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Resumen

Lippia graveolens es wuna planta
aromatica mexicana que hasta ahora se
ha utilizando para la industria
gastronémica y en zonas marginadas
como remedios caseros para combatir
maltiples problemas gastrointestinales y
respiratorios. En el presente estudio se
proporciona evidencia de la capacidad
antimicrobiana  del aceite esencial
extraido de hojas secas de esta especie
sobre tres microorganismos causantes de
enfermedades de transmision alimentaria
(ETA) Salmonella sp., E. coli vy
Enteroccus. Se encontré que Salmonella
es mas sensible al aceite esencial y
Enteroccocus la més resistente. Estos
datos aportan valor a la comercializacién
y promueven la especie con potencial
para la obtencién de productos de alto
valor agregado, ademas de representar
una opcién para mejorar las condiciones
de vida de las poblaciones donde se
colecta de manera silvestre y que
pertenecen a zonas de alta marginacion.

Palabras clave: actividad
antimicrobiana, aceite esencial, orégano
silvestre.
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Abstract

Lippia graveolens is a Mexican aromatic
plant that, to date, has been used by the
food industry, as well as in marginalized
areas, as home remedies which combat
multiple gastrointestinal and respiratory
problems. This study provides evidence
of the antimicrobial capacity of essential
oil extracted from the dry leaves of this
species on three microorganisms that
cause foodborne illnesses: (FAD)
Salmonella sp., E. coli and Enteroccus.
Salmonella was found to be more
sensitive to the essential oil, and
Enteroccocus the most resistant. These
data add value to the commercialization
of the plant by increasing the potential of
obtaining products with high added
value. Additionally, it provides a viable
opportunity for improving the living
conditions of the populations where it is
collected in the wild, which are typically
areas of high marginalization.

Key words: antimicrobial activity,
essential oil, wild origanum.
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Introduccion

El sector agropecuario enfrenta retos
cada dia més dificiles para la generacion
de materias primas de origen vegetal
para el consumo en fresco y para la

agroindustria. Los altos costos de
produccién, un bajo nivel de
organizacion y canales de

comercializacion ineficientes aumentan
la complejidad de los problemas en el
medio rural (Cano, 2014).

Meéxico cuenta con cerca de 40
especies conocidas de orégano, siendo
algunas de ellas endémicas y que se
distribuyen en varios estados de la
republica mexicana. Por ejemplo, 90%
de la produccion de Lippia graveolens
en Coahuila se obtiene de zonas
silvestres y de este volumen 80% de hoja
seca es exportada (CONAFOR, 2009).
La produccion anual se encuentra
alrededor de 3,000 toneladas de las
cuales 2,000 son exportadas a Estados
Unidos de América. Las exportaciones
del orégano mexicano estan destinadas
también al Reino Unido, Alemania,
Francia y Canada (Garcia-Pérez et al.,
2012). La produccién de orégano
mexicano (Lippia graveolens) est4
fuertemente amenazada debido al abuso
en la explotacion de plantas silvestres,
no existiendo un programa de cultivo
que ayude a conocer la demanda
nacional y de exportacién actual que
permita crear una cadena productor-
consumidor, evitando la depredacion de
orégano silvestre, promoviendo en los
productores el interés por desarrollar
cultivos comerciales.

A nivel mundial se han

incrementado los estudios relacionados
con los aportes a la recuperacion de la
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salud humana a partir del uso de aceites
esenciales de  diversas  especies
vegetales. Uno de los problemas de salud
que mas afecta a la poblacion en general
son las enfermedades de transmision
alimentaria. E. coli, Salmonella vy
Enterococcus, son  ejemplos de
patégenos que se transmiten por
alimentos, provocando severos dafios a
la salud y grandes pérdidas econdémicas.
El uso de aceites esenciales tiene un
fuerte incremento en el mercado de los
alimentos funcionales conocidos como
"alimentos para uso especifico de la
salud" (foods for specified health use)
(Maruyama et al., 2017). Japon, lider
mundial en su desarrollo, es el primer
pais que ha legislado su aprobacion. La
formulacion de alimentos nutritivos y
saludables que favorezcan la prevencion
de enfermedades permitira cubrir la
demanda de los consumidores (Kiesel et
al., 2011).

Las condiciones ambientales donde
habitan estas especies influyen en la
cantidad y composicion de sus aceites
esenciales, de tal forma que al orégano
mexicano (Lippia graveolens y L.
palmeri) la American Spice Trade
Association (ASTA) lo describe como
un orégano con un sabor mas fuerte, con
hojas méas largas y con un mayor
contenido de aceites esenciales (3-4%),
en comparacién con el del mediterraneo
(especies de Origanum) que provienen
de Grecia, Turquia o Albania que
contienen entre 2-2.5% (Lecona-Uribe et
al., 2006). EI objetivo de esta
investigacion es determinar la actividad
antimicrobiana del aceite esencial del
orégano mexicano Lippia graveolens
originario del norte de Jalisco sobre E.
coli sp, Salmonella sp y Enterococcus sp
tratando de fundamentar el uso del aceite
esencial en
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la conservacién de alimentos y el efecto
de inhibicion sobre algunas bacterias
infectocontagiosas relacionadas con la
contaminacion alimentaria.

Materiales y métodos
Extraccion del aceite

Se pesaron 100 gr de hojas secas de
organo y se colocaron en un matraz
Erlenmeyer para el sistema de
destilacion por arrastre de vapor.
Transcurridas tres horas, lo recolectado
se paso a una perilla de decantacién y se
separ0 el aceite con éter de petroleo.
Posteriormente se concentrd la muestra
evaporando el solvente.

Actividad antimicrobiana por el método
de sensidiscos

Se utilizaron dos diferentes medios
de cultivo, Mueller Hinton para
Salmonella y E. coli (Ashraf et al., 2017)
y agar sangre para Enterococus vaciados
en cajas Petri (Gamboa et al., 2016). Las
cepas caracterizadas de los organismos,
se obtuvieron de un laboratorio del
mismo Centro Universitario. Una vez
solidificados los medios se inocularon
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respectivamente cada bacteria con una
carga bacteriana de 5x10% cel/mL.
Posteriormente a cada caja se colocaron
los discos estériles de papel filtro, de
acuerdo a los siguientes tratamientos: sin
aceite, 1 pL, 3 pL y 5 pL de aceite
esencial de orégano. Las cajas se
incubaron a 35 °C por 24 horas.
Transcurrido este tiempo, se midio el
didmetro del halo de inhibicion
producido utilizando un vernier.

Andlisis estadistico

Para el analisis de los datos obtenidos
se realizaron andlisis de varianza vy
pruebas de rangos multiples utilizando el
programa Past 3. El disefio experimental
utilizado fue un analisis de un factor con
tres réplicas.

Resultados y discusion

El rendimiento final del aceite
esencial obtenido fue de 3.8% v/p de
hoja seca de L. graveolens. El analisis de
los halos de inhibicion de cada bacteria
después de 24 h de incubacion con 1.0
pl, 3.0 pl y 5.0 pl de aceite esencial de
orégano mexicano, pueden observarse en
la Figura 1.
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Figura 1. Evaluacién antimicrobiana del aceite esencial de Lippia graveolens. Se evaluaron tres diferentes
concentraciones de aceite esencial de Lippia graveolens sobre la inhibicion de crecimiento de Salmonella
sp., E. coli sp. y Enterococcus sp. Las letras representan grupos homogéneos; diferentes letras indican

diferencia significativa (P<0.05).

El aceite esencial presenta inhibicién
en las tres concentraciones probadas
sobre la inhibicion de los tres patdgenos
estudiados. No se observaron halos de
inhibicion  en  ninguno de los
microorganismos estudiados cuando solo
se colocaba el sensidisco sin aceite
esencial (Control). Se evidenci6 que las
concentraciones 1.0 y 5.0 pL de aceite
esencial sobre Salmonella fue la bacteria
mas sensible al aceite y Enterococcus
mostré la mayor resistencia al agregar
1.0 y 5.0 pL de aceite esencial. La mejor
concentracion para la inhibicion de estos
microorganismos fue la concentracion
méas alta (5.0 uL), se ha reportado la
inhibicion de estas bacterias mediante el
aceite esencial de orégano europeo
(Origanum vulgare) a concentraciones
similares a las obtenidas en el presente
estudio (Paredes Aguilar et al., 2007),
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Zaika 'y col. encontraron que a
concentraciones del orden de 0.5 a 8.0
g/L de aceite esencial de orégano tienen
un fuerte efecto bacteriostatico en los
géneros Lactobacillus plantarum y
Pediococcus  acidilactici que  son
comunes en procesos fermentativos de
alimentos (Zaika et al., 1983).

Segin un estudio con Origanum
vulgare frente a E. coli se obtuvo un halo
de inhibicion de 1.62 mm con 5 pL de
aceite esencial (Chavez Torres et al.,
2008). Esto comparado con los
resultados del presente reporte, la
especie del norte de Jalisco Lippia
graveolens tiene un halo de inhibicion de
5 veces mayor. Esto nos sugiere que la
actividad antimicrobiana depende de
muchos factores tales como especie,
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condiciones geograficas, periodos de
cosecha y el método de extraccion.

Conclusiones

El resultado de la presente
investigacion confirma que el aceite
esencial de orégano tiene poder
antimicrobiano sobre Salmonella sp., E.
coli y Enteroccus, principales bacterias
que contaminan alimentos. Se encontro
que Salmonella es més sensible al aceite
esencial 'y Enteroccocus la mas
resistente.

La presente investigacion puede
servir como base para la explotacion del
orégano de Jalisco para ser usado como
aditivo o conservador en productos
alimenticios, cuidando siempre que no se
pierdan las propiedades organolépticas
del producto. Se recomienda estudiar las
fracciones del aceite sobre estos y otros
patdgenos para conocer mas a fondo la
composicién y posible uso de este.
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