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Introduccion. En los Gltimos afios ha surgido un creciente
interés en la utilizacion de aditivos de origen natural, debido
a efectos adversos provocados por productos sintéticos. Los
antimicrobianos se usan como aditivos que retardan o
inhiben el crecimiento de microorganismos en los alimentos
(D). Algunos compuestos con actividad antimicrobiana se
encuentran en tallos, raices, hojas, cortezas, floresy frutos de
plantas @). Una buena fuente de antimicrobianos son las
especias, tal es el caso del orégano en que se han encontrado
compuestos como el timol y el carvacrol que se presentan en
el aceite esencia y que poseen actividad antimicrobiana (3).
La mayoria de los estudios realizados para actividad
antimicrobiana de orégano son con el aceite esencial,
perdiéndose tal vez en el bagazo compuestos extractables
con solventesy que posean actividad antimicrobiana.

El objetivo del presente trabajo es evaluar la capacidad
antimicrobiana contra patégenos de alimentos, de extractos
obtenidos con solventes de diferente polaridad a partir de
bagazo de orégano del genero Lippia berlandierii.

Metodologia Se obtuvo bagazo de orégano, extrayendo el
aceite esencial por medio de arrastre de vapor. El bagazo
seco fue sujeto luego a extraccién solido liquido con los
disolventes alcohol, acetona y hexano, en donde se dejo
reposar el bagazo por 24-48 h. Los extractos se concentraron
a sequedad (1). Los extractos fueron resuspendidos en
alcohol y su actividad antimicrobiana se analizd
determinando la Gncentracién Minima Inhibitoria (CMI) y
la Concentraciébn Minima Bactericida (CMB) de los
extractos. Se usaron concentraciones de 0, 250, 500, 750 y
1000 ppm, y se probaron contra Listeria monocytogenes,
Bacillus cereus, Staphyloccocus aureusy Escherichia coli
O157:H7 (4)

Resultados y discusion. Los resultados de actividad
antimicrobiana muestran que hay un efecto diferencial entre
los extractos probados y de cada uno de ellos contra los
microorganismos estudiados. De |0s extractos, el que mostré
un mejor efecto antimicrobiano fue el acohol, seguido por la
acetona y finalmente el extracto con hexano. Es de esperar
gue este Ultimo extracto contenga muy pocos compuestos
antimicrobianos, puesto que |os compuestos que son solubles
en hexano son arrastrados en el aceite esencia (3).

Cuadro 1. CMI y CMB de extractos organicos de bagazo de

orégano contra patégenos de importancia en alimentos.
Alcohol Acetona | Hexano

CMI

S aureus >250 750 <1000

B. cereus >250 >250 750

L. monocytogenes >250 500 750

E. cali 750 500 750
CMB

S aureus 500 750 <1000

B. cereus >250 >250 <1000

L. monocytogenes 1000 1000 <1000

E. coli <1000 <1000 <1000

El microorganismo sobre e que tuvieron mayor efecto los
extractos de bagazo del orégano fue B. cereus y € mas
resistente fue E. coli. Esto concuerda con los reportes que
sugieren un efecto mayor del orégano contra
microorganismos Gram positivos (1). Los resultados
confirman que € efecto de los antimicrobianos naturales es
inhibitorio, mas que bactericida, puesto que la CMB
presentd en la mayoria de |0s casos, valores més altos que la
CMLI.

Conclusiones. El extracto alcohdlico de bagazo de orégano
mexicano tuvo un mayor efecto inhibitorio contra los
microorganismos  estudiados. El mayor efecto
antimicrobiano se presentd contra B. cereus El efecto
antimicrobiano de los extractos organicos de bagazo de
orégano fue inhibitorio, méas que bactericida.
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