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RESUMEN

La actividad antimicrobiana del polvo de semillas de aguaca-
te (Persea americana Mill. var. Hass) se estimé por el méto-
do de la concentracién minima inhibitoria para cepas
microbianas seleccionadas por su relacion con el deterioro
de productos carnicos. El polvo de las semillas de aguacate
inhibid el crecimiento de las cepas microbianas ensayadas,
observandose resultados positivos a la menor concentra-
cion del aditivo (48,8 mg/L), lo que demuestra su potencial
antimicrobiano para su aplicacion en la formulacion de ali-
mentos para garantizar su inocuidad e incrementar su vida
util. Sin embargo, es necesario verificar su influencia en los
cambios de los atributos sensoriales y eficacia antimicrobiana
en diferentes productos.
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ABSTRACT

Estimation of antimicrobial activity of avocado seeds powder
The antimicrobial activity of avocado (Persea americana
Mill. var. Hass) seeds powder was assessed by the minimum
inhibitory concentration method for microbial strains selected
for their relationship with the spoilage of meat products.
Avocado seeds powder inhibited the growth of microbial
strains tested, with positive results at the lowest additive
concentration (48.8 mg/L), demonstrating its potential as
antimicrobial for use in the formulation of food to ensure
safety and increase their shelf life. However, it is necessary
to verify its influence on changes in the sensory attributes
and antimicrobial efficacy in various products.

Keywords: Persea americana, avocado, avocado seeds,
antimicrobial activity.

INTRODUCCION

El aguacate es un producto que estd incluido en la
Agenda Interna de Productividad, Competitividad y
Vision 2019 de Colombia. Es por esto que la Goberna-
cion de Antioquia viene promocionando el cultivo de la
variedad Hass y su comercializacion. Las cifras de
produccion de aguacate en el pais en 2010 fueron de
201 869 t (1). Sin embargo, simultaneas con este cre-
cimiento, las pérdidas poscosecha son un factor
limitante para la comercializacién del producto; para
minimizar este impacto y generar valor agregado se
buscan alternativas tecnoldgicas que sean viables para
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su industrializacion; una de ellas es el aprovechamiento
de los residuos de su procesamiento como las semillas, a
partir de las cuales se obtiene un polvo con potencialida-
des como ingrediente antimicrobiano para mejorar la con-
servacion e inocuidad de ciertos productos alimenticios.

En la actualidad existe un creciente interés por el em-
pleo de extractos vegetales con actividad
antimicrobiana (2-6), en aras de satisfacer las necesi-
dades de los consumidores relacionadas con el consu-
mo de alimentos sanos y sin aditivos quimicos.

La eficacia antimicrobiana de los extractos vegetales
que se observa en condiciones in vitro es diferente a su
efecto en los sistemas alimenticios complejos (3), don-
de inciden las interacciones entre factores intrinsecos
(pH, sal, antioxidantes y otros aditivos) y extrinsecos
(temperatura, vacio, envasado en atmoésfera modifica-
da y caracteristicas de los microorganismos) (7). Esto
podria ser un reto en la utilizacion de los antimicrobianos
naturales en la formulacidn de alimentos, al necesitar-
se una concentracion mas alta que podria dar lugar a
cambios desfavorables en el sabor y aroma de los ali-
mentos.

El objetivo del presente trabajo fue evaluar la actividad
antimicrobiana del polvo de semillas de aguacate var.
Hass mediante la estimacion de su concentracion mini-
ma inhibitoria para cepas microbianas seleccionadas
por su relacion con el deterioro de productos carnicos.

MATERIALES Y METODOS

Como parte del acondicionamiento de las semillas, es-
tas se lavaron con agua potable y sumergieron en una
disolucion de Citrosan al 0,3 % (v/v) durante 10 min,
para luego obtener trozos menores que 1 cm’® que se
secaron a 55 °C durante 48 h. Al polvo obtenido en un
molino Retsch (SM 2000, Alemania) se le determind la
distribucion del tamaio de particulas mediante la prue-
ba de los tamices, en la que se emplearon los tamices
No. 20; 30; 40 y 50, con una tamafio de particulas entre
300y 850 um (ASTM E-11/95). El proceso de tamiza-
do se realizd a una amplitud de vibraciéon de 2 mm en
periodo continuo durante los primeros 10 min y luego
se incremento a 2,5 mm durante otros 10 min y se pe-
saron las fracciones retenidas en las diferentes mallas.

La determinacion de la concentracion de los
microrganismos para la definicion del patron 0.5 de la
escala McFarland (1,5 x 108 bacterias/mL) se midio la
absorbancia en un espectrofotometro GENESYS 10S
UV-VIS a 620 nm usando como blanco el caldo TSB
(Trypticase Soy Broth, Merck) y como muestra cada
cepa bacteriana comparada con el patron 0.5 de la
escala McFarland (8). Se realizo la lectura de
absorbancia de la dilucion hasta 10-3 de cada cepa
microbiana y sembr6 en placa profunda en agar PCA
(Plate Count Agar, Merck), incubada a 36 + 2 °C
durante 24 h para su posterior lectura cada 30 min para
obtener las ecuaciones lineales al graficar la
absorbancia vs. concentracion. Este procedimiento se
realiz6 para cada bacteria en estudio.

La actividad antimicrobiana del polvo de semillas de
aguacate se realiz6 mediante la determinacion de la
concentracion minima inhibitoria (CMI), con las siguien-
tes cepas microbianas: Pseudomona aeruginosa
ATCC 27853, Lactobacillus acidophillus ATCC 4356
y Salmonella spp., seleccionadas por su relacion con
el deterioro de los productos carnicos. La CMI se de-
terminé por el método indirecto basado en la estima-
cion del crecimiento microbiano por turbidez en el cul-
tivo en medio liquido (9).

La preparacion de las cepas bacterianas y diluciones se
realiz6 a partir de los cultivos de trabajo de cada una de
las cepas de estudio, sembradas en caldo BHI (Brain
Heart Infusion, Merck), de los que se tom6 un inéculo
y sembro6 por aislamiento en agar TSA (Trypticase Soy
Agar, Merck), incubabas a 36 + 2 °C durante un tiempo
especifico segun la velocidad de crecimiento de cada
microorganismo. Se midi6 la absorbancia a 620 nm a la
muestra recién incubada, se realiz6 una siembra profun-
da en PCA y se incub6 a 36 °C por 24 h para su poste-
rior lectura. La medicion de la absorbancia se realizo
cada 30 min y se sembr6 en placa profunda hasta la
dilucion 10-3. Este procedimiento se repitié hasta la
realizacion de cinco mediciones. El tiempo para obte-
ner la concentracion de la muestra bacteriana se esta-
blecié mediante las ecuaciones lineales al graficar la
absorbancia vs. concentracion previamente obtenidas.

Para la preparacion de las diluciones para determinar
la CMI se usaron 12 tubos con 4 mL de caldo TSB. Al
tubo niimero 1 se le adiciono 0,4 g del agente activo y
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Tabla 1. Distribucion del tamafio de particulas del polvo de semillas de aguacate var. Hass

No.de Malla Masadel Masadeltamiz Masade la Materia
malla  (mm) tamiz(g) vy muestra (g) muestra (g)  retenida (%)

20 0,850 302,09 319,11 17,02 5,48

30 0,600 296,96 361,70 64,74 20,85

40 0,425 274,53 349,56 75,03 24,17

50 0,300 264,32 346,21 81,89 26,37
Fondo - 355,36 427,17 71,81 23,13

se homogenizo hasta disolverlo completamente. Del
tubo 1 se transfirieron 2 mL al segundo tubo con caldo
TSB y asi sucesivamente hasta completar los 12 tubos
con el objetivo de obtener concentraciones decrecien-
tes del agente antimicrobiano. Del ultimo tubo se des-
cartaron 2 mL de la disolucion. Posteriormente se ino-
cularon 100 pL de cada microorganismo en evaluacion
se inocularon en cada tubo (de la serie de 12) a partir
de la dilucion 10-3. Se tomo un tubo control que sola-
mente contenia medio de cultivo TSB y se inoculo. To-
dos los tubos fueron incubados durante 48 ha 36 +2 °C.
Después de la incubacion se realizo la lectura de los
tubos y la ausencia de turbidez en el caldo TSB de-
mostrd un resultado positivo para la inhibicion bacteriana
por los cristales de plata. Los tubos donde se evidencio
turbidez fueron confirmados sembrando 1 mL en pro-
fundidad en agar TSA. La CMI se expreso mg/L y el
resultado se reportd tomando el tubo inmediatamente
anterior al cual hubo crecimiento de microorganismos.

RESULTADOS Y DISCUSION

La distribucion del tamafio de particulas del polvo de
semillas de aguacates var. Hass (Tabla 1), es un
parametro que se debe considerarse para mejorar la
eficiencia del mezclado y por tanto garantizar una dis-
tribucion homogénea del aditivo en las formulaciones
de los productos en los que se emplee. Por tal motivo
se selecciono para la estimacion de la CMI, la masa de
polvo retenida en el tamiz No. 50 que ofrece el menor
tamafio de particulas.

La Tabla 2 muestra los resultados de la determinacion
de los tiempos de incubacion para obtener la concen-
tracion microbiana (1,5 x 108 UFC/mL) segun el pa-
tron 0,5 de la escala McFarland a partir de las
ecuaciones lineales obtenidas para el crecimiento de
cada una de las cepas en estudio, para posteriormente
estimar la CML.

Tabla 2. Modelos lineales para estimar el tiempo de incubacion para obtener la concentracion
microbiana segun el patrén 0,5 de la escala McFarland

Microorganismo Ecuacion R’ Tiempo de incubacion (min)
Salmonella spp. y=3,8587x +5,2174 0,874 > 270
P. aeruginosa ATCC 27853 y=2,3561x +7,0046 0,895 > 480
L. acidophillus ATCC 4356  y=13,006x +2,5483 0,614 180y 210

y: concentracioén microbiana (1,5 x 10° UFC/mL) segin el patron 0,5 de la escala McFarland;

X: absorbancia.

18

Ciencia y Tecnologia de Alimentos Vol. 23, No.3, 2013




La Tabla 3 presenta los resultados de la CMI del polvo
de semillas de aguacate var. Hass. Se observa que la
concentracion minima a la cual el agente activo inhibio
el desarrollo microbiano correspondid, en todos los ca-
sos, a la mayor dilucion (48,8 mg/L), es decir, no se
observo resistencia a la accion bacteriostatica del pol-
vo por ninguna de las cepas, lo que pudo deberse a los
efectos antifingico y antibacteriano de los compuestos
borbonol, persina y acetogeninas (10-12). Sin embar-
g0, otros trabajos sefalan varias clases de compuestos
tales como fitoesteroles, triterpenos, acidos grasos,
acidos furanoicos, flavonoides y proantocianidinas,
como los responsables tanto de su efecto antifungico
como antibacteriano (13).

Se ha reportado el efecto antibacteriano del aguacate,
mayormente de culivares o hibridos comeciales para
diversas bacterias. Los extractos etanolicos de hojas
inhiben el crecimiento de Staphylococcus aureus,
Salmonella typhimurium y Mycobacterium tubercu-
losis (14). Los extractos metandlicos derivados de fru-
tos o semillas tienen efecto antimicrobiano contra
Bacillus cereus, Escherichia coli, Klebsiella
pneumoniae, Streptococcus pyogenes, Shigella
dysenteriae, Pseudomona aeruginosa, S. aureus y
Corynebacterium ulcerans (11).

La actividad del extracto etandlico de aguacate criollo
mexicano contra las bacterias Gram negativas como el
S. typhimurium, tiene gran relevancia debido a que
este tipo de bacterias tienen gran resistencia a muchos
de los agentes antimicrobianos (15). Los componentes

reportados en aguacate como flavonoides, esteroides
y terpenoides, actian como reactivos en la pared celu-
lar de las bacterias (proteinas solubles), ocasionando-
les la muerte (16).

En trabajos con extractos de hojas, frutos, cascara y
semillas en aguacate var. Hass, se ha reportado la ac-
tividad antiftngica de los extractos contra
Colletotrichum gloesporiodes, C. albicans,
Aspergillus glaucus y Penicilium notatum (11,17-
19).

En otro trabajo (11) se demostré que un extracto
acetonico de semilla tenia la capacidad antimicrobiana,
con efecto antibacteriano y antifingico sobre S. aureus,
B. subtillis, A. glaucus y P. notarum, pero no presen-
to efecto sobre E. coli y Pseudomona fluorescens.

CONCLUSIONES

El polvo de las semillas de aguacates var. Hass inhibio
el crecimiento de las cepas microbianas ensayadas,
observandose resultados positivos a la menor concen-
tracion del aditivo (48,8 mg/L), lo que demuestra su
potencial antimicrobiano para su aplicacion en la for-
mulacion de alimentos para garantizar su inocuidad e
incrementar su vida util, aunque es necesario verificar
su influencia en los cambios de los atributos sensoria-
les y eficacia antimicrobiana en diferentes productos.

Tabla 3. Concentracion minima inhibitoria del polvo de semillas de aguacate var. Hass

Dilucion (g/L)

Microorganismo 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

100 50 25 12,5 625 3,125 1,562 0,78 0,39 0,19 0,098 0,049
Salmonella spp. + + 4+ + + + + + + + + +
P. aeruginosa

+ + 4+ + + + + + + + + +
ATCC 27853
L. acidophillus

+ + 4+ + + + + + + + + +
ATCC 4356

+: Presencia de crecimiento; se observo turbidez en los tubos con TSB.
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