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SRA. MARIANITA DE JESUS RENDON MARISCAL
VICEDECANA

FACULTAD CIENCIAS QUIMICAS
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Ciudad.-

De mis consideraciones:

Envio a Ud. el Informe correspondiente a la tutoria realizada al Trabajo de Titulacion
“EVALUACION DE LA ACTIVIDAD ANTIMICROBIANA DEL EXTRACTO DE CEBOLLA
COLORADA (Allium Cepa) FRENTE A MICROORGANISMOS Staphylococcus aureus,
Salmonella typhi”. de los estudiantes Srta. Maoly Stephania Mora Quiroz, y la Srta.
Stefania. Yuricoth Ramos Castro, indicando Han cumplido con todos los parametros
establecidos en la normativa vigente:

« El trabajo es el resultado de una investigacion.
» El estudiante demuestra conocimiento profesional integral.
e El trabajo presenta una propuesta en el area de conocimiento.

e El nivel de argumentacion es coherente con el campo de conocimiento.

Adicionalmente, se adjunta el certificado de porcentaje de similitud y la valoracion del
trabajo de titulacion con la respectiva calificacion.

Dando por concluida esta tutoria de trabajo de titulacion, CERTIFICO, para los fines

pertinentes, que las estudiantes estan aptas para continuar con el proceso de revision final.

Atentamente,

o L Lo

2 o;l?esarites Do
C.l. No: 0904277795

minguez, Msc.
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De mis consideraciones:

Envio a Ud. el Informe correspondiente a la REVISION FINAL del Trabajo de Titulacion
AEvaluaci-n de | a Actividad Anti micr obiAliom del Ext
cepa) frente a Microorganismos Staphylococcus aureus y Sal monel | ael Tlog)p hi o
estudiante (s) MAOLY STEPHANIA MORA QUIROZ, STEFANIA YURICOTH RAMOS

CASTRO. Las gestiones realizadas me permiten indicar que el trabajo fue revisado

considerando todos los parametros establecidos en las normativas vigentes, en el cumplimento

de los siguientes aspectos:

Cumplimiento de requisitos de forma:

9 Eltitulo tiene un maximo de 19 palabras.
1 La memoria escrita se ajusta a la estructura establecida.
1 El documento se ajusta a las normas de escritura cientifica seleccionadas por la
Facultad.
1 Lainvestigacion es pertinente con la linea y sublineas de investigacion de la carrera.
1 Los soportes tedricos son de maximo 5 afios.
1 La propuesta presentada es pertinente.
Cumplimiento con el Reglamento de Régimen Académico:

1 Eltrabajo es el resultado de una investigacion.

1 El estudiante demuestra conocimiento profesional integral.

1 Eltrabajo presenta una propuesta en el area de conocimiento.

1 El nivel de argumentacion es coherente con el campo de conocimiento.
Adicionalmente, se indica que fue revisado, el certificado de porcentaje de similitud, la valoracion
del tutor, asi como de las paginas preliminares solicitadas, lo cual indica el que el trabajo de
investigacion cumple con los requisitos exigidos.

Una vez concluida esta revision, considero que el (los) estudiante (s) MAOLY STEPHANIA
MORA QUIROZ, C.l. 1207070515 y STEFANIA YURICOTH RAMOS CASTRO C.I
0707130811, esta (n) apto (s) para continuar el proceso de titulacion. Particular que
comunicamos a usted para los fines pertinentes.

Atentamente

/?

Dra. MARIA AMALARCON PERASSO MsC
09065256871
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RESUMEN

“EVALUACIGN DE LA ACTIVIDADANTIMICROBIAMA DEL EXTRACTO DE CEBOLLA COLORADA (Alium Cepal
FRENTE A MICRDORGANISMOS Staphylococeus aureus, Salmonella Typhi™Autores: Mora Quiraz Macly
Stephania

Ramos CastroStefanfa. Yuricath

TUTOR: DR. QF OswaldoPesantes Dominguez, MSc.

Elp fin evaluar s actividad del extractoalcohélica y acuosa,
abtenido a partir de la cebolla (ALium cepalL ). Parala elsboracion delos extractos se utilizé comomaterial
vegetal cebolla colorada como sobvente se utilizd agua destilada y alcohol mediante caracteristicas
organolépticas y parametros de calidad se procedid a escoger la muestra ;Esta debe presentar ausencia
de putrefaccion, mal olor, mal aspecto y presencia de aditivos artificiales Esta,fue pelada, lavada y
desinfectada con una solucion de hipodlorito de sodio (200 ppr) para su posterior proceso( S cortd, secd,
macerd yfiliro), Alanalizar | lados delos dif

ensayosencel iq 6 adividad anti

40% para Staphylocaceus aureus y 30 % para Salmenela typhi. Siendalas dos dilucienes que presentan

https://secure.urkund.com/old/view/63008467 -
216861360050#91bKLVayio7VUSIOTM/LTMIMTsxLTIWYyMagFAA==

Dr. OSWALDO PESANTES DOMINGUEZ, MSe o 4 595448)
C.1.:0904277795 '



https://secure.urkund.com/old/view/63008467-216861360050#q1bKLVayio7VUSrOTM/LTMtMTsxLTlWyMqgFAA==
https://secure.urkund.com/old/view/63008467-216861360050#q1bKLVayio7VUSrOTM/LTMtMTsxLTlWyMqgFAA==

&URH’.UND

Urkund Analysis Result

Analysed Document: YURICOTH RAMOS ¥ MAOLY - EVALUACION DE LA ACTIVIDAD
ANTIMICROBIANA DE LA CEBOLLA URKUND.docx (D64988208)

Submiltted: 3/6/2020 9:24:00 PM

Submitted By: yurico.ramosc@ug.edu.ec

Significance: 0%

Sources included in the report:
Instances where selected sources appear:

0
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APROBACION DEL TUTOR

Guayaquil, 2020

En calidad de tutor del trabajo de titulacion, Certifico: que he asesorado, guiado
y revisado el trabajo de titulacion en la modalidad de investigacion, cuyo titulo es
“EVALUACION DE LA ACTIVIDAD ANTIMICROBIANA DEL EXTRACTO DE
CEBOLLA COLORADA (Allium Cepa) FRENTE A MICROORGANISMOS
Staphylococcus aureus, Salmonella typhi”.

Presentado por la Srta. Maoly Stephania Mora Quiroz, con cédula de
ciudadania N°1207070515, y la Srta. Stefania. Yuricoth Ramos Castro, con
cedula de ciudadania N° 0707130811, previo a la obtenciéon del titulo de Quimicas

y Farmacéuticas.

Este trabajo ha sido aprobado en su totalidad y se adjunta el informe de Antiplagio del
programa URKUND, quedando el 0 % de coincidencia. Lo Certifico:

Dr. Oswaldo Pesantes Dominguez, Msc.
C.l. No: 0904277795
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CERTIFICACION DEL TUTOR REVISOR

Habiendo sido nombrado Dra. MARIA AUXILIADORA ALARCON PERASSO
M.g, tutor revisor del trabajo de titulacion: EVALUACION DE LA ACTIVIDAD
ANTIMICROBIANA DEL EXTRACTO DE CEBOLLA COLORADA (Allium
cepa) FRENTE A MICROORGANISMOS Staphylococcus aureus,
Salmonella Typhi, certifico que el presente trabajo de titulacién, elaborado por
MAOLY STEPHANIA MORA QUIROZ con C.I.: 1207070515 Y STEFANIA
YURICOTH RAMOS CASTRO con C.I.: 0707130811, con mi respectiva
supervision como requerimiento parcial obtencion del titulo de QUIMICAS Y
FARMACEUTICAS, en la carrera de QUIMICA Y FARMACIA de la FACULTAD
DE CIENCIAS QUIMICAS, ha sido REVISADO Y APROBADO en todas sus
partes, encontrandose apto para su sustentacion.

' AY
Dra. MARIA AUXILIABORA ALARCON PERASSO MsC
DOCENTE TUTOR REVISOR
05256871
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CERTIFICADO DEL TRIBUNAL

El tribunal de sustentacion del trabajo de titulacion de las sefavitesLyY
STEPHANIA MORA QUIROZ con C.1.1207070515 y STEFANIA YURICOTH
RAMOS CASTRO con C.10707130811, después de ser examinados en su

presentacion, memoria cientifica y defensa orapdaaprobado el Trabajo
de Titulacion.

L .

=

Dra. Maria AuxiliadoraAtarcén Perasso MsC
PRESI E MIEMBRO DEL TRIBUNAL

P~ .

Tatlana Ivette-Zamera Zamora Ph. D " Dra. Olga Maria Ordofiez Ramirez
DOCENTE MIEMBRO DEL TRIBUNAL DOCENTE MIEMBRO DEL TRIBUNAL

Ab. Francisco Palomeque Romero

Secretario General
Facultad de Ciencias Quimicas




‘ 7 ‘ FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
L _J CARRERA QUIMICA Y FARMACIA

UNIDAD DE TITULACION

LICENCIA GRATUITA INTRANSFERIBLE Y NO COMERCIAL DE LA OBRA
CON FINES NO ACADEMICOS

Nosotros, MAOLY STEPHANIA MORA QUIROZ con C.I. No. 1207070515 y
STEFANIA YURICOTH RAMOS CASTRO con C.I. No. 0707130811,
certificamos que los contenidos desarrollados en este trabajo de titulacion, cuyo
titulo es EVALUACION DE LA ACTIVIDAD ANTIMICROBIANA DEL
EXTRACTO DE CEBOLLA COLORADA (Allium cepa) FRENTE A
MICROORGANISMOS Staphylococcus aureus, Salmonella Typhi son de
mi/nuestra absoluta propiedad y responsabilidad, en conformidad al Articulo
114 del CODIGO ORGANICO DE LA ECONOMIA SOCIAL DE LOS
CONOCIMIENTOS, CREATIVIDAD E INNOVACION*, autorizo/amo la
utilizacion de una licencia gratuita intransferible, para el uso no comercial de la

presente obra a favor de la Universidad de Guayaquil.

>

L
Tr

MAOLY STEPHANIA MORA QUIROZ STEFANIA YURICOTH RAMOS CASTRO
C.I1. 1207070515 C.l. 0707130811

CODIGO ORGANICO DE LA ECONOMIA SOCIAL DE LOS CONOCIMIENTOS, CREATIVIDAD E
INNOVACION (Registro oficial n. 899-Dic/2016) Art.114.-De los titulares de derechos de obras creadas en
las instituciones de educacion superior y centros educativos. - En el caso de las obras creadas en centros
educativos, universidades, escuelas politécnicas, institutos superiores técnicos, tecnoldgicos, pedagdgicos,
de artes y los conservatorios superiores, e institutos puablicos de investigacién como resultado de su actividad
académica o de investigacion tales como trabajos de titulacién, proyectos de investigacion o innovacion,
articulos académicos, u otros andalogos, sin prejuicio de que pueda existir relacion de dependencia, la
titularidad de los derechos patrimoniales correspondera a los autores. Sin embargo, el establecimiento tendra
una licencia gratuita, intransferible y no exclusiva para el uso no comercial de la obra con fines académicos.
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CARTA DE AUTORIA DEL TRABAJO DE TITULACION

fiEvaluacion de la Actividad Antimicrobiana del Extracto de Cebolla
Colorada (Allium cepa) frente a Microorganismos Staphylococcus aureus,

Sal monell a Typhio

Yo, MORA QUIROZ MAOLY STEPHANIA, autor de este trabajo declaro ante las
autoridades de la Facultad de Ciencias Quimicas de la Universidad de Guayaquil,
que la responsabilidad del contenido de este TRABAJO DE TITULACION, me
corresponde a mi exclusivamente; y el patrimonio intelectual de la misma a la

Facultad de Ciencias Quimicas de la Universidad de Guayaquil.

Declaro también es de mi autoria, que todo el material escrito, salvo el que esta
debidamente referenciado en el texto. Ademas, ratifico que este trabajo no ha sido
parcial ni totalmente presentado para la obtencion de un titulo, ni en una

Universidad nacional, ni una extranjera.

MAOLY STEPHANIA MORA QUIROZ

C.I. No. 1207070515
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Colorada (Allium cepa) frente a Microorganismos Staphylococcus aureus,

Sal monell a Typhio

Yo, RAMOS CASTRO STEFANIA YURICOTH, autor de este trabajo declaro ante
las autoridades de la Facultad de Ciencias Quimicas de la Universidad de
Guayaquil, que la responsabilidad del contenido de este TRABAJO DE
TITULACION, me corresponde a mi exclusivamente; y el patrimonio intelectual de

la misma a la Facultad de Ciencias Quimicas de la Universidad de Guayaquil.

Declaro también es de mi autoria, que todo el material escrito, salvo el que esta
debidamente referenciado en el texto. Ademas, ratifico que este trabajo no ha sido
parcial ni totalmente presentado para la obtencion de un titulo, ni en una

Universidad nacional, ni una extranjera.

Z 0
STEFANIA YURICOTH RAMOS CASTRO

C.l. No. 0707130811
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RESUMEN

AEVALUACION DE LA ACTIVIDAD ANTIMICROBIANA DEL EXTRACTO DE

CEBOLLA COLORADA (Allium cepa) FRENTE A MICROORGANISMOS
Staphylococcus aureus, Sal

Autores: Mora Quiroz Maoly Stephania

Ramos Castro Stefania Yuricoth

TUTOR: Dr. QF Oswaldo Pesantes Dominguez, MSc.

El presente estudio tiene como fin evaluar la actividad antimicrobiana del
extracto alcohdlico y acuoso, obtenido a partir de la cebolla (Allium cepa). Para
la elaboracién de los extractos se utiliz6 como material vegetal cebolla colorada
como solvente se utilizé agua destilada y alcohol, mediante caracteristicas
organolépticas y parametros de calidad se procedio a escoger la muestra; Esta
debe presentar ausencia de putrefaccion, mal olor, mal aspecto y presencia de
aditivos artificiales. Esta, fue pelada, lavada y desinfectada con una solucion de
hipoclorito de sodio (200 ppm) para su posterior proceso (Se cortd, secd, macero
y filtré), finalmente el extracto fue conservado. Para el método de concentraciéon
inhibitoria minima (CIM) en el extracto acuoso para Staphylococcus aureus
presentd actividad antimicrobiana la concentracion del 40%y en Salmonella
Typhi el 30%, mientras que en el extracto alcohdlico para Staphylococcus aureus
presentd actividad antimicrobiana la concentracion del 10% y para Salmonella
Typhi el 5%. El método de difusion (Kirby Bauer), fue nulo, debido a la técnica la
cantidad maxima a utilizar en la caja es de 20ul en cada disco y de esta manera
no ejerce ninguna actividad, para el extracto alcohdlico y el extracto acuoso, se
observé que frente a Staphylococcus aureus y Salmonella Typhi, presentd
resistencia bacteriana, ya que no hubo halo de inhibicion creciendo el

microrganismo hasta el borde del disco.

Palabras clave: Allium cepa; actividad antimicrobiana; bulbo de cebolla;
Staphylococcus aureus, Salmonella Typhi.
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ABSTRACT

AEVALUACI EN DE LA ACTI VI DAD ANTI MI CROBI AN,
CEBOLLA COLORADA (Allium cepa) FRENTE A MICROORGANISMOS
Staphylococcus aureus, Sal
Autores: Mora Quiroz Maoly Stephania
Ramos Castro Stefania. Yuricoth
TUTOR: Dr. QF Oswaldo Pesantes Dominguez, MSc.

The purpose of the present study is to evaluate the antimicrobial activity of the
alcoholic and aqueous extract, obtained from the onion (Allium cepa). For the
elaboration of the extracts, red onion was used as the plant material as a solvent,
distilled water and alcohol were used, by means of organoleptic characteristics
and quality parameters, the sample was chosen; It must have no putrefaction,
bad odor, bad appearance and the presence of artificial additives. This was
peeled, washed and disinfected with a sodium hypochlorite solution (200 ppm)
for its subsequent process (It was cut, dried, macerated and filtered), finally the
extract was preserved. For the method of minimum inhibitory concentration (MIC)
in the aqueous extract for Staphylococcus aureus the concentration was 40%
antimicrobial and in Salmonella Typhi 30%, while in the alcoholic extract for
Staphylococcus aureus the concentration 10% was antimicrobial and for
Salmonella Typhi 5%. The diffusion method (Kirby Bauer), was null, due to the
technique the maximum amount to be used in the box is 20ul in each disc and
thus does not exert any activity, for the alcoholic extract and the aqueous extract,
it was observed that against Staphylococcus aureus and Salmonella Typhi, it
presented bacterial resistance, since there was no halo of inhibition growing the

microorganism to the edge of the disc.

Keywords: Allium cepa; antimicrobial activity; onion bulb; Staphylococcus
aureus, Salmonella Typhi.



INTRODUCCION

En la antigliedad hace 60 a 70 mil afios atrés, se utilizaban ciertas sustancias
naturales para disminuir el contagio de epidemias. Su uso se remonta desde que

el ser humano ha evolucionado al transcurrir del tiempo (Davila, 2014).

La cebolla se encuentra localizada en Asia central, y como centro secundario
el Mediterraneo, durante la Edad Media ha sido cultivada por los egipcios,
griegos y romanos donde se seleccionaron las variedades de bulbo, es una de
las hortalizas mayor consumida en tiempos antiguos. El origen y las diferentes
propiedades herbales en la actualidad pueden proveer una respuesta a la
resistencia bacteriana ocasionada por los medicamentos tradicionales (Davila,
2014).

Los extractos de origen vegetal se han presentado de forma util y eficaz
produciendo principalmente un mecanismo de defensa contra infecciones en el
control de crecimiento de diversas bacterias. Por ello se ha generado el interés
de investigar nuevos principios activos que tengan actividad antimicrobiana
como son los antibioticos, ya que gran parte de estos en la industria farmacéutica
han sido producidos por microorganismos. La cebolla es una alternativa que
brinda capacidad bactericida debido a que posee compuestos azufrados en el
bulbo, tales como la alicina, el disulfuro de alilpropilo y el disulfuro de dialilo (Lara,
2015).

El mecanismo de Allium cepa es debido a la presencia de grupos funcionales
como es S-0OS; Y éste se fundamenta en ejercer la inactivacion de enzimas como
la alcalina, fosfatasa invertasa, ureasa y papaina, asi como también las enzimas
sulfhidricas (Orozco, 2010).

Debido a una gran cantidad de plantas con propiedades beneficiosas dentro
del pais, que no se han logrado estudiar de manera correcta, es necesario
realizar la evaluacion de la actividad antimicrobiana de los extractos de cebolla,
frente a microorganismo presente tales como el Staphylococcus aureus,
Salmonella Typhi (Lara, 2015).

En la composicion quimica de las sustancias antimicrobianas de cebolla
colorada, se conoce que las propiedades contra los microorganismos se
1



encuentran en sus aceites esenciales que resultan de la mezcla de diferentes
compuestos volatiles de sus metabolitos azufrados y los flavonoides (Cruz,
2016).

El presente estudio tiene como propdésito evaluar la concentracién inhibitoria
minima (CIM) y utilizar la metodologia de Kirby Bauer en extractos de cebolla
colorada (Allium cepa) frente Staphylococcus aureus, Salmonella Typhi
Buscando informacion confiable se da la iniciativa a realizar nuevas
investigaciones cientificas. Aplicando dichas concentraciones inhibitorias en el

campo farmacéutico, adquiriendo un antimicrobiano natural.



CAPITULO I:
PROBLEMA
|.1 Planteamiento y formulacion del problema.
|.1.1 Planteamiento del Problema

La actividad antimicrobiana en la actualidad ha surgido de sustancias
guimicas de alguna planta ya que muchas variedades de vegetales tienen
capacidad de eliminar o inhibir el desarrollo de microorganismos; La
comercializacién de antibi6ticos en los ultimos 50 afios contribuyo a establecer
un ambiente acogedor para las bacterias provocando resistencia a los impactos

toxicos de los antimicrobianos (Lara, 2015).

La organizacion mundial de la salud (OMS) sostiene que en el 2014 proyecto
una estrategia sobre la medicina tradicional que tiene como finalidad dar a
conocer a las autoridades sanitarias procedimientos que tengan la solucién, que

ayuden al avance de la salud y la economia.

En Ecuador los estudios de Allium cepa que se han presentado gracias a sus
compuestos organosulfurados, extractos con poder antimicrobiano mejor
caracterizados ha demostrado su inhibicion frente a algunos microrganismos
como B. subtilis, Serratia marcenscens y algunas micobacterias en medios
microbiologicos (Davila-Marquez, 2013). Estudios demuestran que componentes
esenciales de algunas plantas, vegetales y frutas contienen sustancias como,
aceites esenciales, compuestos fendlicos, que manifiestan actividad inhibitoria
en microorganismos como bacterias, mohos y algunas levaduras. La sociedad
en la actualidad se emerge en la basqueda de alimentos que contengan un alto

aporte nutritivo, de facil preparacién y que se asimile a lo natural (Fajardo, 2016).

Para hacer uso de los extractos antimicrobianos naturales se pueden utilizar
concentraciones que sean capaces de inhibir o eliminar el crecimiento de
bacterias. Por lo cual deben cumplir con ciertas caracteristicas como por ejemplo
no alterar sus propiedades, ya que el propdsito es extender la vida util del

alimento sin ningun peligro para la salud del consumidor.



| 1.1 Formulacién del Problema

¢,Como incide la actividad antimicrobiana mediante extractos (acuoso y
alcohdlico) de bulbos de cebolla colorada (Allium cepa) frente a Staphylococcus

aureus y Salmonella Typhi?
|.2 Justificacion e Importancia

Los productos frescos que son de origen natural (procedentes de vegetales),
ha incrementado en gran porcentaje, debido a que en la actualidad se necesita
buscar la composicién de mas de dos elementos que actien de forma aditiva
interviniendo en el control de microrganismos; Se debe indicar que el deterioro
microbiolégico depende de la carga microbiana y de la composicion quimica del
producto (Rodriguez, 2011).

Plantas, hortalizas, vegetales, ciertas floras poseen aceites esenciales con
caracteristicas que inhiben el crecimiento de levaduras, mohos y bacterias. La
gran mayoria de éstos son compuestos fendlicos, alcoholes terpenos, alifaticos,

cetonas aldehidos y acidos e isoflavonoides (Rodriguez, 2011).

El extracto de cebolla roja (Allium cepa) inhibe el desarrollo de levaduras. Su
mecanismo es debido a la presencia de diferentes metabolitos; Y éste se
fundamenta en la inactivacion de diferentes enzimas como la alcalina, fosfatasa,

ureasa y papaina, asi como también las enzimas sulfhidricas (Orozco, 2010).

El presente estudio fue realizado con la finalidad de obtener informacién sobre
la cebolla colorada (Allium cepa), con la posibilidad de encontrar un efecto
antimicrobiano en ella, evaluando su efectividad en diferentes concentraciones

por medio de extractos (acuoso y alcoholico).
I.3 Hipotesis

¢ El extracto de cebolla colorada (bulbos de Allium cepa) presentan actividad
antimicrobiana frente a microorganismos Staphylococcus aureus y Salmonella
Typhi?



|.4 Objetivos
|.4.1 Objetivo General

Determinar la actividad antimicrobiana mediante extractos de cebolla
colorada (Allium cepa) frente a microorganismos Staphylococcus aureus y

Salmonella Typhi.
|.4.2 Objetivos Especificos

1. Identificar los metabolitos secundarios de Allium cepa mediante tamizaje
fitoquimico.

2. Evaluar la actividad antimicrobiana del extracto acuoso de (Allium cepa)
frente a microorganismos Staphylococcus aureus y Salmonella Typhi.

3. Evaluar la actividad antimicrobiana del extracto alcohdlico de (Allium
cepa) frente a microorganismos Staphylococcus aureus y Salmonella Typhi.

4. Comparar cual extracto presenta mayor actividad antimicrobiana frente a

los microorganismos Staphylococcus aureus y Salmonella Typhi.



I.5 Operacionalizacion de las Variables

Tabla 1: Operacionalizacion de Variables.

TIPO VARIABLES CONCEPTUALIZACION | INDICADOR
Es la capacidad
DEPENDIENTE = Actividad inherente de una sustancia| o, ge
antimicrobiana de origen sintético o inhibicion y
natural, para inhibir el turbidez
crecimiento o  eliminar
bacterias.
Concentracio Cantidades de extracto
INDEPENDIENTE = N€s empleadas | acuoso y alcohdlico Diluciones
Microorgani
Tipo de Método méas adecuado SMOS
. . . (Staphylococcu
INDEPENDIENTE A Microorganismo | para obtencion del extracto
y meétodo de de los bulbos de cebolla S aureus y
extraccion colorada (Allium cepa) Salmonella
Typhi)
Tipo de
meétodo

(Maceracion)

Fuente: Autores.




CAPITULO II;
MARCO TEORICO
I1.1. Antecedentes

Por muchos siglos los extractos de plantas han sido usados en gran cantidad
en tratamientos de procesos patoldgicos. Al remontarse al pasado, el
descubrimiento de un hombre congelado en los Alpes de mas de 5.300 afios de
antigliedad, en perfecto estado y muy buen estado de conservacion que tenia
entre sus bienes, gran variedad de frutos de Piptous Betulinus, de reconocida
actividad antifangica, antiparasitario y frente a especies del género
Mycobacterium, nos imparte una idea del conocimiento empirico por parte del
hombre de aquellas épocas y el beneficio que producia el consumo de algunas

plantas (Ramayoni, 2007).

La Cebolla colorada, llamada (cebolla de bulbo, cebolla paitefia, cebolla
colorada) es perteneciente a la familia de las Lilidceas, su nombre cientifico es
Allium cepa. Es una hortaliza que fue originada en el suroeste de Asia y en la
actualidad es cultivada en climas subtropicales y templados en diferentes partes
del mundo. Esta planta tiene la capacidad de perdurar en situaciones extremas
de verano e invierno. La cebolla forma parte del grupo mas extenso del reino
como son las angiosperma y monocotiledénea. Puede llegar a medir hasta 1 m
de alto, tiene un tallo erguido, flores blancas o rosadas y hojas semicilindricas
gue nacen de un bulbo subterraneo de color blanguecino provisto de raices poco
profundas. Sus flores en forma de umbelas tienen seis sépalos, seis pétalos, seis
estambres y un solo pistilo y sus frutos son pequefas capsulas colmadas de

diminutas semillitas (Coloma, 2015).

Las especies que corresponden al género Allium, ampliamente han sido
utilizadas como alimento para el ser humano. Sus efectos beneficiosos que
ayudan en la salud, asi como el aroma especifico, estan asociados con sus
compuestos quimicos bioactivos, como los compuestos de azufre y los

flavonoides (Fredotovi'c, 2020).

El farmacéutico francés Nicolas Lémery (1645-1715) extendio el empleo de
los procesos de extraccion y utilizé6 el alcohol como disolvente. Estudios

realizados por Corpas y Barrero entre 1988 y 1991, permitieron establecer
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caracteristicas que un extracto debe tener como por ejemplo el de algunos
colores como el café amarillento, otro rojizos; Los extractos provenientes de

hojas, son verdosos, este color es producto de la clorofila (Ramon, 2008).

Especies del género Allium, como es la cebolla, son buenas fuentes de
nutrientes. Son una fuente importante de polifenoles (metabolitos secundarios
de plantas con fuerte actividad antioxidante) estd compuesta por un gran
contenido de flavonoides. La concentracion de estos compuestos varia
ampliamente dependiendo de la etapa de crecimiento y condiciones ambientales
en las que se encuentre. Por ejemplo, las variedades coloreadas tienen mayores
concentraciones de flavonoides, estos flavonoides son la fraccion principal de
compuestos fendlicos en las cebollas; Debido a dos subgrupos de flavonoides:
las antocianinas, que dan a algunas variedades su color rojo / purpura, y los
flavonoles, que dan a otras variedades, sus pieles amarillas y marrones (Sans,
2019).

La cebolla y el ajo son utilizados como saborizantes en alimentos, pertenece
a la familia de las lilihceas. Cavallito y Bailey en 1944 fueron algunos de los
primeros autores que lograron aislar el principal componente que tiene la
actividad antimicrobiana del ajo y cebolla que es la alicina. En los afios cuarenta
se pudo evidenciar mediante investigaciones cientificas que, a partir de bulbos
frescos utilizados mediante procesos como destilacion por arrastre de vapor,

aguellas propiedades antimicrobianas (Yomira, 2017).

En el afio de 1993 Conner menciond que la actividad antimicrobiana de los
aceites esenciales es basada en el deterioro de algunos sistemas enzimaticos.
Una vez que el compuesto fendlico atraviesa la membrana celular, puede
interactuar con las enzimas y con las proteinas causando un flujo contrario de

protones a través de ella, afectando asi la actividad celular (Yomira, 2017).

En los dltimos afios los extractos naturales de las plantas que son utilizadas
con beneficios para la salud de los seres humanos son industrias que abarcan y
mueven millones de euros alrededor del mundo. Se estima un valor
aproximadamente de 1340 plantas que se conocen como fuentes de
componentes antimicrobianos, los extractos naturales deben su actividad

biolégica al sinergismo entre sus diversos compuestos que consiste en el



aumento de la concentracion de un elemento que favorece la absorcién del otro.
Por tal manera que estos no pueden actuar de manera separada porque tendrian

menor actividad a diferencia que cuando se encuentran juntos (Sanchez, 2010).

Los compuestos volatiles de azufre o compuestos organosulfurados en la
cebolla exhiben propiedades antioxidantes, antimicrobianos, antiinflamatorios,
anticancerigenos. Se encuentran formados por disulfuro de dipropilo, dipropil
trisulfuro, metil propil trisulfuro, dipropil tetrasulfuro y prop-2-enil propil disulfuro.
También se encuentran carbohidratos (glucosa y fructosa); La piel es rica en
galactosa y arabinosa. Los aminoacidos contribuyen a la respuesta sensorial y
al caracter2stico sabor "umami 0. N o
la formacion de proteinas, pero también resultan ser un papel importante ya que
son utilizados como un depdsito de nitrégeno, que ademas favorece lo que es el

valor nutricional de las especies Allium (Soldo, 2019).
[I.2. Generalidades
[1.2.1. Definicion y Origen de (Allium cepa)

Es una planta antigua, las primeras resefias se remontan hacia 3.200 a.c. fue
cultivada por los egipcios, griegos y romanos. Se encuentra ubicada en Asia
central, y como centro secundario el Mediterrdneo. Durante la Edad Media su
cultivo se desarrollé en los paises mediterraneos, donde se seleccionaron las
variedades de bulbo grande, que dieron origen a las variedades modernas, las
cuales brindan propiedades terapéuticas, rica en fitonutrientes; Aporta beneficios
iImportantes para la salud y es utilizada en enfermedades como diabetes tipo 2,
coronaria, obesidad, hipercolesterolemia, hipertension, cataratas y trastornos del

tracto gastrointestinal (Mohamed, 2017).
[1.2.2. Distribucién geogréfica y habitat.

Probablemente esta planta fue originada en las alturas de Turchestan y
Afganistan; la superficie total plantada de cebolla colorada en el mundo en el afio
2011 fue de 4,528,327 hectareas, como un promedio mundial de 19.92
kilbmetros por hectarea. Cristobal Colon en su viaje a Haiti en 1493 dio a conocer
esta planta que en la actualidad es cultivada en diferentes paises del mundo
(Alberto, 2014).

s ol



Uno de los alimentos mas grandes después de la papa y el tomate, es la
cebolla, ya que representa la tercera industria de verduras frescas. Esta al ser
perecedera, puede presentar deterioro, brotacién. Es por ello por lo que se debe
tomar ciertas precauciones durante el almacenamiento, que si se encuentra en
congelacion pierde actividad de agua y si se encuentra atemperatura ambiente,
pierde contenido de humedad, lo que conduce a la pérdida de peso y a ser mas

propenso a la podredumbre (Monzurul, 2019).
[1.2.3. Descripcién Botéanica de Allium Cepa

Es una planta monocotiledénea bienal herbacea cultivada de manera anual.
Las raices no superan los 30 cm de profundidad, el tallo tiene una forma de disco
subconico situado en la base del bulbo. Cuyas hojas estan conformadas en una
cuchilla y vaina; la cuchilla no siempre puede ser distintiva. Los bulbos son
semejantes en forma, tamafio y color de piel. Las formas de éstas pueden ser
esféricas a casi cilindricas. La variacion de la piel, al igual que el color, puede ser

blanco, amarillo, marrén, rojo o morado (Ross, 2019, pags. 1-35).
El bulbo estéd conformado por:
1- Catafilas de protecciébn membranosas
2- Catafilas carnosas

3- Se puede ubicar alguna yema axilar cuyas catéafilas acumularon

sustancias de reserva
4- Sobre el centro del tallo algunas hojas de follaje no desarrollado.

Figura 1. Seccion longitudinal de un bulbo de cebolla
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=
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N Hojmss en dormicion
con lamina.

unto de crecimiento

Fuente: (Rothman, 2017).
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[1.2.4. Ciclo Vegetativo

(Silvia Lozano Garcia, 2014) Manifiesta que el ciclo vegetativo de la cebolla

se distingue en cuatro fases:
A. Crecimiento herbaceo.
B. Formacion de bulbos.
C. Reposo vegetativo.
D. Reproduccion sexual.
[1.2.5. Taxonomia de Allium cepa.
La cebolla (Allium cepa) Una especie monocotiledénea del género Allium.

Ha sido participe de la familia de las Lilidceas, Segun el XVI Congreso
Internacional de Botanica celebrado en St. Louis en 1999 y su posterior
publicacion en el "International Code of Botanical Nomenclature" en el afio 2000,
la cebolla quedaria encuadrada taxonémicamente con la siguiente estructura
jerarquica (Salvador, 2017).

Figura 2. Taxonomia de Allium cepa

Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Subdivision: Magnoliophytina
Clase Liliopsida
Subclase: Lilidae
Superorden: Lilianae
Orden: Amaryllidales
Familia: Alliaceae
Subfamilia: Allioideae
Tribu: Allieae
Subtribu: Allinae
Geénero: Allium
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Especie: Allium cepa L.

Fuente: (Salvador, 2017).
[1.3. Propiedades Nutricionales de Allium cepa.
[1.3.1. Propiedades Medicinales

La cebolla contiene nutrientes, estos pasan desde el suelo hacia la planta
donde da inicialmente el paso a la fotosintesis; La gran mayoria de propiedades
gue actuan terapéuticamente se encuentran en las sustancias volatiles. Dicha

planta proporciona actividades terapéuticas (Urquidez, 2017).

Es antiséptica, depurativa, provoca la expulsion de gases intestinales entre
otros. Se ha visto que las personas que tienen costumbres de comer cebolla
tienen cierta proteccion contra las infecciones respiratorias contra la escarlatina

y contra la difteria (Hoogesteger, 1994).

A La cebolla es semejante al ajo, debido a que contienen compuestos
fendlicos como es la quercetina, estos poseen actividad bactericida,

antiinflamatoria ya que son utilizados de forma natural como antibioticos.

A Lacebolla se encuentra constituida por la aliina ayudando a la eliminacion

de la picazon en la piel y ayuda a combatir procesos infecciosos.

A Ayuda en el proceso de cicatrizacion de heridas gracias a su contenido de

vitamina C. Reduce las infecciones bacterianas y fungicas secundarias.

A Para el crecimiento de microorganismos Gram positivos, Gram negativos,
levaduras y hongos. Se puede utilizar el extracto de cebolla para inhibir

microorganismos (Coloma, 2015).
11.3.2. Propiedades Farmacoldgicas

Tiene efectos antibacterianos sobre Bacillus subtilis, Salmonella Typhi,
Pseudomona aeruginosa, Escherichia coli; inhibe la agregacion plaquetaria,
disminuye la presion sanguinea y los lipidos. Debido a que la cebolla presenta
compuestos bioactivos y fendlicos se encuentra fructanos, de efecto prebidtico,
derivados polifendlicos que aportan beneficios para la salud humana como son

propiedades antioxidantes y proporcionan compuestos azufrados que estos son
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responsables de ayudar a prevenir enfermedades cardiovasculares (Mejia,
2006).

[1.3.3. Valor Nutritivo de Allium cepa

La cebolla se encuentra conformada por los bulbos, y estos estan formados
por hortalizas y condimentos. Por ser hortaliza se caracteriza por ser fuente de
micronutrientes, fibra'y compuestos bioactivos y como condimento se caracteriza

por sus compuestos responsables del aroma u olor (Jerez, 2017).

El valor nutritivo de Allium cepa, producto fresco que se encuentra constituida
por diferentes elementos dada en 100 gramos; tal como se indica en la Tabla
N°2 (Rothman, 2017).

Tabla 2. Valor nutritivo de Allium cepa

Agua 86-90%
Proteinas 0.5-1.6%

Lipidos 0.1-0.6%
Hidratos de carbono | 6-11%

Valor energético 20-37 calorias
Vitamina A 40U.1

Vitamina C 9-23 miligramos
Fosforo 27-73miligramos
Calcio 27-62 miligramos
Hierro 0.5-1 miligramos
Potasio 120-180 miligramos
Sodio 10 miligramos

Fuente: (Rothman, 2017).
[I.4. Componentes de Allium cepa
[1.4.1. Componentes Activo-Principales

Segun la Biblioteca Digital de la Medicina Tradicional Mexicana, Allium cepa

es rica en nutrientes ya que posee dos grupos quimicos que han sido utiles y
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favorecedores para la salud humana como son: los flavonoides y los alquilcistein
sulfénicos (ACSOs). Dentro de los flavonoides se encuentran dos subgrupos de
moléculas de antocianidinas, (es decir antocianinas) las cuales imparten el color
rojo/purpura a algunas variedades y los flavonoles, como la quercetina (presente
mayoritariamente en el bulbo), el Kaempferol (abundantes en las hojas) y sus
derivados, responsables del color amarillo de otras variedades. En el bulbo se
encuentran presentes compuestos azufrados, como la alicina, el disulfuro de
alilpropilo y el disulfuro de dialilo, le brinda su capacidad bactericida. La
guercetina que se encuentra presente en cebollas rojas es el flavonoide que
presenta beneficios antioxidantes, reduciendo procesos inflamatorios, vy

disminuyendo el contenido de grasa corporal (Vilte, 2017).

Estudios confirmativos sobre alicina volatil y otros tiosulfinatos, que dan
sensacion de ardor producido por las familias Allium, son agentes
antimicrobianos. Los tiosulfinatos se descomponen para llegar a formar
compuestos azufrados adicionales, incluyendo dialil, metil alilo y dipropil mono-,
di-, tri-tetra-sulfuros sin perder actividad antimicrobiana. El género Allium es
caracterizado porque posee elementos polares de origen esteroidal y fendlico, a
menudo glicosilados, que tienen actividad antimicrobiana. Algunos compuestos
organicos nitrogenados, como alcaloides y polipéptidos, también se han aislado

de estas plantas y han mostrado actividad antimicrobiana (Salvador, 2017).

En el afio de 2007 se realizaron estudios evaluando el efecto inhibitorio de un
extracto acuoso de Allium cepa sobre cinco cepas bacterianas patdgenas de
relevancia en la industria alimentaria: Escherichia coli, Pseudomas aeruginosa,
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus y Salmonella spp. Y dichos resultados
indicaron un gran poder antibacteriano (Reyes, 2014).

Figura 3. Bulbo Esférico de la cebolla

-

Fuente: (Vilte, 2017).
14



[1.4.2. Toxicidad

El exceso de cebolla cocida al consumirla puede causar anemia (Palma,
2016).

Se ha descrito que comer cebolla en exceso ocasiona la formacion de cuerpos
de Heinz en los globulos rojos circulantes, lo que conducira al desarrollo de una
aparicion de anemia hemolitica. La sintomatologia de la anemia hemolitica
producida por los efectos toxicos de la cebolla incluye diarrea, vémitos,
depresion, aumento de la temperatura y oscurecimiento del color de la orina. Los
vomitos y la diarrea pueden ser inmediatos, pero el resto de los sintomas
aparece, habitualmente, entre uno y cuatro dias después de la ingesta de
cebolla, aunque segun algunos autores, dietas exclusivas de cebollas, incluso
durante periodos de tiempo superiores no tienen efectos adversos (Lorente,
2005).

11.4.3. Metabolitos Secundarios

Los metabolitos Secundarios son sustancias activas que una planta posee al
ejercer una accion determinada contra microorganismos patdégenos. Allium cepa
es ricas en flavonoides y en compuestos sulfurados debido a que son las
sustancias activas mas importantes en los bulbos; tiene un gran contenido con
respecto a la concentracion, Tienen un mayor porcentaje en flavonoides con
respecto a otros vegetales. Entre estos encontramos principalmente la
guercetina, la isorhamnetina y el kaempferol. El color amarillo a la cebolla blanca
es dado por los derivados de la quercetina, mientras que el color purpura de la
cebolla roja es dada por las antocianinas. Una importante aplicacion de la
guercetina esta en la inhibicién de las acciones de lipooxigenasa donde produce
una disminucion de la formacion de la ciclooxigenasa que es la encargada de los

medidores de la inflamacién (Anyuri, 2016).

Figura 4. Bulbo de Allium cepa L
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Fuehte: (Palma, 2016).
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[1.4.4. Principio Activo de Allium cepa

Tiene fundamentalmente como principio activo la alicina, un derivado de la

Alina, a este componente se le concede propiedades antibidticas. Se ha podido

comprobar que la alicina presenta actividad antimicrobiana sobre algunas cepas

de Escherichia coli, Staphylococcus aureus, asi como otros patdgenos (José,

2011).

Otros principios activos de la cebolla son:

)l

Aceite esencial rico en compuestos azufrados (cepéanos). El S-oxido de

2-progenietal (lacrimégeno).

)l

1
1
1
T
1
1
1

Fructosanas.

Flavonoides: quercetol y derivados.

Enzimas: peroxidosas, fosfatasas y pectinesterasas.

Fitoesteroles: estigmasterol, B-sitosterol. Aminoacidos azufrados.
Acidos fenil-carboxilicos: acidos caféico y clorogénico.

Aldehido tiopropionico.

Sales minerales: sodio, potasio, hierro, calcio, fosforo, azufre, flor.
Pectina (Orozco, 2010).

Allium cepa contiene esencias volatiles y lacrimégenas de diversos sulfuros,

entre ellos el disulfuro de alilpropilo, y cicloaliina. Aminoacidos sulfurados y

Vitaminas A, By C.

Figura 5. Partes de la cebolla paitefia (Allium cepa L.)

Flor
Inflorescencia \

Capullo il

de laflor %
Bracteas
Escapo
floral
Inflorescencia
Hoja
Estigma
Bulbo
tunicado \
Perianto 3
Tallo reducido Antess ———A
Raices Flor

Fuente: (Coloma, 2015).
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[1.5. Actividad Antimicrobiana
[1.5.1. Agentes Antimicrobianos

Los agentes antimicrobianos por su origen pueden ser clasificados en
sintéticas, semisintéticas y naturales, los de origen sintéticos son obtenidos como
dice su palabra totalmente por sintesis quimica, los semisintéticos se obtienen
por modificaciones quimicas de antimicrobianos naturales con el objetivo de
mejorarlos y corregir ciertas falencias, y los de origen natural son obtenidos a
partir de animales, plantas microorganismos. Estas sustancias que son llamados
agentes antimicrobianos son realizadas con el fin de inhibir, eliminar e impedir el

desarrollo de microorganismos patégenos (Mateos, 2009).

Estudios dan a conocer que la mayoria de las especias que contienen
sustancias antimicrobianas son los propios aceites esenciales, mezclas de
diferentes productos volatiles entre algunos grupos funcionales encontramos

alcoholes, cetonas- éteres fendlicos, fenoles, acidos y sus esteres (Pérez, 2019).

Investigaciones indican que la actividad antimicrobiana se debe a una
inhibicion total de la sintesis de ARN por la alicina sumado a una inhibicion parcial
de la sintesis de ADN y de proteinas (Rico, 2007).

[1.5.2. Compuestos de la actividad antimicrobiana.

Los componentes de los aceites esenciales que tiene una planta pueden ser
usados en el control de crecimiento de patdgenos de alimentos ya que presentan
actividad antimicrobiana. Estos pueden ser aplicados como método de
preservacion. Se ha reportado que la actividad antimicrobiana se deriva de

terpenoides y compuestos fendlicos en los aceites (Mateos, 2009).

Se han realizado investigaciones sobre los efectos de los aceites esenciales
extraidos del bulbo de la Cebolla (Allium cepa). Ya que es ampliamente utilizada
en la industria alimentaria, asi como en la preparacién doméstica de alimentos
por sus propiedades nutricionales y aroméaticas. También se sabe que el ajo es
uno de los alimentos que también posee actividad antimicrobiana debido a los
compuestos organosulfurados. Numerosos articulos indican que la actividad
inhibitoria de los extractos de la planta Allium cepa impide el crecimiento de
muchas bacterias y hongos; También nos indican que extractos de cebolla
presentan actividades antimic-ticas
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11.5.3 Extractos

Los extractos son una disolucion de los principios activos de una planta que
son producidos de la obtencion de sustancias biolégicamente activas presentes
en los tejidos de plantas, mediante el uso de un solvente alcohol, agua, mezcla
de ellos u otro solvente selectivo que se dan mediante un proceso de extraccion
adecuado, de una misma planta, de aquella parte de la planta que se vaya a
utilizar, mediante técnicas de extraccién, se podrd obtener una gama de

sustancias (Santamaria, 2015).

Los principios activos pueden ser diferentes compuestos, con estructuras
guimicas casi idénticas, por lo que un extracto puede tener una actividad mayor
gue el principio activo aislado y purificado. Ademas, el extracto, como
compuesto, suele presentar mayor estabilidad, actividad y tolerancia,
careciendo, en la mayoria de los casos de efectos adversos o de generacion de

residuos (Santamaria, 2015).
11.5.4 Caracteristicas de los Extractos

Una de las principales caracteristicas es que los extractos bien preparados
son de color oscuros; cuando ya se han preparado al vacio, son méas claros,
algunos de los extractos son de color café amarillento, otros rojizos; la mayoria
de los extractos provenientes de hojas son verdosos debido a la clorofila. En su

aspecto debe ser liso, fino y homogéneo.

Son caracteristicos los extractos de la materia prima que les ha dado su
origen. Cuando son mal preparados, adquieren olor a caramelo o confitura poco
conocida. La solubilidad de los extractos es variable y esta en relacion directa

con el tipo de preparacion al cual fueron sometidos.

Los extractos acuosos son completamente solubles en agua y algunas veces
son totalmente insolubles, especialmente los extractos que han sido preparados
con alcohol fuerte tienen un excelente indice de disolucion, en el mismo titulo

alcoholimétrico del alcohol con el cual han sido preparados (Santamaria, 2015).
[1.5.5 Enfermedades trasmitidas por los alimentos ETA

La mayoria de ETA son transmitidas por los alimentos contaminados con

microorganismos patégenos que afectan la salud del consumidor en forma
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individual o colectiva. Los sintomas mas frecuentes son diarreas y vomitos, que
pueden presentar hepatitis, cefaleas, fiebre, vision doble, hasta la fecha se han
descrito mas de 25 ETA infecciones producidas por varias bacterias, virus y

parasitos (Gonzéalez & Rojas, 2005).

Entre las bacterias comunmente identificados como causantes de ETA se
encuentran especies de los géneros Campylobacter y Salmonella, asi como la
cepa O157:H7 de la enterobacteria Escherichia coli. ETA conforman un problema
de salud publica, ante el surgimiento de grupos poblacionales vulnerables, en el
incremento de la resistencia de los patdgenos a los compuestos antimicrobianos

y el impacto socioeconémico (Gonzalez & Rojas, 2005).

La mayoria de las enfermedades que se han anunciado de manera directa en
calidad higiénico-sanitaria de los alimentos se ha observado que la
contaminacion se da por la materia prima contaminada ya que diferentes
bacterias son patdgenas para el ser humano, en la que conforman parte de la

flora de las aves cerdo y ganado (Gonzéalez & Rojas, 2005).
[1.5.6 Intoxicacién Alimentaria por S. Aureus

Las intoxicaciones alimentarias son producidas por contaminacion directa e
indirecta, principalmente por operadores alimentarios que no cumplen con las
BPM (Buenas practicas de Manufactura) contaminacion cruzada, utilizacion de
materia prima en mal estado o que ha sido reprocesada ocasionando un gran

problema de salud a los consumidores (Torres, 2019).

La contaminacion por Staphylococcus aureus es muy comun en estos
alimentos, esta enterotoxina al ser ingerida ocasiona intoxicacion severa

causando fiebre, diarrea, nauseas y vomitos (Torres, 2019).
[1.5.7 Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus produce una proteina (enterotoxina) mas comdun
encontrada en los alimentos, esto significa que es debido a su facil adaptacion
en el ambiente y a la resistencia que genera ante los antibiéticos como la
Meticilina, es considerado también como un patégeno oportunista (Flores, 2014).
(Oliveira & Borges, 2018) manifiesta que a lo largo del tiempo a nivel mundial la
resistencia microbiana por este patbgeno aumenta considerablemente
produciendo enfermedades de endocarditis infecciosa.
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[1.5.8 Salmonella Typhi

Salmonella Typhi méas conocida por su capacidad de producir fiebre tifoidea
es, una enfermedad que ha desafiado a los humanos a lo largo de los afios sigue
siendo un importante problema de salud publica. A diferencia de las infecciones
con la mayoria de las otras especies de Salmonella, que resultan en
gastroenteritis, la fiebre tifoidea es una enfermedad potencialmente mortal. Es

un patégeno humano estricto (Parra & Durango, 2002).

Salmonella entérica serotipo Typhi es una bacteria que produce una infeccién
que se encuentra restringida al hombre y se contrae por diferentes rutas: fecales
y portadores, en diferentes paises Industrializado su trasmision es por alimentos

contaminados. (Parra & Durango, 2002).
[1.5.9 Intoxicacion Alimentaria por Salmonella Typhi

La salmonelosis es ocasionada por la ingestion de carne infectada, pollo,
leche cruda, huevos, productos que contienen huevo, repollo y otros alimentos
de los que se sospeche. Otra fuente comun de esta enfermedad son las
mascotas, como por ejemplo las tortugas; e inclusive el agua para beber
contaminada (Parra, 2002).

Mientras que uno de los serotipos de Salmonella de los miles existentes
ocasiona fiebre tifoidea, la mayoria de ellos ocasionan calambres abdominales y
diarrea una de las fuentes de infeccion que se desarrolla con méas rapidez
proviene de los huevos contaminados con Salmonella. Un ave de aspecto sano
transmite la infeccién a sus huevos antes de que se forme la cédscara. En el
noreste de los Estados Unidos, uno de cada 10.000 huevos puede estar
contaminado. Esta situacibn es menos comun en otros estados.
Afortunadamente, las instituciones estatales y la industria de los huevos estan
trabajando para identificar las aves infectadas y separarlas de la provision de
huevos (Parra, 2002).
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CAPITULO III:
MATERIALES Y METODOS
[ll.1. Tipo de Investigacion

La presente investigacion es de tipo descriptivo, explicativo con un disefio de
campo documental. Basada en el manejo de extractos (alcohdlico i acuoso) en
diferentes concentraciones para determinar el efecto antimicrobiano de la

especie Botanica Allium cepa frente a cepas biolégicamente activas.

Los extractos fueron realizados por maceracion y filtracion, utilizando el

método kirby Bauer y concentraciéon minima inhibitoria.
[11.1.1 Lugar de la Investigacion

La presente investigacion fue realizada en la Facultad de Ciencias Quimicas
en el laboratorio de Farmacognosia y fitoquimica donde se desarrollé los
extractos. Yenellnst i tut o Naci onal de I nvestigaci - -n
Dr. Leopoldo lzquieta Pérez. Area de Bacteriologia, donde se realizaron los

analisis Microbiologicos.
[11.1.2 Poblacién y Muestra

Los bulbos de Allium cepa fueron obtenidos en un supermercado de la ciudad

de Guayaquil, utilizando 20 bulbos frescos para la obtencion del extracto.
[11.1.3 Periodo de la Investigacién
El trabajo se lo realizé de octubre a febrero del 2020.
[11.1.4 Criterios de Inclusién y Exclusion
Inclusion
Cebolla (Allium Cepa) que cumpla con los siguientes criterios de calidad:
A Frescas
A Limpias
A Presenten su color caracteristico
Exclusion

A Sin ningan aditivo
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A Sin podredumbre

A No posean mal olor

A No presenten magulladuras

[11.2. Equipos, Aparatos, Materiales Y Reactivos
[1.2.1. Equipos

Mufla

Estufa

Balanza analitica

Cabina de esterilizacion

To Do o o Po

Densimat

[11.2.2. Materiales

Beakers de 50ml i 100ml
Probeta de 100ml

Espatula

Fiolas 25ml

Papel filtro

Embudo

Agitadores de vidrio

Pinza metalica para crisoles
Crisoles

Capsulas de porcelana
Guantes de asbesto

Filtros de esterilidad de 2ml
Auxiliar de pipetas

Pipetas graduadas de 5ml i 10ml

o Do Po Pe Po Po Po Po P o o o Do Do Do

Pipeta automatica
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Pipeta multicanal

Cajas Petri mono y bipetry
Discos

Tubos de ensayos 10 cc
Micropocillos

Hisopos

o Po Po o o o I

Puntas amarillas

[11.2.3. Reactivos

Agua autoclavado

Agar sangre de caballo
Caldo MUELLER HINTON
Agar MUELLER HINTON
Agar MacConkey

Agua destilada

Alcohol 90%

o Po Po Po Po o o Do

Solucién salina
[11.3. Metodologia Experimental
[11.3.1 Determinacién De Humedad

Determinacion de humedad residual por el método AOAC 92510 en

extractos acuoso y alcohdlico.

Se determiné el método gravimétrico, de la muestra de laboratorio, que indica
la norma especifica. Se midié 2ml de los extractos acuosos y alcohdlico y se
transfirieron a una capsula, hasta masa constante; seguidamente se desecé a
105 °C durante 3h. Las capsulas fueron colocadas en el desecador donde se
dej6 enfriar y se procedié a pesar en una balanza analitica. Las capsulas se
colocaron nuevamente en la estufa durante lhora, volviéndose a pesar, hasta

obtener una masa constante (VER ANEXO).
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[11.3.2 Tamizaje Fitogquimico

El ensayo fitoquimico de los extractos acuosos y alcoholicos de la cebolla
colorada (Allium Cepa) se determindé mediante diferentes pruebas de acuerdo
con (Aurora, 2017).

Prueba de Alcaloides
Prueba de wagner

Un mililitro de reactivo de Wagner se afiadié a las diferentes muestras. La

formacion de precipitado de color marrén rojizo indico la presencia de alcaloides.
Prueba de Taninos
Prueba de cloruro

Férrico las muestras se trataron con solucién de cloruro férrico; aspecto de
los colores azul y verde indicé la presencia de taninos hidrolizables y
condensados.

Prueba de Fehling

Las muestras se mezclan con una pequefia cantidad de solucion de Fehling y
se calentd. La aparicion de un precipitado de color rojo indico la presencia de un

azucar reductor.
Prueba de Aminoéacidos
Prueba de ninhidrina

Una solucion de ninhidrina en etanol se afiadio a las muestras. Aparicion de

un color purpura indico la presencia de amino&cidos.
Prueba de Saponina

Prueba de formacién de espuma, 1ml de los extractos se diluyé con 20 ml de
agua destilada y se agito; la formacion de capa de 1 cm de espuma que es

estable durante 10 minutos indicé la presencia de saponinas.
Prueba de Flavonoides
Prueba de shinoda

Para las diferentes soluciones de muestra, un par de virutas de magnesio se

afiadi6é seguidamente de unas pocas gotas de acido clorhidrico concentrado.
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La aparicion de un color rojo carmesi indico la presencia de flavonoides.
[11.3.3 Obtencion del Extracto
[11.3.4 Extraccion alcohdlica de Allium cepa

La metodologia empleada para la extraccion alcohdlica esta basada segun
(Lara & Grandvallet, 2015).

Se pesaron 40 g de polvo seco de Allium cepa en una balanza analitica, se
transfirid a un vaso de precipitacion y se afiadié 20 ml de agua libre de CO2 para
humectar el polvo seco, luego se afiadié 135ml de alcohol 97 % con agitacion
constante durante 30 minutos y se dejo macerar por 24 horas. Se filtrd utilizando
un embudo y papel filtro previamente esterilizado en la estufa hasta obtener la

extraccion alcoholica.
[11.3.5 Extraccion acuosa de Allium cepa.

Se pes6 40g de polvo seco de cebolla colorada en un vaso de precipitaciéon
estéril, se afiadié 200 ml de agua libre de CO2, se procedi6 a envolver con papel
aluminio, y se dejé macerar por 24 horas; Posterior a esto se lo filtro y se lo
guardo en un frasco de vidrio para realizar los respectivos analisis
microbioldgicos. Se tomo en cuenta que el extracto acuoso tiene un periodo de

vida util de 24 horas después de haber sido elaborado.

Se realizdé control de calidad a ambos extractos para saber si éstos son

estériles. Se incub6 en Agar Sangre a 35°C durante 24 horas. (Anexo 2)
[11.3.6 Microorganismos

Las cepas de Staphylococcus aureus (ATCC 25923) y la cepa de una muestra
de Salmonella Typhi (842-19), donacion por parte del Instituto Nacional de Salud
Publica e investigacion Dr. Leopoldo lzquieta Pérez. Para su reactivacion, las
cepas fueron incubadas en Agar Sangre a 35°C durante 24 horas. (Anexo 3)

[11.3.7 Pruebas Bioquimicas

Como examen preliminar y de confirmacion, se realiz6 a cada cepa las

siguientes pruebas:
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Tabla 3. Pruebas Bioquimicas para Staphylococcus aureus

Pruebas

Bioquimicas

Catalasa

Tincién de Gram

Manitol Salado

DNAsa

Fuente: Autores.

Tabla 4. Pruebas Bioquimicas para Salmonella Typhi

Pruebas
Bioguimicas Descripcién del Tipo de Siembra
Agar Kliger Picadura y Estria (Pico de flauta)
Citrato Estria (Pico de flauta)
Urea En Estria
Lisina Picadura y Estria
SIM (sulfuro Indol Picadura
Motilidad)

Fuente: Autores.
[11.3.8 Anédlisis Microbioldgico
Dilucién Del Extracto

Se tomaron 22 tubos, en los cuales se afiadié Caldo MUELLER HINTON, 10
tubos para el extracto alcoholico ,10 tubos para el extracto acuoso, y 2 tubos

para los microorganismos (Anexo 5).
[11.3.9 Método Kirby-Bauer

Determinacion de la actividad antimicrobiana de los extractos alcohdlico y

acuoso de Allium cepa segun el método Kirby-Bauer.

Las determinaciones fueron realizadas por triplicado.
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DILUCIONES:
100%: OmlI CMH + 5ml Extracto
80%: 1ml CMH + 4ml Extracto
60%: 2ml CMH + 3ml Extracto
50%: 2.5mlI CMH + 2.5ml Extracto

En una caja petri se sensibilizaron los discos con los extractos alcohdlico y
acuoso de A. cepa, se colocaron 20 pl de los extractos (acuoso, alcohdlico); en
tubos de kan, se suspendié en 5 ml de solucidn salina estéril y con ayuda de un
hisopo estéril se tom6 una muestra de cepas (25923 ATCC y Salmonella Typhi).
Se agitd y se ajusto la densidad de la suspension equivalente a la escala de Mac.
Farland 0.5 (1.5X108 UFC/m).

Se realiz6 un frotis a las cajas petri que contienen agar MUELLER HINTON. Se
Inoculd la caja en tres direcciones diferentes. Se coloc6 los discos con las
concentraciones establecidas. Se Incubd por 35°C durante 24 horas, posterior

a esto leer a las 24 horas de incubacién el halo de inhibicién (Anexo 13).

(Espinosa, 2017) Manifiesta que los criterios que han sido emitidos por la
Sociedad Latinoamericana de Fitomedicina, un halo mayor de 9 mm indica que
el resultado es positivo, si el halo es inferior a 6 mm se considera negativo o

llamado también resistente; estos valores se aplican para los extractos de origen

vegetal.
Tabla 5. Escala de Duraffourd
Nula (-) Didametro inferior a 8 mm.
Sensibilidad limite (sensible +) Didmetro comprendido entre 8 a 14 mm.
Medio (muy sensible ++) Diametro entre 14 y 20 mm.
Sumamente sensible (+++) Diametro superior a 20 mm.

Fuente: (Garcia Llajaruna, 2015)

Concentracion Minima Inhibitoria (CMI)

DILUCIONES:
100%: Oml CMH + 5ml Extracto
80%: 1ml CMH + 4ml Extracto
60%: 2ml CMH + 3ml Extracto
50%: 2.5mlI CMH + 2.5ml Extracto
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40%: 3ml CMH + 2ml Extracto

30%: 3.5ml CMH + 1.5ml Extracto

20%: 4ml CMH + 1ml Extracto

10%: 4.5ml CMH + 0.5ml Extracto

5%: 4.75ml CMH + 0.25ml Extracto

1%: 4.9ml CMH + 100ul Extracto

Se coloco6 en un tubo 10 ml de caldo MUELLER HINTON, se afiadié 100 pl de
la suspension bacteriana McFarland 0.5 (1.5X108 UFC/ml). Se agité suavemente

para mezclar.

Sensibilizacion de las placas alcohdlica y acuosa con una pipeta multicanal.
Se coloc6 en cada pocillo 50ul de los extractos (acuoso y alcohdlico), se afiadioé
50ul de caldo MUELLER HINTON en el pocillo solo para control de calidad, se
adicion6 50ul de la suspensién bacteriana en cada pocillo, se afadié 100 pl de
caldo MUELLER HINTON en el pocillo para solo para control de esterilidad, se

mezclo e incub6 por 35°C durante 24 horas (Anexo 12).
Preparacion de solucion mc Farland

En un tubo de Kahn (10x13mm) por cada cepa, se agrego 2ml de solucion
salina, al momento de hacer la lectura indico un valor de 0.0 o 0.1 de solucién
salina. La suspensién bacteriana se la realizé de un cultivo fresco de 24 horas,
Se escogieron unas cuantas colonias se inoculo con un hisopo estéril en la escala

de 0,5 de Mac. Farland con ayuda del equipo Densimat (Anexo 9).
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUCIONES

Al culminar la parte experimental de esta investigacion se arrib6 a los

siguientes resultados
IV.1 Parametros Fisicoquimicos
IV.1.1 Resultados de Humedad

La norma NTE. INEN 2532:2010 manifiesta que el valor maximo de humedad
para especias es del 8%, comparando con otro estudio realizado en Allium cepa
cuyo valor es 0,500 (Loor, 2016). Mientras que, en el estudio realizado, el
extracto alcohdlico de Allium cepa indicé un valor promedio de (0,1509) y en el
extracto acuoso indicé un promedio de (0,4224). Donde se observa que el valor

es cercano al valor obtenido como se indica en la tabla N°5 y tabla N°6 Anexo 1.

Tabla 5. Extracto Alcohdlico

Vegetal Allium cepa

Promedio 0,1509

Ds. Estandar 0,00072342

Fuente: Autores

Tabla 6. Extracto Acuoso

Vegetal Allium cepa

Promedio 0,4224

Ds. Estandar 0,0023516

Fuente: Autores

IV.2 Tamizaje Fitoquimico

Tabla 7. Resultados Tamizaje Fitoquimico

ENSAYOS METABOLITOS ACUOSO| ALCOHOLICO
Ensayo De | Alcaloides + +
Wagner
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Ensayo De Aminoécidos + +

Ninhidrina

Ensayo De | Flavonoides + +

Shinoda

Ensayo de Esteroides + +
Liebermann i

Buchard

Ensayo de Fenoles/ + +

Cloruro Férrico Taninos

Ensayo de Saponinas + +
espuma

Fuente: Autores

IV.3 Resultados De Pruebas Bioquimicas

Los resultados de pruebas Bioquimicas se los puede observar en el Anexo 5.

Tabla 8. Resultados de Pruebas Bioguimicas para Salmonella Typhi.

Cepa Citrato

K/A Lisina Urea

Motb Indol| SH2

Salmonella

Typhi

K/A +

+

+

Fuente: Autores

Tabla 9. Resultados de Pruebas Bioquimicas para Staphylococcus aureus

Cepa Catalasa Manitol| DNAsa Tincion De
Salado Gram:
Staphylococcus + + Cocos Gram
aureus Positivos

Fuente: Autores
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IV.4 Resultados por el Método de Kirby-Bauer
IV.4.1 Resultados del Extracto Alcohélico y Acuoso

El resultado de las pruebas de susceptibilidad obtenido por ambos extractos
(alcohdlico y acuoso), frente a Staphylococcus aureus y Salmonella Typhi
utilizando el método de kirby Bauer o método de difusion nos indic6 que hubo
resistencia bacteriana, ya que no presento halo de inhibicién y el microrganismo

crecio hasta el borde del disco (Anexo 2).
IV.4.2 Resultados de Concentracion Minima Inhibitoria

La cuantificacion de la actividad in vitro de los antimicrobianos se evalla
habitualmente mediante algunas de las variantes de los métodos de dilucién. La
MIC se ha establecido como "Gold Standard" frente a otros métodos que evaltan
susceptibilidad antimicrobiana; ademas de confirmar resistencias inusuales, da
respuestas definitivas cuando el resultado obtenido por otros métodos es
indeterminado (Luz Stella, 2009).

La concentracion inhibitoria  minima (CIM) se determin6 mediante la

observacion de la presencia o ausencia de turbidez.
Extracto Acuoso

Como se detalla en la tabla N°11, se observo que para Staphylococcus aureus
la concentracion inhibitoria minima (CIM) fue en la concentracién del 40%, ya
gue el micropocillo se presentd transparente en esa dilucion. Mientras que en
Salmonella Typhi se observé en la concentracion del 30%, visualizando el
micropocillo transparente en aquella dilucion se determiné que el extracto de

Allium cepa inhibio el desarrollo del microorganismo.

Tabla 11. Resultados del Extracto Acuoso

MICROORGANISMOS CONCENTRACION N° REPLICAS
Staphylococcus aureus 40% 3
Salmonella Typhi 30% 3

Fuente: Autores
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Extracto Alcohoélico

Como se detalla en la tabla N°12 se observo que para Staphylococcus aureus
la concentracion inhibitoria minima en el extracto alcohdlico se dio en el
micropocillo de la concentracion del 10% donde no presentd turbidez. Mientras
gue en Salmonella Typhi la concentracién inhibitoria minima se presenté en el

micropocillo de la concentracion del 5%.

Tabla 12. Resultados del Extracto Alcohdlico

MICROORGANISMOS CONCENTRACION N° REPLICAS
Staphylococcus aureus 10% 3
Salmonella Typhi 5% 3

Fuente: Autores
DISCUCION

Segun (Maria, 2017) y (Leonardo Nieto, 2010) los resultados coinciden con
los estudios de quienes realizaron extractos de Allium cepa, aplicando el método
de dilucién en caldo, obteniendo como resultado para Staphylococcus aureus
una concentracion del 15%, realizando otro método similar empleando
fconcentracion minima letald (CML) en un 30%, donde se demuestra la

efectividad de la cebolla colorada en altas concentraciones.

En esta investigacion dichos resultados son similares a los de diferentes
estudios que se han realizado, por lo que se puede manifestar que la cepa de
Staphylococcus aureus en un extracto acuoso en el 40% de concentracién, y en
el extracto alcohdlico en un 10% de concentracibn ejercen un efecto
antimicrobiano. Mientras que la cepa de Salmonella Typhi dio un resultado en el
extracto acuoso en un 30% de concentracion, y en el extracto alcoholico en un
5% de concentracion, presentando actividad antimicrobiana y alcanzando el
objetivo propuesto, llegando a la conclusion que existe inhibicion en los extractos

de Allium cepa.

(Menendez, 2016) recomiendan utilizar el método de Kirby Bauer para realizar
ensayos de actividad antimicrobiana debido a su alta sensibilidad; En el presente
estudio donde se realiza dicho analisis por duplicado nos manifiesta que dio
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como resultado la ausencia de halo en diferentes concentraciones del extracto,

demostrando que el efecto antimicrobiano del extracto de Allium cepa es nulo.

En la investigacion presentada, la concentracion de los extractos en los discos
es tan diminuta y debido a ello no logra ejercer un efecto. A diferencia del método
en dilucién que es mayor por lo que se observa, la ausencia de crecimiento en

algunas diluciones.

La variante radica en que el método de Kirby Bauer o método de difusion,
donde se afiadio 20 ul de cada dilucion, lo cual no es suficiente para ejercer un
efecto antimicrobiano, por ende, el microorganismo crecié hasta el borde del
disco, hubo resistencia bacteriana, debido a que no presentd halo de inhibicion.
Este método no es tan eficaz para determinar la actividad antimicrobiana en
extractos de Allium cepa por lo que se opté por el método de microdilucion
porque se puede trabajar con mayores concentraciones y de esta manera

obtener resultados eficaces.

33



CONCLUSIONES

1 El extracto de (Allium cepa) funciona como agente bactericida frente a
Staphylococcus aureus y Salmonella Typhi, manifestando actividad

antimicrobiana, utilizando el método mas eficaz Gold Standard.

1 Se realizé un proceso de tamizaje fitoquimico en Allium cepa presentando
como metabolitos secundarios (Aminoacidos, alcaloides, flavonoides,
esteroides, fenoles y saponinas).

T Empl eando | a met odol og? a Aconce
concluye que el extracto acuoso de Allium cepa, posee actividad antimicrobiana
en Staphylococcus aureus en la concentracion del 40% y en Salmonella Typhi
del 30%, demostrando que inhibe el crecimiento de bacterias, lo que indica que

es apta para ser un antimicrobiano natural.

1 La evaluacion del extracto alcohdlico de Allium cepa presenta efecto
antimicrobiano, inhibiendo el crecimiento de Staphylococcus aureus en la
concentracion del 10% y en Salmonella Typhi del 5% de la metodologia

empleada.

1 Se determind que el extracto alcohdlico presenta mayor actividad
antimicrobiana frente a los microorganismos Staphylococcus aureus Yy

Salmonella Typhi.
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RECOMENDACIONES

i Se recomienda continuar con nuevos estudios sobre la actividad
antimicrobiana empleando otro tipo de microorganismos o empleando solventes

con diferente polaridad, evaluando su efecto frente a hongos y levaduras.

1 Se recomienda analizar los extractos en mayores concentraciones para
asi poder obtener halos de inhibicion y resultados mediante el método de Kirby

Bauer.

1 Se recomienda realizar investigaciones a futuro en diferentes

concentraciones el principio activo que se propuso en la investigacion.
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