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RESUMEN

En el presente trabajo se estudio la capacidad
antimicrobiana de 25 extractos obtenidos con
cinco solventes diferentes (agua, etanol,
metanol, acetato de etilo y hexanode) de cinco
diferentes partes (albedo, flavedo, pulpa,
semilla y bagazo) de la lima dulce; estos
extractos fueron probados sobre tres tipos de
bacterias: Salmonella typhimurium ATCC14028
(S. typhymurium), Escherichia coli ATCC8739 (E.
coli) y Staphylococcus aureus ATCC6538 (8.
aureus), los resultados obtenidos mostraron
que para E. coli, el extracto que presento
mayor actividad inhibitoria fue el extracto de
acetato de etilo del flavedo, para Salmonella
typhymorium los extractos de acetato de etilo
y etanolicos de albedo y flavedo fueron los que

mostratron mayor actividad inhibitoria asi

como los extractos acuosos de favedo y pulpa,
a diferencia de Sataphylococcus aureus donde
los extractos etanolicos de todas las partes del
fruto dueron los que presentaron mayor
actividad inhibitoria.

INTRODUCCION

En la actualidad la gente demanda el consumo
de alimentos frescos minimamente
procesados y sin la presencia de aditivos
guimicos, una alternativa de la Industria de los
alimentos es la Bioconservacion; que es el uso
de sustancias naturales prevenientes de
animales, microorganismos asi como extractos
de plantas con el fin de reducir los
microorganismos deterioradores o patogenos
presentes en los alimentos [3] [1]. Los sistemas
antimicrobianos naturales pueden clasificarse
por su origen animal, microbiano y vegetal. La
lima es una fruta exotica y muy aromatica
perteneciente a la familia de los citricos;
existen muchas variedades de lima pero
generalmente son de pequeno tamano, color
verde o amarillo y un sabor dulce-acido y a
veces amargo. Las caracteristicas del sabor es
debido a monoterpenos, alcoholes, aldehidos,
cetonas, acidos y esteres [2].

El objetivo de este trabajo fue estudiar Ia
actividad inhibitoria de los extractos de
hexano, acetato de etilo, etandlicos,
metanolicos y acuosos, de las diferentes
partes de la lima dulce (Flavedo, albedo,
semilla, bagazo y pulpa) sobre Salmonella
typhimurium ATCC 14028 y Staphylococcus
aureus ATC R P canismos
deterioradof® s
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RESULTADOS Y DISCUCIONES

La actividad antimicrobiana de los diferentes
extractos de las diferentes partes del fruto
(flavedo, albedo, bagazo, pulpay semilla) de |la
lima dulce sobre las bacterias Salmonella
typhimurium ATCC 14028, Escherichia coli ATCC
8739 y Staphylococcus aureus ATCC 6538. Los
resultados se muestran en las tablas 1, 2 y 3,
se presentan los datos de las medias (mm) del
halo de inhibicion, en algunos casos no fue
efectiva la accion por eso es que no hay una
lectura (*).

Tabla 1. Actividad inhibitoria de extractos de lima
dulce, sobre Escherichia coli ATCC8739

Tabla 2, Actividad Inhibitoria de extractos de lima
dulce, sobre Salmonella typhimurium

Partes Actividad inhibitoria (mm)
del  Agua Etanol Metanol Hexano Acetato

citrico de etilo
Flavedo 30 40 & U 40
Albedo 26 40 * s 40
Pulpa 40 * * * 40
Bagazo & 40 * * *
Semilla * * * * *

Tabla 3. Actividad inhibitoria de extractos de lima
dulce, sobre Staphylococcus aureus

Partes Actividad inhibitoria (mm)

’de.l Agua Etanol Metanol Hexano  Acetato de

citrico atilo
Flavedo o & ¥ 10 40
Albedo * ¥ E * 20
Pulpa * “ ¥ & 20
Bagazo * * % * *
Semilla » * § * *

Partes Actividad antimicrobiana (mm)
,d?l Agua Etan Metanol Hexano Acetato

citrico ol He etilo
Flavedo 30 25 20 * *
Albedo * 20 26 * *
Pulpa * 20 * * *
Bagazo * 20 * 20 *
Semilla * 20 * 22 *

CONCLUSIONES

De acuerdo a los resultados encontrados los
extractos de acetato de eético del Flavedo
tuvieron, la misma eficiencia sobre Eschericia
coli ATCC8739 vy Salmonella typhimurium
ATCC14028 con halos de 40mm. El mayor
efecto inhibitorio de los extractos fue
presentado por Salmonella typhimurium
ATCC14028 que el resto de las bacteria
probadas; para  Staphylococcus aureus
ATCC6538 los extractos con mayor actividad
inhibitoria fueron los etanolicos con halos de
20-25 mm.
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