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Introducción. En la actualidad, el uso excesivo de los 

medicamentos ha ocasionado que enfermedades causadas por 
enterobacterias como la Salmonella enterica sean más difíciles 

de tratar, ya que las bacterias adquieren resistencia a los 
antibióticos convencionales (1). De ahí la búsqueda de 
alternativas naturales para combatir estas enfermedades 
usando extractos de orégano mexicano (Lippia graveolens) (2). 
El extracto de Lippia graveolens contiene timol y carvacrol, 
compuestos a los que se le atribuye la actividad antimicrobiana 
(3).  
La presente investigación evaluó el potencial antimicrobiano de 
extractos etanólicos (EE) y hexánicos (EH) de Lippia 
graveolens sobre Salmonella enterica. 
 
Metodología. Los EE y EH se obtuvieron por el método de 

maceración utilizando etanol al 96% y hexano al 98.5%. Para la 
evaluación de la actividad antimicrobiana de extractos de Lippia 
graveolens sobre el crecimiento de Salmonella enterica se 
utilizó la técnica de difusión en agar a concentraciones de 1%, 
5% y 10%, como controles se usaron etanol (CEE) y hexano 
(CEH) sin extracto (4). Los ensayos se realizaron por  triplicado. 
Posterior a 24 hrs de incubación a 37±2°C se midieron los halos 
de inhibición del crecimiento. Según el diámetro del halo de 
inhibición los microorganismos se clasifican  en: no sensibles 
(d< 8 mm), sensibles (9 mm < d < 14 mm), muy sensibles (14 
mm < d< 19 mm) y extremadamente sensibles (d > 20 mm) (5). 
 
Resultados. Los EE al 10% presentaron un  mayor efecto 

inhibitorio obteniéndose un halo de 24.70±1.2. En los EH al 
10% se obtuvo un halo de inhibición de  22.69±0.33, (Fig.1) 
(Tabla 1) considerándose ambas como extremadamente 
sensibles. Se observó un  halo de inhibición menor a 1 mm  en 
el control con solvente (CEE, CEH)  descartando  que  el  
efecto  inhibitorio  observado  en  la  investigación sea efecto 
del mismo y se le atribuye a los compuestos presentes en las 
hojas de orégano (Lippia graveolens). Estudios similares han 

reportado el efecto inhibitorio de los extractos de orégano sobre 
bacterias Gram-negativas (6). 
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Fig. 1. Evaluación del efecto antimicrobiano de extractos hexánicos y  
etanólico de L. graveolens sobre S. enterica. EH, extracto hexánico; EE, 
extracto etanólico; CEH, control del extracto hexánico; CEE, control del 
extracto hexánico 

 
Tabla 1. Actividad antimicrobiana de extractos hexánicos y etanólicos 

de  L. graveolens sobre Salmonella enterica 

 
Tratamientos 

Salmonella enterica 

Diámetro de la zona de inhibición en mm 

Concentración 
de extracto 

10% 5% 1% Control 
absoluto 

EE de orégano 24.70±1.2 22.52±1.15 16.9±1 0 

EH de orégano 22.69±0.3 19.01±0.33 14.26±1.45 0 

 

Conclusiones. Los EE y EH de Lippia graveolens,  presentaron  
un efecto bactericida sobre S. enterica, atribuible a los 
componentes presentes en los extractos de  Lippia graveolens. 

Por lo que podría ser una alternativa natural a los antibióticos 
comerciales para el tratamiento de enfermedades ocasionadas 
por dicha bacteria. 
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