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Resumen

Existe actualmente una gran variedad de agentes antimicrobianos que se utilizan para la conservacion
de alimentos; sin embargo, la demanda de los consumidores por adquirir productos alimenticios con
ingredientes lo mds naturales posibles, ha llevado a la investigacién de sustancias naturales que posean
actividad antimicrobiana contra microorganismos de interés en alimentos. Entre estas sustancias se
encuentran ¢l carvacrol y el timol, los cuales provienen de especias como el orégano y el tomillo,
contando con un gran poder antimicrobiano. Para conocer su funcionamiento es importante conocer sus
mecanismos de accién dentro de la célula microbiana, con el objetivo de ser utilizados de manera
segura y confiable en la elaboracién de alimentos. En este articulo se hace una revision de los
mecanismos de accién de carvacrol y timol en diferentes microorganismos de importancia en
alimentos, permitiendo conocer sus alcances y limitaciones.
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Abstract

There is a great variety of natural and synthetic antimicrobial agents which are used for food
preservation; nevertheless the demand of the consumers to acquire nutritional products with ingredients
as natural as possible has taken to the investigation of natural substances that have antimicrobial
activity against microorganisms of interest in foods. Among these substances are carvacrol and timol,
which come from spices like oregano and thyme and have great antimicrobial power. In order to be
able to know their operation it is important to know their mechanisms of action within the
microorganism’s cell with the objective to be used in a safe and reliable way in foods. This article
presents a review of the mechanisms of action of carvacrol and tymol against different microorganisms
of importance in foods as well as their limits of both as microbian agents.
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Introduccién

La inocuidad de los alimentos se incrementa  llamados antimicrobianos (Davidson, 1997),
y garantiza con el uso de compuestos ya que estas sustancias se afladen a los
—_— alimentos para prevenir el crecimiento de
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consumidores por adquirir compuestos mas
naturales y sin tantos conservadores
quimicos ha hecho que aumente la
investigacion 'y el wuso de agentes
antimicrobianos naturales. Dentro de éstos,
los mas estudiados son los que se encuentran
presentes en hierbas y especias, a partir de
las cuales se pueden extraer aceites
esenciales que poseen actividad
antimicrobiana (Ultee ef al., 1998).

Entre las sustancias activas presentes en
los aceites esenciales de hierbas y especias,
se encuentran diversos compuestos fendlicos
como es el caso del carvacrol y el timol, que
poseen actividad antifungica y
antibacteriana. Estos compuestos han sido
probados en diferentes microorganismos de
importancia en alimentos como por e¢jemplo:
Fusarium spp., Aspergillusspp.,
Rhizobiumleguminosarum, Escherichiacoli,

Pseudomonasaeruginosa, Salmonella
thiphymurium, Staphylococcusaureus,
Bacillus  subtilis, Vibrio vulnificus, 'y

Bacilluscereus, entre otros (Ultee et al.,
1998).

En especifico, los estudios demuestran
que carvacrol y timol tienen varios sitios de
accion dentro de las células y dependiendo
de las concentraciones utilizadas pueden
causar la inhibiciéon o inactivacion de los
microorganismos  (Eklund, 1989). Los
blancos o puntos de ataque de estos agentes
antimicrobianos dentro de las células
incluyen la pared y membrana celular,
enzimas metabolicas, sintesis de proteinas y
sistema genético (Davidson y Branen, 1993).

En este trabajo se realizd una
investigacion  bibliografica  sobre el
mecanismo de accion de los agentes

antimicrobianos timol y carvacrol de manera
individual, asi como de sus mezclas sobre
microorganismos de interés en alimentos,
para conocer de manera especifica sus
efectos, ventajas y limitaciones.
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Revision bibliografica
Agentes antimicrobianos

Los agentes antimicrobianos son compuestos
quimicos presentes o afladidos en los
alimentos que retardan el crecimiento
microbiano o causan la muerte de los
microorganismos (Lopez-Malo et al., 2000).
Muchos de los agentes antimicrobianos
producidos actualmente en forma sintética se
encuentran también en forma natural como
componentes de ciertos alimentos. Estos
compuestos quimicos con accion
antimicrobiana pueden clasificarse como
aditivos tradicionales con acciéon directa o
indirecta. Entre los aditivos antimicrobianos
con accion directa aprobados para ser
utilizados en alimentos se incluyen nitratos y
nitritos, sorbatos, benzoatos asi como ésteres,
fenoles, acidos organicos y sus derivados.
Los agentes antimicrobianos con accién
indirecta son sustancias quimicas afiadidas
con otros objetivos diferentes a la accion
antimicrobiana, como por ¢jemplo fosfatos y
antioxidantes fendlicos (Davidsony Branen,
1993).

Algunos antimicrobianos sintetizados
quimicamente reconocidos como GRAS
(GenerallyRecognized as Safe) por la FDA
(Foodand Drug Administration)son: acido
propionico y propionatos, acido sorbico y
sorbatos, acido benzoico y benzoatos,
parabenos, sulfitos, oOxido de etileno y
propileno, diacetato de sodio, nisina y nitrito
de sodio, entre otros (Jay, 2002).

Entre los antimicrobianos naturales mas
estudiados se encuentran los presentes en
plantas, hierbas y especias, los cuales son
utilizados en alimentos tratando de sustituir
los antimicrobianos sintéticos, debido a la
tendencia de los consumidores por consumir






























