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Introduccion. Debido a su alta frecuencia de brotes en
alimentos contaminados, Salmonella enterica es uno
de los patdgenos trasmitidos por alimentos de mayor
interés. Por ello, este microorganismo esta incluido en
el Sistema de Vigilancia Epidemiolégico Nacional (1).
Por otro lado, la preferencia de los consumidores por
alimentos con la menor cantidad de aditivos sintéticos
ha motivado la busqueda por nuevos conservadores de
origen natural (2). El objetivo del presente trabajo fue
evaluar la actividad antimicrobiana sinergista de los
aceites esenciales (AE) de Lippia sp y Thymus vulgaris,
asi como asociar su actividad con su afinidad por la
proteina membranal BamA de S. enterica.

Metodologia. Se determiné la concentracion minima
inhibitoria.  (CMI) mediante dilucion seriada en
microplaca para cada AE (3). Posteriormente, se
empled la técnica de checkerboard (4) con algunas
modificaciones para evaluar el efecto sinérgico; se us6
rezasurina para detectar las células viables. Para el
ensayo in silico, se utilizé el programa PyRx Virtual
Screening Tool para determinar las mayores energias
de afinidad entre la proteina transmembranal BamA de
S. enterica (PDB: 50R1) y los componentes de los AE.
Los resultados fueron visualizados con el programa
Discovery Studio Visualizer.

Resultados. Las CMI de los AE de orégano (AEQO) y
tomillo (AET) fueron de 500 y 1,000 pg/mL,
respectivamente. En la prueba de sinergismo, se
obtuvo una reduccién de las CMI a 125 y 250 pg/mL,
respectivamente (Figura 1). Se obtuvo una
concentracion inhibitoria fraccional (FIC) de 0.5.
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Fig. 1. Actividad antimicrobiana sinérgica entre AEO y AET.

Las mayores energias de afinidad a la proteina BamaA,
necesarias para el ensamble de la membrana celular,
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se presentan en la Tabla 1. El tipo de interacciones
existentes se muestran en la Figura 2.

Tabla 1. Compuestos de los aceites esenciales con mejores

energias de afinidad a la proteina BamA.

Aceite esencial Componente Afinidad (Kcal/mol)
B-cariofileno -7.0
Orégano a-humuleno -6.7
Timol -5.8
Carvacrol -6.2
Tomillo Alcanfor -5.9
Canfeno -5.8

Fig. 2. Interacciones electrostaticas entre proteina — ligando: a)
BamA-carvacrol; b) BamA-Timol.

Conclusiones. El sinergismo entre los AE potencia su
inhibicién contra S. entérica, lo cual abre la posibilidad
para su uso en alimentos como agentes conservadores
naturales.
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