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Resumen

El objetivo principal del estudio fue evaluar la actividad antimicrobiana del extracto de Origanum vulgare
obtenido mediante tres métodos de extraccion: hidroalcoholico, cocciéon e infusién. La metodologia incluyd
la obtencién y cultivo de cepas bacterianas especificas, asi como la valoracion de la actividad antimicrobiana
mediante pruebas de inhibicién. Los resultados mostraron que el método hidroalcohdlico fue particularmente
eficaz, con halos de inhibicion de 8.33 mm para Escherichia coli y 10.67 mm para Salmonella spp., alcanzando
un 20% de resultados positivos. En contraste, los métodos de coccién e infusiéon no presentaron actividad
antimicrobiana. Se concluye que el extracto hidroalcohdlico de Origanum vulgare contiene un mayor efecto
antimicrobiano frente a estas bacterias, posicionandose como una alternativa prometedora para prolongar la
vida util de alimentos carnicos. Los demés métodos evaluados resultaron ineficaces, destacando la importancia
del proceso de extraccion en la actividad antimicrobiana del orégano.
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Abstract

The main objective of the study was to evaluate the activity of Origanum vulgare extract obtained through
three extraction methods: hydroalcoholic, decoction, and infusion. The methodology included the isolation and
cultivation of specific bacterial strains, along with the assessment of antimicrobial activity using inhibition zone
tests. Results showed that the hydroalcoholic method was particularly effective, producing inhibition zones
of 8.33 mm for Escherichia coli and 10.67 mm for Salmonella spp., with 20% of the tests yielding positive results.
In contrast, the decoction and infusion methods exhibited no antimicrobial activity. It is concluded that the
hydroalcoholic extract of Origanum vulgare contains a greater antimicrobial effect against these bacteria, making
it a promising alternative for extending the shelf life of meat products. The other extraction methods proved
ineffective, emphasizing the critical role of the extraction process in harnessing the antimicrobial potential of
oregano.
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Introduccion

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) son derivadas por la degluciéon de comestibles o agua,
contaminados con agentes infecciosos en tales cantidades que, aquejen la salud del consumidor a nivel par-
ticular o en grupos de individuos y que el contagio puede corresponder a la carencia en el asunto de pro-
duccién, manejo, mantenimiento, envio, reparticién, mercadeo y expendio de comestibles y agua (Vasquez,
2020). Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), cada afio se estima que 600 millones de personas
enferman después de consumir alimentos contaminados (OPS, 2022). Conforme a Diniz et al. (2024), los pro-
ductos carnicos, consumidos a gran escala a nivel mundial, representan uno de los grupos mas relevantes
dentro de los alimentos tradicionales, ya que aportan nutrientes esenciales como proteinas, grasas, aminoa-
cidos esenciales, ademas de minerales y vitaminas seleccionadas.

En base a Olivera (2024), Escherichia coli, una bacteria productora de toxina Shiga, estd asociada a
enfermedades graves transmitidas por alimentos, siendo los principales vehiculos de infeccién la carne
molida cruda o insuficientemente cocida, la leche sin pasteurizar y vegetales contaminados con materia
fecal. La Salmonella spp. son bacterias gramnegativas, méviles y no formadoras de esporas que pueden
contaminar diversos alimentos. Estas bacterias representan un riesgo para la salud, especialmente cuando los
productos contaminados no son cocidos adecuadamente. La presencia de Salmonella en los alimentos puede
desencadenar infecciones gastrointestinales graves, lo que resalta la importancia de implementar métodos
eficaces de control, como el uso de aceites esenciales naturales, para reducir la proliferacion de estas bacterias.
El Origanum vulgare es una planta herbacea que tiene presencia de compuestos fenélicos (carvacrol y el timol).
Lo que puede ayudar a prevenir la oxidacién de los lipidos en las carnes (Mera, 2020). En consideracion
a Vivian et al. (2020), el estracto de orégano muestra propiedades inhibidoras contra bacterias patogenas
provenientes de productos carnicos, incluyendo Salmonella enterica y Listeria monocytogenes.

El presente estudio tuvo como objetivo evaluar la actividad antimicrobiana del extracto de Origanum
vulgare frente a bacilos gram negativos, como Escherichia coli y Salmonella spp., son contaminantes comunes de
alimentos carnicos. Particularmente se investigo: ;Cual es la actividad de los extractos de Origanum vulgare
obtenidos por los métodos de coccidn, infusion e hidroalcohodlica para inhibir el crecimiento de bacilos
gram negativos contaminantes de productos carnicos? El proposito de esta investigacion fue proporcionar
soluciones practicas que contribuyan a alargar el periodo de conservacion de los productos carnicos y reducir
su riesgo microbioldgico, mejorando asi la seguridad alimentaria y la salud publica.

Materiales y métodos

La investigacion corresponde al tipo experimental del método cualitativo, para su estudio se realizé la
obtencion de cepasbacterias gram negativos de 40 muestras diferentes de carnes con base en el criterio principal
de que estuvieran visiblemente dafiadas o contaminadas, de las mismas se trabajo con la totalidad de las
muestras. El presente estudio se realizé dentro del Laboratorio de Microbiologia de la carrera de Bioquimica
Farmacia de la Universidad Nacional “Siglo XX” (UNSXX), Catavi, Bolivia. Para la parte experimental de
la obtencion de las cepas y valoracion por ensayo de difusion en disco. Primero se realizo la obtencion de
las cepas de Bacterias Gram Negativos cultivandolas en Agar Salmonella Shigella (SS) y Agar Cromogénico
para Coliformes (CCA) a 37 °C por 24 h. Donde se obtuvieron las cepas de Escherichia coli y Salmonella spp.
de las cuales se valoro la actividad antimicrobiana del extracto de Origanum vulgare, utilizando la técnica de
antibiograma por la prueba de sensibilidad de antibiéticos por difusion. Segundo, se sembré indculos de las
cepas obtenidas, con un hisopo estéril sobre toda la superficie del agar Miieller-Hinton. Tercero, preparamos
tres discos bafiados con cada método de extraccion colocandolos sobre la superficie del agar. Cuarto, se

incubaron a 37 °C por 24 h y se midio el halo de inhibicién que rodeaba a cada disco.

Resultados

El ensayo de difusion en disco (Tabla 1), demuestran que el método de extraccion hidroalcohdlica del
extracto de Origanum vulgare es el nico capaz de generar actividad antimicrobiana frente a Escherichia
coli y Salmonella. Los halos de inhibicién oscilaron entre 8-9 mm para E. coli y 10-11 mm para Salmonella,
evidenciando una mayor eficacia contra esta tltima bacteria. Por otro lado, los métodos de coccion e infusion
no presentaron actividad antimicrobiana, ya que los halos de inhibicion fueron de 0 mm en ambos casos para
las dos cepas bacterianas evaluadas. Tabla 1. Ademas, en la Figura 1 refuerza los resultados obtenidos en el
ensayo de difusion en disco. Se observa que el método hidroalcohdlico genera halos de inhibicion promedio
de 8 mm para Escherichia coli y 10 mm para Salmonella spp., mientras que los métodos de coccién e infusién
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no presentan actividad inhibidora, con valores de 0 mm en ambas cepas bacterianas. Esto confirma que el
método hidroalcohdlico es el tinico efectivo para extraer compuestos antimicrobianos de Origanum vulgare.

La Tabla 2, muestra que el método hidroalcohodlico fue el tnico eficaz para extraer compuestos
antimicrobianos de Origanum vulgare, logrando halos de inhibicion promedio de 8.33 mm para Escherichia coli
y 10.67 mm para Salmonella spp., con una desviacion estandar de 0.47 mm y un 20% de resultados positivos
en ambos casos. En contraste, los métodos de coccion e infusion fueron ineficaces, con halos de inhibicién
de 0 mm, sin variabilidad (D.E. = 0) ni resultados positivos (0%). Esto destaca la capacidad del método
hidroalcoholico para extraer y conservar los compuestos responsables de la actividad antimicrobiana, en
comparacion con los otros métodos que no lograron extraerlos de manera efectiva.

Tabla 1. Ensayo de difusion en disco del extracto de O. vulgare en cultivos segin el método de extraccion

Cepas Bacterianas Método de Extraccion Halo de Inhibicion (mm)
Escherichia coli Hidroalcohdlica 8,98
Escherichia coli Coccion 0,0,0
Escherichia coli Infusién 0,0,0

Salmonella Hidroalcoholica 11,10, 11
Salmonella Coccidén 0,0,0
Salmonella Infusion 0,0,0

Tabla 2. Resultados de los métodos de extraccidn, crecimiento y clasificacion de efectividad

Cepas Bacterianas | Método Media (mm) |D.E. Positivos (%) Efectividad
Escherichia coli Hidroalcohdlica 8.33 0.47 20% Eficaz
Escherichia coli Coccidon 0 0 0% Ineficaz
Escherichia coli Infusion 0 0 0% Ineficaz
Salmonella Hidroalcohdlica 10.67 0.47 20% Eficaz
Salmonella Coccién 0 0 0% Ineficaz
Salmonella Infusién 0 0 0% Ineficaz
Salmonella (infusidn) 0%
Salmonella (coccidon) 0%
Salmonella (hidroalcohdlica) 10.67 20.00%
E. cali (infusidan) 0%
E. coli {coccidon) 0%
E. coli (hidroalcohdlica) 8.33 20.00%
0 2 4 5] 2 10 12
Media (mm)

Figura 1. Pruebas de inhibicion de bacterias por método de extraccion

Discusion

La eficacia de extractos de Origanum vulgare frente a Escherichia coli y Salmonella, confirman que el método
hidroalcoholico es significativamente mas eficaz que los métodos de coccion e infusion, con halos de inhibicion
de 8.33 mm para E. coli y 10.67 mm para Salmonella (Tabla 1). Estos hallazgos coinciden con investigaciones
previas, como las de Zhang et al. (2024), quienes destacan que aceites esenciales de orégano tienen efectos
antibacterianos prometedores contra E. coli, uno de los principales agentes causantes de enfermedades
intestinales, logrando una eficacia del 20% en este estudio. Ademas, Rodriguez et al. (2021), indican que los
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extractos hidroalcoholicos son mas efectivos que otros métodos como infusion o coccién. En este sentido,
Osuna et al. (2023) concluyeron que los procesos de coccion e infusion pueden degradar o evaporar los
compuestos activos, lo que explica la ausencia de actividad antimicrobiana (eficacia del 0%, Tabla 2).

La capacidad del metodo hidroalcohdlico para preservar los compuestos bioactivos del orégano, como
el carvacrol y el timol son mas favorable en relacion a otros metodos (Mera et al., 2020). Estos compuestos
fenolicos, alteran la permeabilidad de la membrana bacteriana al interactuar con los fosfolipidos de su capa
externa, afectando la composicion de los acidos grasos ( Schovelin-H et al., 2018). Por tanto, la eleccién del
método de extraccion adecuado para maximizar la eficacia antimicrobiana de O. vulgare, es esencial, ya
que, controla la contaminacién microbiana y prolongar la vida ttil de alimentos cdrnicos como el método
hidroalcohélico.

Conclusion

El extracto hidroalcohdlico de Origanum vulgare, demostrd actividad significativa contra Escherichia coli
y Salmonella spp., con halos de inhibicion de hasta 10.67 mm, superando ampliamente los métodos de
coccidn e infusién, que no mostraron actividad antimicrobiana. Estos resultados preliminares, respaldan su
potencial uso como conservante natural en la industria alimentaria, especialmente en productos cdrnicos,
contribuyendo a prolongar su vida util y reducir riesgos microbioldgicos. Sin embargo, se recomienda
realizar estudios adicionales que evaltien concentraciones optimas, condiciones de almacenamiento y la
combinacion con otras estrategias de conservacion para maximizar su efectividad.
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