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Resumen

Las plantas como parte de su metabolismo generan una
gran cantidad de compuestos que pueden ser obtenidos
a través de extractos o aceites esenciales. A lo largo de
la historia del hombre, algunas plantas se han utilizado
con fines medicinales debido a sus propiedades
terapéuticas, ademas la presencia de sustancias como
alcaloides, derivados oxigenados Yy compuestos
derivados de terpenos que han demostrado tener accion
antimicrobiana. En ese sentido, los compuestos
extraidos de plantas pueden ser considerados como
alternativas para la conservacion de alimentos. El
objetivo de esta revisién es analizar una seleccion de
reportes que documentan el estado del arte en esta area,
la revision se realiz6 a partir de 2008 hasta mediados
de 2014. La investigacion se enfoco en estudios de
actividad antimicrobiana de extractos y aceites
esenciales de més de cincuenta especies de plantas
ampliamente distribuidas alrededor del mundo, frente a
mohos de interés en la industria alimentaria.

Conservacion de alimentos, antimicrobianos de
origen natural, mohos.

Abstract

Plants and herbs as part of their metabolism generate a
large amount of compounds that can be obtained as
extracts or essential oils. Throughout human history,
some plants have been used for medicinal purposes
because of its therapeutic properties, besides the
presence of substances such as alkaloids, oxygenated
derivatives and terpenes that have antimicrobial action.
Compounds extracted from plants can be considered as
an alternative to food preservation.

The aim of this review was to analyze a selection of
reports documenting the state of the art in this area.
The review was conducted from 2008 to mid of 2014,
and focuses in studies of extracts and essential oils with
antimicrobial activity of near fifty species of plants
widely distributed around the world, against molds of
interest in food industry.

Food preservation, natural antimicrobials, molds.
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Introduccion

La actividad microbiana es un modo primario
de deterioro en muchos alimentos y es en la
mayoria de las veces, responsable de la
pérdida en calidad y seguridad de los mismos
(Mayachiew, Devahastin, Mackey y Niranjan,
2010; Akthar, Degaga y Azam, 2014). La
preocupacion  por los  microorganismos
patbgenos y  deterioradores se  ha
incrementado debido al desarrollo de brotes y
enfermedades transmitidas por los alimentos
(Al-Zoreky, 2009). Bacterias Gram positivas,
Gram negativas y mohos son los principales
microorganismos responsables de
enfermedades e intoxicaciones causadas por
el consumo de alimentos contaminados,
generando serias repercusiones econdmicas
tanto en la industria alimentaria como en el
sector salud (Bajpai, Rahman y Kang, 2008;
Al-Zoreky, 2009; Rahman y Kang, 2009;
Sagoo et al., 2009; Cui, Gabriel y Nakano,
2010; Midelet-Bourdin, Copin, Leleu y Malle,
2010; Yossa, Patel, Miller y Lo, 2010).

Los conservadores quimicos 0
sintéticos aplicados a alimentos han generado
que los microorganismos tengan cierta
resistencia o bien se han encontrado diferentes
enfermedades relacionadas a su uso irracional
en alimentos (Inagaki et al., 2008; Lou et al.,
2010; Palaniappan y Holley, 2010; Abubacker
y Ramanathan, 2012). En ese sentido, los
extractos de hierbas y especias han sido usado
desde la antigliedad para diferentes propositos
(Weerakkody, Caffin, Turner y Dykes, 2010),
tales como evitar el crecimiento microbiano
en alimentos o para tratar diferentes
padecimientos generados por los
microorganismos.
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En los ultimos afios los investigadores
han enfocado gran parte de su esfuerzo en el
desarrollo de nuevas alternativas para la
conservacion de alimentos; siendo los aceites
esenciales y extractos de hierbas y plantas de
gran interés debido a la gran cantidad de
metabolitos secundarios que poseen que les
confieren un fuente de antimicrobianos
naturales. (Bajpai et al., 2008; Mayachiew y
Devahastin, 2008; Zhang, Zhang, Ni, Yang y
Wang, 2011).

Los hongos son microorganismos que
tienen gran capacidad de adaptacién y sintesis
bioquimica, asi como un potencial enzimatico
importante en la industria alimentaria (Favilla
et al., 2008). Sin embargo, algunas
modificaciones  producidas  por  estos
microorganismos en los alimentos se pueden
traducir en alteraciones de las caracteristicas
fisicas, nutricionales y sensoriales que derivan
en pérdidas econdmicas (Kim, Cadwallader,
Kido y Watanabe, 2013). Aunque existen
investigaciones y revisiones bibliograficas
acerca del efecto de sustancias naturales sobre
microorganismos  patdégenos, no  existen
trabajos acerca del papel de éstas sonre
hongos deterioradores en alimentos, por lo
que el objetivo de esta revision es evaluar el
estado del arte de este tipo de compuestos.

Compuestos extraidos de plantas con
actividad anti fungica

Los aceites esenciales obtenidos de plantas
son un complejo de compuestos bioactivos
tales como monoterpenos, sesquiterpenos y
derivados oxigenados (Arif et al., 2009). De
manera general, la composicion de los aceites
es un balance de varias sustancias, aunque en
algunas especies un constituyente puede
predominar en cantidad y actividad sobre los
otros.
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A continuacion se describen los
hallazgos de una seleccion de reportes sobre
plantas y compuestos obtenidos a partir de
ellas, que han demostrado de manera in vitro
tener actividad inhibitoria hacia hongos
deterioradores de alimentos y cuyo resumen
se puede observar en la Tabla 1.

Una seria problematica de los hongos
en los alimentos es la produccion de toxinas
(Rasooli et al., 2008; Nogueira et al., 2010).
Bluma, Amaiden y Etcheverry (2008),
evaluaron el efecto de 96 extractos
provenientes de 41 especies vegetales nativas
de Argentina frente al crecimiento de
Aspergillus flavus y A. parasiticus aislados de
cultivos de maiz. Encontraron que los
extractos de clavo de olor (Syzygium
aromaticum), tomillo de montafia (Hedeoma
multiflora) y poleo (Mentha piperita) tuvieron
mejor efecto antifingico y redujeron la
presencia de aflatoxina B1. Plantas comunes
como Fragaria virginiana  Duchesne,
Epilobium angustifolium L., Potentilla
simplex Michx., Alnus viridis DC., Betula
alleghaniensis Britt., Solidago gigantea Ait.,
Hyptis suaveolens (L.), Chamaemelum nobilis
L., Crataegus monogyna Jacq. y Hyptis
suaveolens (L) Poit., también han
demostrado buena actividad inhibitoria frente
a hongos productores de toxinas (Webster,
Taschereau, Belland, Sand y Rennie, 2008;
Sharma y Tripathi, 2008; Yoo, Lee, Lee,
Moon y Lee, 2008).
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Por su parte Nguefack et al. (2009),
evaluaron el efecto antifingico de los
extractos de Ocimum gratissimum L. frente a
cepas de los hongos micotoxigénicos
Aspergillus ochraceus, Penicillium expansum
y P. Verrucosum mostrando actividad
inhibitoria. Satureja hortensis L. es otra
planta que ha demostrado tener efecto
inhibitorio frente a A. flavus, sugiriendo que
su aceite esencial podria ser usado como parte
de los fungicidas botanicos ecoldgicamente
sostenibles (Dikbas, Kotan, Dadasoglu vy
Sahin, 2008; Razzaghi-Abyaneh et al., 2008).
El mismo efecto se ha observado con la planta
medicinal  Ageratum  conyzoides, cuyo
extracto  ocasiona  cambios en la
endomembrana de A. flavus (Nogueira et al.,
2010). Prakash et al. (2010), argumentan que
Piper betle L. también presenta inhibicion del
crecimiento en Aspergillus spp.

A. conchigera Griff. es una planta de
la que se conocen alrededor de 50 compuestos
con propiedades medicinales comprobadas;
Ibrahim et al. (2009) reportan actividad
antifungica de sus componentes principales
(B-bisaboleno, B-pineno, B-sesquifellandreno,
cavicol y B-elemeno) frente a Microsporum
canis, Trichophyton mentagrophytes y T.
rubrum.

La informacién respecto a la eficacia
antimicrobiana de extractos de plantas sobre
los hongos dematiaceos (hongos negros) es
escasa. Mishra, Mishra, Kehri, Sharma vy
Pandey (2009), realizaron la caracterizacion
fitoquimica 'y evaluaron el efecto
antimicrobiano de diferentes extractos de
Cinnamomum zeylanicum, frente Alternaria
solani y Curvularia lunata, observando efecto
antifungico en diferentes concentraciones,
siendo el extracto acuoso el més eficaz. El
mismo efecto se ha reportado frente a
Candida spp. (Unlu, Ergene, Unlu,
Zeytinoglu y Vural, 2010).
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Singh et al. (2010), determinaron el
perfil quimico y actividad antifingica de
Citrus sinensis L. frente a Aspergillus flavus
(NKD-116, cepa toxigénica), A. fumigatus, A.
niger, A. terreus, Alternaria alternata,
Cladosporium herbarum, Curvularia lunata,
Fusarium  oxysporum, Helminthosporium
oryzae y Trichoderma viride, de forma
individual y combinada. Encontraron que el
DL-limoneno es el componente mayoritario
esta planta y que a este pudiera deberse la
gran actividad antifingica. Tserennadmid et
al. (2011), evaluaron la actividad de Citrus
lemon junto con otros extractos de otras
plantas (Salvia sclarea, Juniperus communis,
y Origanum majorana) frente a las levaduras
Geotrichum candidum, Pichia anomala,
Saccharomyces cerevisiae y
Schizosaccharomyces pombe. La levadura
mas sensible fue S. pombe, mientras que G.
candidum fue la més resistente a cada uno de
los aceites. La combinacion de savia con
enebro tuvo efecto inhibitorio aditivo para S.
cerevisiae y G. candidum. En cuanto a las
combinaciones de medios, el jugo de manzana
claro con limon ademés de resultar en un
nuevo sabor, puede lograr ampliar su tiempo
de almacenaje. También se ha reportado
inhibicion de S. cerevisiae con especies del
género Plectranthus spp. (Mota et al., 2014).
Por su parte, Salas, Céliz, Geronazzo, Daz y
Resnik (2011), coinciden en que flavonoides
obtenidos de diferentes especies del género
Citrus, como la naringina, hesperidina o
neohesperidina, tienen buen efecto inhibitorio
sobre A. parasiticus, A. flavus, Fusarium
semitectum y Penicillium expansum.
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Se sabe que el cilantro (Coriandrum
sativum) posee actividad antimicrobiana, pero
poco se sabe sobre los componentes que
participan; Matasyoh, Maiyo, Ngure vy
Chepkorir (2009), evaluaron la actividad
inhibitoria en C. albicans, detectando 24
componentes quimicos en el aceite, en su
mayoria aldehidos y alcoholes (2E-decenal,
decanal, 2E-decen-1-ol 'y n-decanol).
Encontraron buena actividad antifangica. El
perejil marino (C. maritimum) es una planta
valorada por su sabor salado, picante, alto
contenido de vitamina C y sales minerales.
Glamoclija et al. (2009), evaluaron la
actividad inhibitoria de esta planta frente a
Mycogone perniciosa, agente patdgeno en
setas, mostrando buena actividad antiflngica.

Tavares et al. (2010), evaluaron la
actividad antifungica de Distichoselinum
tenuifolium. Describieron que el mirceno es el
componente principal, teniendo actividad
inhibitoria hacia Cryptococcus neoformans y
dermatofitos  (Epidermophyton  floccosum,
Trichophyton mentagrophytes y Microsporum
canis). Tyagi y Malik (2011a, 2011b),
evaluaron la actividad antimicrobiana de
extractos de eucalipto (Eucalyptus globulus) y
menta (Mentha piperita) frente a P. digitatum,
A. flavus, A. niger, Mucor spp. y F.
oxysporum, concluyendo que los principales
componentes de ambos extractos (1,8-cineol,
limoneno, p-cimeno, y-terpineno, a-pineno y
o-terpineol) son los que otorgan las
propiedades antiungicas.

El  género  Ficus estd  bien
documentado de  poseer  propiedades
antioxidantes y antimicrobianas; sin embargo,
poco se sabe sobre la actividad bioldgica de la
especie F. ovata Vahl. Kuete et al. (2009),
evaluaron la actividad antimicrobiana de
extractos de esta planta frente a Candida
albicans y  Microsporum  audouinii,
documentando el notable efecto inhibidor,
ademas de proponer a esta planta como fuente
de compuestos viables para el desarrollo de
nuevos antimicrobianos.
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Por otro lado Ahmadi, Sadeghi,
Modarresi, Abiri y Mikaeli (2010), analizaron
la composicion quimica y la actividad
antimicrobiana del extracto metanolico de
Hymenocrater longiflorus Benth.
Identificaron 87 compuestos volatiles que
fueron principalmente hidrocarburos
monoterpenos, sesquiterpenos, monoterpenos
oxigenados y sesquiterpenos oxigenados. Los
resultados demostraron que el aceite y la sub-
fraccion polar son méas efectivos contra A.
niger y Candida. Dzamic et al. (2009),
investigaron la actividad antifangica del anis
de estrella (Illicium verum) y el clavo de olor
(Eugenia caryophyllata Thun.), encontrando
mejores resultados con E. caryophyllata
Thun. aunque hongos como Trichoderma
viride, Penicillium spp. y algunas especies de
Aspergillus fueron resistentes. Este trabajo
confirmé al anetol como el compuesto activo
responsable de tal actividad en el anis y al
eugenol en el clavo.

El nogal (Juglans regia L.) es un
cultivo valioso y popular en gran parte del
mundo. Oliveira et al. (2008), estudiaron los
extractos de cinco variantes de nogal
demostrando que el contenido de fenoles
totales tiene actividad antimicrobiana frente
C. albicans y Cryptococcus neoformans. Los
resultados obtenidos indican que las cascaras
de nuez verde pueden llegar a ser importantes
en la obtencion de una fuente notable de
compuestos  bioactivos con  potencial
antimicrobiano.

Khoury et al. (2014), evaluaron la
composicion quimica del aceite de Juniperus
excelsa M.BIEB y su actividad antifingica.
Se encontraron 28 constituyentes siendo los
hidrocarburos monoterpenos y los
sesquiterpenos (a-pineno, a-cedrol y d-car-3-
eno) los mayoritarios. Los 3 compuestos
identificados fueron evaluados de manera
individual y en combinacion, siendo el d-car-
3-eno el que presentd mejor actividad
inhibitoria frente a Trichophyton rubrum.
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Por su parte Tirillini et al. (2009),
evaluaron la actividad inhibitoria de
Laserpitium garganicum subsp. garganicum
(Ten.) Bertol. frente a Trichoderma viride, P.
pinophilum, P. chrisogenum, A. niger, A.
terreus y Chaetosphaeridium globosum.
Identificaron a 56 compuestos, los principales
fueron mirceno, B-felandreno, sabineno y y-
muroleno. El extracto mostro buena actividad
antifungica hacia los  microorganismos
evaluados, resaltando la alta sensibilidad de
A. niger.

El aceite esencial de lavanda
(Lavandula bipinnata) es un aditivo para
muchos medicamentos de venta libre,
productos cosméticos Yy aromaterapia.
Hanamanthagouda et al. (2010), evaluaron la
composicion quimica y la actividad
antimicrobiana de L. bipinnata encontrando al
transcarveol, pulegona, alcanfor y mentol
como los componentes principales, asi como
amplio espectro antimicrobiano frente a A.
niger, P. notatum y C.albicans.

Otra planta muy utilizada es la
manzanilla (Matricaria chamomilla L.),
Tolouee et al. (2010), evaluaron el efecto del
a-bisabolol,  trans-trans-farnesol,  cis-B-
farneseno y guayazuleno, entre otros, frente a
la ultraestructura de A. niger, observando
cambios en la permeabilidad celular del
hongo  (ruptura de la  membrana
citoplasmatica y organelos intracelulares,
desprendimiento de la membrana plasmatica y
desorganizacién completa de compartimentos
de las hifas).

En un trabajo relacionado Roby,
Sarhan, Selim y Khalel (2013), demostraron
poca actividad antifangica de M. chamomilla
L. y Foeniculum vulgare L. frente a A. flavus
y C. albicans.
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El aceite esencial de flores de
Melodorum  fruticosum L. se utiliza
comunmente en aromaterapia y medicina
tradicional. Pripdeevech 'y Chukeatirote
(2010), analizaron su composicion quimica y
propiedades antifungicas, identificando a 88
compuestos volatiles, siendo la 1-fenil
butanona, linalol, alcohol bencilico, a-
cadinol, globulol y el viridiflorol los
principales y que presentan actividad
inhibitoria frente a Collectotrichum spp.,
Trichoderma  reesei y  Lasiodiplodia
theobromae.

Los estudios in vitro realizados por du
Plooy, Regnier y Combrinck (2009),
indicaron que los aceites esenciales de
hierbabuena (Mentha spicata) y algunos de
sus componentes como los terpenoides,
fueron activos contra P. digitatum. En una
serie  de ensayos subsiguientes, aceites
esenciales de hierbabuena 'y Lippia
scaberrima, asi como (d)-limoneno y R-(-)-
carvona, fueron incorporados a una amplia
variedad de recubrimientos comerciales
citricos. Sin embargo, se deben tener en
cuenta  otros  aspectos, como  los
organolépticos, ya que ciertas cubiertas
pudieran modificar el sabor de los alimentos,
siendo una desventaja para el consumidor
(Gutiérrez, Escudero, Batlle y Nerin, 2009;
Espina et al.,, 2011). Petretto et al. (2014),
estudiaron la composicion quimica y la
actividad  antimicrobiana de  Mentha
suaveolens ssp. Insularis. ldentificaron a 34
compuestos oxigenados monoterpenos, entre
ellos la pulegona, determinaron que el
extracto de esta planta inhibe a
Saccharomyces cerevisiae, Kloeckera
apiculata, Candida zemplinina,
Metschnikowia pulcherrima y Tetrapisispora

phaffii.
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Entre las mas de 150 especies del
género Ocimum, el aceite esencial de O.
basilicum L. es el méas utilizado
comercialmente. Hussain, Anwar, Hussain
Sherazi y Przybylski (2008), determinaron
que el componente principal de este aceite es
el linalol, seguido por epi-a-cadinol y y-
cadineno, con actividad antifingica frente a A.
niger, Mucor mucedo, F. solani,
Botryodiplodia theobromae y R. solani. Este
extracto ha sido evaluado en alimentos
frescos listos para el consumo como
salchichas, mostrando buena actividad
inhibitoria  sobre todo para  hongos
(Saggiorato et al., 2009).

El género Origanum posee especies
con actividad antifungica (Korukluoglu et al.,
2008). Kordali et al. (2008), llevaron a cabo
un estudio para determinar la actividad
antifingica O. acutidens aislado de Turquia.
Los ensayos antifungicos demostraron que el
aceite de O. acutidens junto con el carvacrol y
timol inhiben completamente el crecimiento
miceliar de 17 hongos fitopatdgenos y que sus
efectos son superiores al fungicida agricola
comercial benomil. EI mismo efecto ha sido
reportado con O. onites L. y O. glandulosum
Desf. (Bendahou et al., 2008; Dzamic et al.,
2008). Avila-Sosa et al. (2010), evaluaron la
actividad inhibitoria del orégano mexicano
(Lippia berlandieri Schauer) adicionado a
peliculas comestibles de amaranto, quitosano
y almidon a diferentes concentraciones frente
a A. niger y Penicillium spp. La mejor
actividad antifangica de las peliculas
comestibles se observd con el almiddn,
seguido por el quitosano y el amaranto. En un
trabajo posterior, Avila-Sosa et al. (2011a),
también reportan buena actividad
antimicrobiana de Lippia berlandieri var.
Scanner, Cinnamomum verum y Cymbopogon
citratus.
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Este mismo grupo de trabajo evaluo el
efecto inhibitorio de diferentes plantas
mexicanas (Baccharis salicifolia, Buddleia
americana, Byrsonima cordata, Lantana
camara, Lippia berlandieri var. Scanner y
Tagetes lucida) frente al hongo
Colletotrichum gloeosporioides, asilado de
una papaya infectada. Demostraron que los
extractos con etanol de B. salicifolia y L.
berlandieri var. Scanner y poseen efecto
inhibitorio de la fase reproductiva de C.
gloeosporioides (Avila-Sosa et al., 2011b).
Castilho, Savluchinske-Feio, Weinhold y
Gouveia (2012), concluyen que el extracto de
O. vulgare subsp. virens es efectivo frente a
levaduras. Lo mismo se ha visto en bacterias
(de Souza, de Barros, de Oliveira y da
Conceicao, 2010).

Hajji et al. (2010), evaluaron la
composicién quimica y la actividad de
Periploca laevigata. Identificaron 43
componentes en el aceite esencial (el
principal, benzaldehido), mostrando actividad
frente a A. niger, A. clavatus, F. solani y F.
oxysporum. Xia, Wu, Shi, Yang y Zhang
(2011), evaluaron el efecto antimicrobiano de
los compuestos fendlicos de Prunus mume
extraidos de las semillas de esta planta.
Identificaron 3  isbmeros del  &cido
clorogénico  denominados é&cido  3-O-
cafeoilquinico, é&cido 5-O-cafeoilquinico vy
acido 4-O-cafeoilquinico, con actividad
inhibitoria frente a C. albicans, S. cerevisiae y
A. niger.

Kivrak et al. (2009), evaluaron la
actividad antimicrobiana  de Salvia
potentillifolia. Detectaron 123 componentes
en el aceite esencial, detectando actividad
inhibitoria frente a C. albicans y C. tropicalis.
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David, Elumalai, Sivakumar, Therasa
y Thirumalai (2010), investigaron la actividad
antifangica de diversos extractos de semillas
de Solanum surattense. Los extractos de
semillas mostraron la presencia de alcaloides,
compuestos fendlicos, flavonoides, esteroides,
proteinas, hidratos de carbono y taninos. Se
evidencidé una elevada actividad antifingica
frente a C. albicans, C. tropicalis, A. niger, A.
fumigatus y A. flavus con los extractos
etanolicos. Stenoloma chusanum (L.) se usa
en la medicina china para mitigar algunas
enfermedades. Se ha visto que extractos de
esta planta presentan actividad antibacteriana
y antifingica y se conocen dos compuestos
quimicos que pudieran ser los responsables de
tal efecto, la orientina y la vitexina. Ren, Xia,
Li, Wu y Zhang (2009), ademas de describir
los dos compuestos anteriormente
mencionados, caracterizaron la estructura
quimica y el efecto antifungico de otros dos
compuestos fenolicos, el acido vanilico y el
acido gentisico. Los compuestos mostraron
efecto inhibitorio frente a C. albicans,
Cryptococcus neoformans, T. rubrum, T.
mentagrophytes, M. canis, Epidermophyton
floccosum, y A. niger. Sin embargo, cuando
estos compuestos forman glicésidos el efecto
es menor.

Se ha visto que diferentes especies de
tomillo como Thymus vulgaris, T. zygis subsp.
gracilis y T. hyemalis Lange, presentan
individualmente buena actividad
antimicrobiana. Los componentes
mayoritarios en las especies de tomillo son
carvacrol, timol, p-cimeno y y-terpineno, a los
que se les atribuye las propiedades
antimicrobianas de esta planta (Rota, Herrera,
Martinez, Sotomayor y Jordan, 2008). Jia et
al. (2010), caracterizaron la composicion
quimica, evaluaron la actividad antioxidante
asi como antimicrobiana de las especies T.
marschallianus Will. y T. proximus Serg. Los
componentes principales en las dos especies
fueron timol, p-cimeno y y-terpineno.
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Las dos especies de tomillo mostraron
buena actividad antimicrobiana frente a
Rhizopus spp. y Penicillium spp. También se
ha reportado efecto hacia algunas bacterias
(El Abed et al., 2014).

Las uvas (Vitis vinifera L.) contienen
altos niveles de conservadores naturales con
actividad antimicrobiana. Wei, Wolf-Hall y
Hall (2009), evaluaron la capacidad de
inhibicion del extracto etanolico de V. vinifera
L. y de un jugo comercial de uvas frente a A.
flavus y P. chrysogenum en un modelo
liquido de pan. Observaron inhibicion en el
crecimiento de estos hongos contaminantes
incluso a bajas concentraciones del extracto,
atribuyendo este efecto al alto contenido de
acido propionico.

En la medicina tradicional, los rizomas
de jengibre (Zingiber officinale) son
consumidos para aliviar las flatulencias,
promover el apetito o lavar las heridas. Singh
et al. (2008), evaluaron el efecto
antimicrobiano de esta planta frente a
diferentes hongos, encontrando un efecto
inhibidor notable contra F. moniliforme,
patégeno asociado al maiz y arroz.

Mecanismos de accion

La accion de los antimicrobianos presentes en
los extractos ocasiona el debilitamiento de la
pared celular y un incremento en la
permeabilidad de la membrana (Soylu, Kurt y
Soylu, 2010; Tolouee et al., 2010). Estos
cambios de permeabilidad se asocian a la
pérdida de iones y la reduccion en el potencial
de membrana, que colapsan la bomba de
protones y los niveles de ATP (Tiwari et al.,
2009; Wong et al., 2010).

Los aceites esenciales pasan a través
de la pared celular y la membrana
citoplasmatica de los mohos, desorganizando
los arreglos estructurales de diferentes
polisacaridos, acidos grasos y fosfolipidos,
dafiando asi las capas de lipidos y proteinas
(Arif et al., 2009; Okoh, Sadimenko y
Afolayan, 2010).
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Los componentes de los aceites
esenciales disminuyen el potencial de
membrana, afectando los niveles de Ca2+ y
otros canales ionicos, reducen el pH y
desestabilizan las bombas de protones y los
niveles de ATP. Los cambios en la fluidez de
la membrana ocasiona la fuga de radicales,
citocromo C, iones de calcio y proteinas. De
esta manera la permeabilizacion de Ila
membrana mitocondrial conduce a la muerte
celular por apoptosis y/o necrosis (Tajkarimi,
Ibrahim y Cliver, 2010; Chua, 2013).

Conclusiones

Es innegable el potencial biol6gico de los
compuestos quimicos presentes en los aceites
esenciales. Sin embargo, queda por abordar
una parte fundamental para poder aplicarlos
como conservadores de alimentos y es que en
todos los reportes aqui abordados, la
experimentacion es in vitro, por lo cual no
pueden conocerse efectos  secundarios,
interacciones, niveles de gradacion o incluso
grados de toxicidad si estos fueran
adicionados a algun alimento.

Si bien los aceites esenciales pudieran
ser utilizados como antimicrobianos, debe
considerarse también el impacto en las
caracteristicas sensoriales que estos pudieran
ejercer sobre el alimento, ya que podrian
alterar el sabor y olor generando el rechazo
por los consumidores.

Por otro lado, muchos autores
coinciden en que saber si el extracto de una
planta tiene efecto antimicrobiano es solo el
primer paso, ya que también se debe conocer
al compuesto responsable de tal accion o si
bien es un efecto sinérgico entre dos 0 mas
sustancias.
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