aceite esencial de orégano Mexicano sobre Staphylococcus
aureus, Escherichia coli y Listeria monocytogenes (2). En
base a los resultados se evalu6 el efecto de la interaccion del
aceite esencial de orégano Mexicano (0, 125 y 250 ppm) en
combinacion con concentracion de cloruro de sodio (0, 2.5y
5%) sobre el crecimiento de L. monocytogenes en leche
descremada (3).

Resultados y discusion. De los microorganismos
estudiados, el que presentd mayor sensibilidad al aceite de
orégano fue L. monocytogenes, que se ha relacionado con
problemas de brotes alimenticios en queso (4). En relacién a
la concentracion de sal, S. aureus fue altamente resistente
(CMI/CMB >5%), mientras que L. monocytogenes fue la
mas sensible (CMI/CMB 2%). Del crecimiento de L.
monocytoegens en leche, en presencia de sal, de aceite
esencial de orégano o de la interaccion de ambos factores, se
observé que cuando no se afiadio sal, el efecto inhibitorio del
aceite esencial de orégano Mexicano se increment6 con la
concentracion utilizada. (Figura 1). Sin embargo, cuando se
afiadié sal a una concentracion de 2.5% (Figura 2) o 5%
(datos no mostrados) de sal, el efecto de éste factor sobre el
crecimiento del microorganismo, fue muy drastico, de
manera que las concentraciones crecientes de aceite esencial
de orégano Mexicano, no presentaron un efecto significativo.

Conclusiones. El aceite esencial de orégano Mexicano tiene
efecto inhibitorio contra L. monocytogenes tanto en caldo de

cultivo, como en leche descremada. El efecto del cloruro de
sodio, sobre L. monocytogenes es mayor que el del orégano.
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Figura 1.- Curvas de crecimiento de Listeria monocytogenes
a 37°C; 0% NaCl; 0, 125 y 250 ppm de aceite esencial de
orégano Mexicano.
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Figura 2.- Curvas de crecimiento de Listeria monocytogenes
a 37°C; 2.5% NaCl; 0, 125 y 250 ppm de aceite esencial de
orégano Mexicano.
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