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Introduccién . Actualmente , hay un creciente interés en
los compuestos naturales que muestran actividad

microbicida (Vollmerhausen et al., 2013; Papetti, 2012) y
que ayuden a extender la vida de anaquel de los
productos alimenticios (Knorr et al., 2011).El objetivo del
presente trabajo fue realizar el analisis proximal del
mucilago de Aloe vera y determinar su actividad

microbicida frente a algunas levaduras , bacterias y
mohos.

Metodologia . El mucilago fue obtenido a partir de una
disolucion del gel de aloe vera en agua. Se realizé la
determinacion de grados Brix, pH, acidez titulable ,
azucares totales, fibra cruda, cenizas, proteinas totales
, proteinas totales y contenido de grasa. Se utilizaron los
microorganismos de prueba Candida albicans ATCC
14055 , Candida albicans ATCC 14066 , Candida
guilliermondii ATCC, Kluyveromyces marxiamus CIBB-L
2029 , Pichia stipitis ATCC 55376 , Saccharomyces
cerevisiae BY4741, Saccharomyces cerevisiae BY4742,
Escherichiia coli ATCC 25922 y Staphylococcus aureus
ATCC 29213 con concentraciones de mucilago de hasta
100 mg/ml. Se realizaron tres réplicas y al menos tres
experimentos independientes. Los datos se presentaran
como el promedio * desviacion estandar (SD). Los
analisis estadisticos seran realizados utilizando
STATGRAPHICS  Centurion version XIX (Statpoint
Technologies , Inc., Warrenton , VA). Las diferencias
entre los grupos son detectadas mediante ANOVA y
prueba de comparacion mdltiple. Se consideran los
valores P menores a 0.05 como estadisticamente
significativo.

Resultados . Respecto al analisis proximal del
mucilago de Aloe vera, se obtuvieron sdlidos solubles de
27.00 +/- 0.01 °Brix, un pH de 5.93 +/- 0.03, acidez
titulable 10.00 +/- 0.01 mg/g, azucares totales 10.17 +/- 1.
04, humedad 25.02 +/- 2.68 mg/g, cenizas 18.53 +/- 0.02
mg/g, Grasas 0.53 +/- 0.08 mg/g, fibra < 0.01 mg/g,
proteinas totales  4.40 +/- 0.73mg/g. La actividad
microbicida se encontr6 una Concentracién minima
inhibitoria (MIC) para Pichia stipitis ATCC
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55376 de 90 mg/ml, una Concentracibn minima
microbicida (MMC) 90 mg/ml y para Saccharomyces
cerevisiae BY4741 una MIC de 100 mg/ml y una MMC
de 100 mg/ml.

Conclusiones. Se logré realizar el analisis proximal del
mucilago de sabila , obteniendo 10.17mg/ml de
azucares Yy 4.40g/ml de proteinas totales , estos
resultados son similares a los reportados en la
bibliografia.

Se demostrd la viabilidad del mucilago de sabila como
solucion de prueba , presentando un efecto
microbicida frente a Pichia stipitis ATCC 55376 vy
Saccharomyces cerevisiae BY4741.
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