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Evaluacion de usos potenciales del desecho del fruto del
algarrobo (HYMENAEA COURBARYL L) -cascara'y
semillas- como conservante natural para alimentos*

Luz Maria Alzate Tamayo**, Diana Maria Arteaga Gonzalez***, Yamilé Jaramillo Garcés****

Resumen

Introducciéon. Hymenaea courbaril Linneaus o al-
garrobo’ es conocida por sus multiples propiedades
antibacteriales, antifingicas y nutricionales debido
a sus caracteristicas quimicas y bromatolégicas,
por lo que constituye un interesante recurso para
la investigacion de su fruto como fuente natural con
propiedades conservantes para la industria de ali-
mentos. Objetivo. El objetivo de la investigacion
fue evaluar la capacidad antimicrobiana del fruto
del algarrobo sobre un microorganismo indicador de
calidad en alimentos; se escogid la cepa Escheri-
chia coli (ATCC 25922) por ser reportada como uno
de los microorganismos mas implicados en las en-
fermedades transmitidas por los alimentos (ETA).
Materiales y métodos. La metodologia consistié
en definir las concentraciones necesarias en ex-
tractos alcoholico y acuoso de la pulpa, la cascara y
las semillas para inhibir el crecimiento del microor-
ganismo. Utilizando la técnica de difusion en pozos
con algunas modificaciones, la cepa de E. coli se
sometio a la accion de los diferentes extractos. Re-
sultados. En los ensayos preliminares, los mejores
resultados se obtuvieron con la semilla en extracto
alcohdlico por lo que se descartaron los extractos
acuosos debido a su poca o nula accion inhibitoria.
El espectro antibacterial se determiné por medio de
la concentracion minima inhibitoria del 20% para
el extracto alcohdlico de la semilla. Esto se logro
durante pruebas en las que el extracto fue emplea-
do durante intervalos semanales. Conclusion. De
acuerdo con los resultados, es posible afirmar que
la parte de la fruta del algarrobo que presenta mejor
actividad antimicrobiana es la semilla con diametros
de halos entre 15 y 25 mm, comparados con los de
la cascaray la pulpa que no presentaron halos de in-
hibicién significativos (menores a 15 y cero, respec-
tivamente), por lo que se concluye la existencia de

sustancias con potencial inhibidor de fuente natural
en el algarrobo para la industria de alimentos.

Palabras clave: algarroba, conservante, antimicro-
bianos, aditivo, estabilidad.

Evaluation to potential uses of the carob
tree’s fruit (HYMENAEA COURBARYL L)
—shell and seeds- as a natural
preserver for food

Abstract

Introduction. HymenaeacourbarilLinneaus,or carob
tree’, is well known given its multiple anti-bacterial,
anti fungal and nutritional properties caused by its
chemical and dietetic characteristics, thus being an
interesting resource to make research works about
its fruit as a natural source with preservation proper-
ties for the food industry. Objetivo. The objective of
this research work was to evaluate the anti micro-
bial capacity of the carob tree’s fruit over a microor-
ganism that acts as a quality indicator in food. The
Escherichia coli (ATCC 25922) strain was chosen
because it is reported as one of the most common
microorganisms involved in foodborne diseases.
Materials and methods. The method used was a
definition of the concentrations necessary in alcohol
and aqueous extracts of the pulp, the shell and the
seeds, in order to inhibit the microorganism’s growth.
By the use of the well diffusion technique with some
modifications, the E.coli strain was subjected to
the action of the extracts. Results. In the prelimi-
nary tests the best results were those obtained with
the seed in alcoholic extract, and, therefore, the
aqueous extracts were disregarded given their little
or null inhibitory action. The anti bacterial spectrum
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was determined by the minimal inhibitory concentra-
tion at 20% for the alcoholic extract of the seed. This
was achieved during tests in which the extract was
used in weekly intervals. Conclusion. According to
the results, it is possible tosay that the part of the
carob tree’s fruit with the highest anti microbial acti-
vity is the seed with halo diametersbetween 15 and
25 mm, compared to those of the shell and the pulp,
which did not show significant inhibition halos (under
15 and zero, respectively). Hence the existence of
substances with an inhibitory potential from a natural
source from the carob tree’s fruit can be concluded.

Key words: carob tree’s fruit, preservative, antimi-
crobial, additive, stability.

Avaliacao de usos potenciais do refugo
do fruto do algarobeira (HYMENAEA
COURBARYL L) -casca e sementes- como
conservante natural para alimentos

Resumo

Introdugdo. Hymenaea courbaril Linneaus ou al-
garobeiral € conhecida por suas multiplas proprie-
dades anti-bacteriais, antifungicas e nutricionais
devido a suas caracteristicas quimicas e bromato-
l6gicas, pelo que constitui um interessante recurso

para a investigacdo de seu fruto como fonte natu-
ral com propriedades conservantes para a industria

de alimentos. Objetivo. O objetivo da investigagao
foi avaliar a capacidade antimicrobiana do fruto do
algarobeira sobre um microorganismo indicador de
qualidade em alimentos; escolheu-se a cepa Esche-
richia coli (ATCC 25922) por ser reportada como um
dos microorganismos mais implicados nas doencgas
transmitidas pelos alimentos (ETA). Materiais e
métodos. A metodologia consistiu em definir as
concentragdes necessarias em extratos alcodlico e
aquoso da polpa, a casca e as sementes para inibir o
crescimento do microorganismo. Utilizando a técni-
ca de difusdo em pogos com algumas modificagdes,
a cepa de E. coli se submeteu a agéo dos diferen-
tes extratos. Resultados. Nos ensaios preliminares,
melhore-los resultados se obtiveram com a semente
em extrato alcodlico pelo que se descartaram os ex-
tratos aquosos devido a sua pouca ou nula agao ini-
bitoria. O espectro anti-bacterial se determinou por
meio da concentragdo minima inibitéria de 20% para
0 extrato alcodlico da semente. Isto se conseguiu
durante provas nas que o extrato foi empregado du-
rante intervalos semanais. Conclusao. De acordo
com os resultados, é possivel afirmar que a parte da
fruta do algarobeira que apresenta melhor atividade
antimicrobiana é a semente com didmetros de halos
entre 15 e 25 mm, comparados com os da casca e
a polpa que n&o apresentaram halos de inibi¢ao sig-
nificativos (menores a 15 e zero, respectivamente),
pelo que se conclui a existéncia de substancias com
potencial inibidor de fonte natural no algarobeira
para a industria de alimentos.

Palavras importantes: algarobeira, conservante,
antimicrobianos, aditivo, estabilidade.

Introduccién

Algunos de los componentes de la pulpa de
la algarroba (Hymenea courbaril Linneaus)
tienen, en la industria farmacéutica, propie-
dades terapéuticas (antidiarreicas y catarra-
les), y en la industria alimentaria, propiedades
quimioprofilacticas?® Estas propiedades estan
relacionadas con su composicién quimica y
bromatolégica*®,

La tendencia al uso de conservantes natura-
les en la industria alimenticia se ha incremen-
tado en los ultimos afos como reemplazo de
los de origen sintético, cuyo uso por encima de
las dosis permitidas puede ocasionar efectos
antitiroideos, efectos sobre el comportamiento
y sobre la reproduccioén, efectos mutagenos,
productos de caracter cancerigeno, ocasionar
desérdenes en el organismo tipo alergias e hi-

peractividad en los nifios", y en la actualidad
son los de mayor empleo. Por ello, esta inves-
tigacion representa un paso muy importante
para la industria de alimentos, en el sentido
que se podran ofrecer alternativas saludables
de conservacion de los alimentos ,y como con-
secuencia inherente, la proteccion de las per-
sonas que consuman los productos alimenti-
cios que lo contengan.

La presente investigacion pretendi6 evaluar la
capacidad antimicrobiana de la fruta del alga-
rrobo midiéndola sobre Escherichia coli ATCC
25922, un microorganismo indicador de cali-
dad en alimentos. Se ensayaron los extractos
acuosos y alcohdlicos de la pulpa, cascara y
semilla a diferentes concentraciones sobre el
microorganismo, utilizando la técnica de difu-
sion en pozos modificada.
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Materiales y métodos

La investigacion se llevo a cabo en los labora-
torios de Ciencias Biolégicas (Microbiologia y
Biotecnologia) de la Corporacién Universitaria
Lasallista de Caldas, Antioquia.

Se emplearon para los estudios la cepa ATCC
25922 de Escherichia coli liofilizada, agar nu-
tritivo y caldo cerebro corazén de Merck y agar
sangre de MDM Cientifica.

La metodologia empleada para determinar la
capacidad antimicrobiana fue una técnica com-
binada entre discos impregnados y difusion de
pozos: se preparé el microorganismo indicador
a una concentracion de 10° células/ml en agua
peptonada y se adicioné un ml al agar, aun li-
quido en la caja de Petri. Una vez solidificada,
se realizaron los pozos en los que se colocaron
discos de papel de filtro y se adicionaron 32pl
del extracto. Los controles utilizados fueron
agua destilada estéril para los extractos acuo-
sos y etanol al 90% para los alcohdlicos.

Los extractos de pulpa, semilla y cascara fue-
ron preparados a concentraciones de 10% al
50% en agua y alcohol etilico al 90%. Los en-
sayos se realizaron con el solvente escogido
en tiempos de preparacion del extracto entre
ceroy 1032 horas para determinar la conserva-
cion de la capacidad inhibitoria con el tiempo.
Cada serie se repitio tres veces.

Se trabajo con un disefio de experimentos fac-
torial en donde las variables fijas son los sol-
ventes, y las variables independientes son el
diametro del halo de inhibicién y la concentra-
cion del extracto.

Los halos de inhibiciéon de referencia se toma-
ron de los empleados en pruebas para antibio-
gramas. Se considera que hay sensibilidad a
una sustancia en el caso de Enterobacterias
como la Escherichia coli, si se presentan halos
entre 15y 25 mm de diametro'>'3. La presencia
de estos halos permite definir la CMI (concen-
tracion minima inhibitoria).

Resultados
Los resultados preliminares permitieron des-

echar pulpa y cascaras por no presentar acciéon
inhibitoria.
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Se descarté el agua como solvente debido a
la no presencia significativa de halos de inhi-
bicion.

Se presentaron halos en todas las concentra-
ciones del extracto alcohdlico de las semillas,
pero solo son significativos en aquellas mayo-
res a 20%.

Se observé que el diametro del halo de inhibi-
cion tiende a disminuir a los pocos dias de pre-
paracion del extracto, pero vuelve a aumentar
después de varios dias. Esto puede deberse
a que el solvente continla con su accion ex-
tractora a través del tiempo, siendo mejor su
resultado a mayor numero de horas, en este
caso, después de las 1032 horas.

En la tabla 1 se muestran los datos obtenidos
para diferentes concentraciones y extractos de
la semilla; en las concentraciones de 25-50%
en el extracto acuoso no se pudieron realizar los
ensayos debido a que la semilla absorbié toda
el aguay no quedo fase acuosa para la prueba.
La grafica 1 describe los coeficientes de deter-
minacion, R2 de los promedios de los halos.

En la fotografia 1 puede observarse como se
forman los halos de inhibicién. El punto blanco
es el control. Las flechas muestran el diametro
del halo.

La CMI encontrada para el extracto alcohdlico
de semillas de algarrobo es de 20% en adelan-
te, concentracién en la que se presentaron los
diametros de los halos entre 15y 25 mm.

conclusiones

La pulpa no posee actividad inhibitoria para el
microorganismo estudiado, la cascara presenta
una discreta actividad inhibitoria en el extracto
alcohdlico y el extracto de semillas de algarro-
bo tiene un alto poder inhibitorio.

Es posible que exista una CMI menor al 20%
debido a que el principio activo que da la ca-
racteristica inhibitoria no ha sido identificado ni
purificado.

Se presume que las sustancias quimicas con
poder antimicrobiano presentes en las semillas



del algarrobo no son hidrosolubles, ya que s6lo
se lograron resultados positivos en los extrac-
tos alcohdlicos.

Estadisticamente se concluye que los prome-
dios de las réplicas no son representativos de-
bido a una desviacion estandar alta, la cual es
posible resultado de una distribucion aleatoria
de la sustancia inhibitoria en el extracto, moti-
vo por el cual se presentan halos de inhibicion
diferentes entre las repeticiones a iguales con-
diciones.

Los resultados del coeficiente de determinacion
(R?) indican que hay una relacién causa- efecto
entre la concentraciéon del extracto investigado
y el poder inhibitorio.

En este caso en particular, el método de di-
fusiéon en pozos modificado no permitié una
réplica uniforme por lo cual se obtiene una

desviacion estandar alta. Sin embargo, por los
resultados positivos de los halos y su tamafio
mayor a 15 mm, la tesis queda demostrada: la
fruta del algarrobo tiene propiedades conser-
vantes.

Puesto que no existe una reglamentacion ni
estandarizacién de la metodologia para la eva-
luacién de la capacidad inhibitoria de extractos
de plantas, como si existe para los antibioticos,
los ensayos preliminares se realizaron basados
en estas pruebas con varias modificaciones, y
se llegd a la conclusién de que entre las técni-
cas empleadas, la mejor modificacion para el
extracto del algarrobo es la combinacion de di-
fusion en pozos con discos impregnados.

Los halos de inhibicién de referencia para de-
terminar la capacidad inhibitoria de la algarroba
fueron también los que se emplean en pruebas
para antibiogramas.

Tabla 1. Resultados segun el solvente utilizado.

Diametro del halo de inhibicion (mm)

Extracto en etanol

Extracto Extracto en agua
(%) N° Ensayos N° Ensayos
1 2 3 1 2 3
Control 0 0 0 0 0 0
10 0 0 0 15 15 17
15 0 0 0 17 20 14
20 0 0 0 16 15 14
25 14 17 15
30 20 23 17
35 1 13 17
40 21 15 19
45 21 22 20
50 24 20 25
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Fotografia 1. Halos de inhibicion

Fuente: construccién propia
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Grafica 1. Diametros de halos de inhibicion

obtenidos en T= 528 horas
Fuente: construccién propia
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