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RESUMEN

El objetivo del trabajo consistié en evaluar la actividad
antimicrobiana de extractos de albahaca (Ocimum sanctum
L.), frente a Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Bacillus subtilis, Saccharomyces cerevisiae y Aspergillus
oryzae. Se obtuvo que las concentraciones minimas
inhibitorias fueron: E. coli 1500 mg/kg; St. aureus 750 mg/kg
y S. cerevisiae 500 mg/kg. Sobre B. subtilis, el extracto pro-
voco efecto bacteriostatico y no se observo actividad sobre
A. oryzae a ninguna de las concentraciones ni tiempos estu-
diados.

Palabras clave: Actividad antimicrobiana, compuestos
fendlicos, albahaca.
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ABSTRACT

Antimicrobial activity of extracts of basil (Ocimun sanctum
L)

The objective of this research was to investigate the
antimicrobial activity of extracts of basil (Ocimum sanctum
L.), on: Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus
subtilis, Saccharomyces cerevisiae and Aspergillus oryzae.
It was obtained that the inhibitory minimum concentration
for E. coli was 1500 mg/kg; for St. aureus 750 mg/kg and S.
cerevisiae 500 mg/kg. For B. subtilis, the extract caused
bacteriostatic effect and on A. oryzae inhibition was not
found at any of concentrations neither studied times.
Keywords: antimicrobial activity, phenolic compound, basil

INTRODUCCION

La albahaca (Ocimum sanctum L.) es una planta de la
familia Lamiaceae, usada frecuentemente en la gas-
tronomia mediterranea, donde se emplea tanto fresca
como seca para aderezar ensaladas, pescados, sopas
de verduras o salsas para pasta. En estudios realizados
respecto a su consumo en la dieta humana no se han
encontrado indicios de toxicidad aguda/subaguda, ni
efectos carcinogénicos ni teratdgenos derivados (1,2).
Su accion farmacolégica se define como anti-
inflamatoria, antiséptica, antiespasmadica y analgésica.
Ademas es utilizada en medicina tradicional para tra-
tar afecciones respiratorias, gastrointestinales, reuma-
tismo, como estimulante, digestiva y anti alopécica.
También se aprovecha en perfumeria para aromatizar
cosméticos y perfumes delicados. Las propiedades
antimicrobianas del género Ocimun son atribuidas a la
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presencia de derivados simples y complejos del fenol
(3). El objetivo del presente trabajo consistid en eva-
luar la actividad antimicrobiana de un extracto elabo-
rado a partir de albahaca (Ocimun sanctum L.).

MATERIALES Y METODOS

Las plantas se recolectaron en el huerto del Instituto
de Investigaciones para la Industria Alimentaria, entre
los meses de enero a junio. El follaje se seco en estan-
te termostatado durante 24 h a 60 °C; seguidamente,
se triturd en mortero hasta obtener particulas finas. Las
extracciones se realizaron a temperatura ambiente con
una mezcla etanol/agua al 50 % en proporcion 1:10
material/disolvente. Se concentrd al vacio en un
rotoevaporador a 50 °C hasta garantizar un contenido
de etanol menor del 2 %.

El contenido de fenoles totales se determind con el
reactivo de Folin - Ciocalteu y los resultados se expre-
saron como acido galico en mg/mL de extracto (4).

Los microorganismos objeto de estudio fueron:
Staphylococcus aureus ATCC 6538, Escherichia coli
ATCC 25922, Bacillus subtilis ATCC 21556,
Saccharomyces cerevisiae I11A 2150 y Aspergillus
oryzae I11A 2214. Provenientes de las colecciones del
Centro de Ingenieria Genética y Biotecnologia (CIGB)
y del Banco de cepas del Instituto de Investigaciones
para la Industria Alimentaria. La actividad
antimicrobiana se evalué mediante la metodologia des-
crita en trabajos anteriores segin el Método de dilu-
cion en caldo (5, 6) y el de porcentaje de inhibicion del
crecimiento miceliar (% IN) (7).

El extracto fue disuelto con agua destilada para obte-
ner las siguientes concentraciones: 500, 750, 1000, 1250
y 1500 mg/L, de compuestos fendlicos expresados
como acido galico. Se tomd agua como control. De
cada una se trasvasaron 4 mL a tubos estériles y se
adicion6 1 mL de la suspension microbiana estandarizada
entre 10° y 10" UFC/mL mediante escala Mc Farland
y la de S. cerevisiae en 10" UFC/mL con cdmara de
Newbauer. A continuacién, los microorganismos se
dejaron en contacto con las diferentes concentracio-
nes de extracto.

Transcurridos los tiempos de exposicion (0,4, 8, 16y 24
h) se sembro a profundidad una alicuota de cada uno
de los tubos inoculados en los medios: Agar triptona

soya (B. subtilis), Agar Baird Parker - telurito- yema
de huevo (St. aureus), Agar cromogeénico CC (E. coli)
y Agar extracto de malta (S. cerevisiae). Las placas
fueron incubadas a temperatura éptima para el creci-
miento de cada microorganismo estudiado y posterior-
mente se realizé el conteo de los sobrevivientes (8)
con el fin de realizar las curvas de inhibicion-muerte.

El % IN se determind mediante la inoculacion de una
porcion de 5 mm de micelio de A. oryzae con aguja de
siembra en el centro de placas que contenian Agar glu-
cosa extracto de levadura (AGY) y 4 mL de cada con-
centracion de extracto. Se incubaron a 25 °C durante
15 dias y se hicieron mediciones del didmetro de las
coloniasalos 7y 15 dias. Se empled AGY y agua como
medio de referencia.

Todos los ensayos se realizaron por triplicado. Con los
resultados se determind la concentracion minima
inhibitoria (CMI) para cada microorganismo.

RESULTADOS Y DISCUSION

La Fig. 1 muestra que al permanecer en contacto E.
coli con los extractos de 500 y 750 mg/L durante 24 h,
ocurre la reduccion del nimero de organismos sobre-
vivientes en un orden logaritmico aproximadamente,
mientras que al ser empleadas las concentraciones de
1000y 1250 mg/L, los conteos obtenidos fueron meno-
res en dos y cuatro ciclos logaritmicos respectivamen-
te.

Asuvez, 1500 mg/L causa la muerte del microorganis-
mo durante las 24 h de contacto y se considerd éste
valor como la CMI para E. coli. Estos resultados con-
cuerdan con estudios realizados por otros autores
(9,10).

De igual modo se presenta en la Fig. 2 la accion de los
fenoles del extracto de albahaca frente a St. Aureus.
Se evidencia un marcado decrecimiento de caracter
exponencial para los conteos a las 24 h con todas las
concentraciones ensayadas, con excepcion de 500 mg/
L donde se obtuvo sobrevivientes en el orden de 10*
UFC/mL. Es importante sefialar que se logro disminuir
el nimero del microorganismo en seis 6rdenes
logaritmicos a las 24 h de contacto y su CMI fue de
750 mg/L.
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log del conteo microbiano UFC/mL
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Fig. 1. Comportamiento de E. coli frente a diferentes concentraciones de extracto.

Coincidentemente, otros autores encontraron marcada
actividad inhibitoria sobre St. aureus y otras bacterias
Gram +, en estudios con extractos acuosos e
hidroetanolicos de varias especies del género Ocimum,
lo cual puede estar relacionado con el contenido de
sustancias antimicrobianas presentes en esta planta:
linalol, estragol, acido rosmarinico y otros terpenoides
(11,12).

log del conteo microbiano UFC/mL

El comportamiento mostrado por B. subtilis ante las
distintas concentraciones del extracto de albahaca (Fig.
3), fue similar al obtenido en otros trabajos con extrac-
tos de orégano y curcuma (5,9). Segun los resultados,
las concentraciones del extracto empleadas, se pue-
den considerar como subletales para este microorga-
nismo, por lo que no se pudo determinar la CMI. No

Tiempo (h)
—+-0mgkg —8=500 mgkg -#-750 mgkg -%x-1000 mgkg =5 1250 mg/kg o 1500 mgkg

Fig. 2. Comportamiento de St. aureus frente a diferentes concentraciones de extracto.
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Fig. 3 Comportamiento de B. subtilis frente a diferentes concentraciones de extracto.

obstante, todas provocaron efecto bacteriostatico du-  La fuerte inhibicidn del extracto sobre S. cerevisiae
rante las 24 h del estudio. Esto demuestra que algunos  con todas las concentraciones ensayadas (Fig. 4) se
antimicrobianos pueden actuar como microbicidas, puede justificar por la presencia de compuestos
mientras que otros tienen un efecto microbiostatico (12).  fendlicos con efecto antimicrobiano que presenta di-

log del conteo microbiano UFC/mL

25

Tiempo (h)
—- —#500mgkg -+-750mgkg -x-1000mgkg —5-1250mgkg -—-o-1500mgkg

Fig. 4. Comportamiento de S. cerevisiae frente a diferentes concentraciones de extracto.
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Tabla 1. Comportamiento de A. oryzae frente al extracto de albahaca

Concentracion ~ Diametro (mm) Didmetro (mm) Didmetro (mm) % IN
(mg/kg) 0 dias 7 dias 15 dias 15 dias
0 50 68,5 90,0 0
500 50 68,5 90,0 0
750 50 68,2 90,0 0
1250 50 68,7 89,6 0,6
1500 50 68,5 89,2 0,9

cha planta, que se plantea actlian desarticulando los
mecanismos involucrados en la obtencion de energia
por parte de la célula y en la sintesis de compuestos
estructurales, que conducen a la muerte celular (5).
Contrariamente, para A. oryzae no se pudo establecer
la CMI, pues no manifesto inhibicidon en el crecimiento
en ninguna de las concentraciones evaluadas. Los %
IN estuvieron por debajo de 1 %, (Tabla 1) por lo que
la accion del extracto de albahaca sobre este microor-
ganismo se considera inefectiva (12; 13).
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