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RESUMEN 
 

Annona muricata Linn., comúnmente conocida como soursop o graviola, pertenece 

a la familia Annonaceae. Es un árbol tropical típico con frutos comestibles en forma 

de corazón y ampliamente distribuido en la mayoría de los países tropicales. La fruta 

de la guanábana contiene hidratos de carbono, además de abundante vitamina C y 

vitaminas del complejo B junto con el calcio, fósforo y hierro. Las hojas son 

lanceoladas, brillantes y de color verde oscuro que tradicionalmente se utilizaron 

para tratar los dolores de cabeza, úlceras, fiebres, hipertensión, tos, asma, diarreas 

y disenterías; además, se utilizaron como antiespasmódicos, sedantes y para las 

afecciones cardíacas. A. muricata L. generalmente, se toma el jugo de la fruta DE 

A. muricata L. para el tratamiento de lombrices y parásitos; esta planta se ha 

convertido en un importante cultivo debido a su sabor sabroso, alto contenido de 

pulpa y valor nutricional y propiedades antioxidantes. 

Para conocer la capacidad antioxidante y antibacteriana in vitro en extractos de 

hojas de A. muricata L. cultivadas en Tabasco, se llevaron a cabo las técnicas 

antioxidantes 2,2-difenil-1-picrilhidracilo (DPPH) y ácido 2,2'-azino-bis (3-

etilbenzotiazolina-6-sulfónico) (ABTS), y la actividad antimicrobiana por medio de 

técnicas in vitro de difusión en disco y concentración mínima inhibitoria (CMI). Se 

realizaron tres extractos de hojas de A. muricata L.: EE (extracto etanólico), EHA 

(extracto hidroalcohólico) y EA (extracto acuoso). Los resultados encontrados en 

este estudio mostraron que fueron EE y EHA los que obtuvieron mayor potencial 

antioxidante con un IC50 de 345.25 y 386.26 µg/mL respectivamente, mientras que 

los resultados para EA fueron de (IC50= 580.19 µg/mL). En cuanto a los resultados 

de la capacidad antioxidante equivalente de trólox (TEAC), se observó que EHA y 

EE mostraron un mayor TEAC de 408.76 y 406.07 mM/mg respectivamente, a una 

concentración de 1000 µg/mL; no presentando diferencias estadísticas mínimas 

significativas entre ambos (P<0.05). EA presentó mejores valores de TEAC a una 

concentración de 100, 500 y 750 µg/mL, en comparación con los demás extractos 

evaluados. 

En las pruebas de sensibilidad in vitro mediante difusión en disco de los extractos 

evaluados, solo el EE presentó actividad antimicrobiana contra las bacterias 
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VII 
 

ensayadas. La actividad antimicrobiana de este extracto fue dependiente al 

aumento de su concentración (100 – 1000 µg/mL). Las concentraciones de EE a 

750 y 1000 µg/mL fueron las que mostraron un mayor halo de inhibición con 

18.0±0.11/18.1±0.12, 13.0±1.0/13.4±0.51 y 10.2±0.13/11.4±0.59 mm para A. 

baumannii, E. coli y P. aureoginosa, respectivamente. 

Con los resultados descritos de A. muricata L. en los diversos estudios revisados, 

esta planta medicinal podría ser una alternativa válida natural en la conservación de 

los alimentos.
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1. INTRODUCCIÓN 
 
Las plantas medicinales son aquellas especies vegetales que se han utilizado de 

manera tradicional y sobre las que se ha demostrado científicamente los efectos 

benéficos sobre el organismo humano o al menos se han realizado estudios in vitro 

(Kaewpiboon et al., 2012), esto en virtud de algún compuesto químico (Teklay et al., 

2013). Su uso representa el 80 % del arsenal terapéutico en los países en 

desarrollo. Debido a esto, las investigaciones están orientadas a la búsqueda 

primordial de nuevas fuentes de principios activos de origen vegetal y tienen en 

cuenta la amplia riqueza biótica presente en el planeta, donde existen aún regiones 

sin explorar (Fuente & Barboza, 2010). 

En México, las plantas medicinales son el recurso terapéutico por excelencia en la 

medicina tradicional, es uno de los países de América con mayor tradición ancestral 

y riqueza en el uso de la herbolaria medicinal, donde se registran poco más de 3,000 

especies que se emplean en remedios naturales y que tienen un potencial 

terapéutico. Aproximadamente el 1% de las plantas medicinales han sido 

estudiadas ampliamente por sus propiedades medicinales. Por lo tanto, es claro que 

debe realizarse una mayor investigación biológica y etnobotánica, en virtud de 

elucidar el posible beneficio medicinal de estas plantas. 
Trabajos recientes han logrado determinar que los extractos de plantas contienen 

compuestos bioactivos o metabolitos secundarios que poseen actividad 

farmacológica y propiedades terapéuticas importantes para el tratamiento de 

diversas enfermedades gastrointestinales, dérmicas, del sistema nervioso central, 

diabetes, hipertensión y cáncer, así como actividades antioxidantes, 

antibacterianas, antimicóticas, antiprotozoarias, relajantes, sedativas, etc. 

A. muricata L. es una fruta originaria de América central, donde todas las partes de 

esta fruta, se utilizan en medicina natural en los trópicos, incluyendo la corteza, 

hojas, raíces y frutos. Generalmente, se toma el jugo de la fruta de A. muricata L. 

para el tratamiento de lombrices y parásitos, para abatir la fiebre, para aumentar la 

leche materna después del parto y como terapéutico para la diarrea y disentería, 

además esta planta se ha convertido en un importante cultivo debido a su sabor 
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sabroso, alto contenido de pulpa, valor nutricional y propiedades antioxidantes 

(Adewole & Caxton-Martins, 2006). 

Los antioxidantes son un grupo de metabolitos secundarios para combatir el cáncer 

y otros procesos que potencialmente conducen a enfermedades como la 

aterosclerosis, el Alzheimer, el Parkinson, diabetes y enfermedades del corazón. 

Los antioxidantes actúan durante la carcinogénesis, y pueden prevenir daño 

oxidativo a macromoléculas como proteínas, lípidos, enzimas y ADN (Gavamukulya 

et al., 2014). 

Estos metabolitos secundarios en general han sido documentados como 

antitumorales, antiparasitarios, insecticidas y antimicrobianos; siendo las plantas 

utilizadas actualmente como antibióticos naturales (Vijayameena et al., 2013). 

El uso de los antibióticos como la penicilina y amoxicilina se han utilizado 

extensamente, pero el uso irracional de estos en los últimos años ha creado 

resistencia por parte de las bacterias de ahí la importancia de emplear antibióticos 

naturales como alternativa terapéutica (Vieira et al., 2010). 

Las cepas bacterianas multirresistentes son un problema de salud pública cada vez 

mayor en todo el mundo que justifica las inversiones en la búsqueda de formas 

alternativas de tratamiento para las infecciones. Como resultado, varias plantas 

medicinales utilizadas en la medicina indígena han sido probadas y se ha 

encontrado que poseen propiedades bactericidas (Vieira et al., 2010).  
Es prioritario investigar sobre la medicina tradicional con los recursos disponibles 

en el estado de Tabasco para conseguir un aprovechamiento y uso de las mismas 

con un respaldo científico sólido. Para contribuir a la validación científica sobre la 

efectividad de las plantas usadas en la generación de nuevas alternativas 

terapéuticas y fuentes para fabricar alimentos nutraceúticos, la presente 

investigación se destaca como una actividad preliminar para el rescate y 

conservación de la medicina tradicional de la región, con el objetivo de conocer las 

plantas medicinales de uso tradicional, utilizadas en el municipio de Centro del 

estado de Tabasco, México, para determinar las especies de mayor uso o 

importancia en el control empírico del envejecimiento prematuro y las enfermedades 

infecciosas. 
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Es por ello que en el presente trabajo se evaluó la actividad biológica in vitro en 

extractos de hojas de guanábana (Annona muricata L.) cultivadas en el estado de 

Tabasco, México.  
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2. ANTECEDENTES 
 
2.1. Enfermedades de transmisión alimentaria (ETAS) 
 
La población está interesada en consumir alimentos libres de patógenos, con la 

menor cantidad de aditivos químicos, que sean sensorialmente aceptables, con un 

valor nutricional elevado y que representen una alternativa en la prevención de 

enfermedades. La inocuidad es uno de los cuatro grupos básicos de características 

que, junto con las nutricionales, las organolépticas y las comerciales, componen la 

calidad total de los alimentos (Fuente & Barboza, 2010). 

Un alimento inocuo es aquel que no ocasiona un daño o enfermedad a la persona 

que lo consume. Debido a la fuerte relación que existe entre la inocuidad y la salud 

de los consumidores, el obtenerla adquiere importancia fundamental e indiscutible; 

durante su obtención, preparación, manipulación, transporte, almacenamiento o 

consumo y por causas provocadas no deliberadamente, los alimentos sufren 

variaciones en sus características organolépticas o sensoriales (color, aroma, 

textura, sabor), composición química o valor nutritivo, de tal manera que su 

aceptabilidad para el consumo queda suprimida o sensiblemente disminuida 

(Fuente & Barboza, 2010). 

Los alimentos corren el riesgo de contaminación durante el proceso de producción, 

almacenamiento y consumo y pueden llegar a transmitir enfermedades, las cuales 

constituyen un problema importante de salud pública. Los riesgos de enfermedades 

transmitidas por alimentos dependen de la preparación, manipulación y 

almacenamiento de los alimentos, de la calidad de las materias primas y de los 

hábitos alimentarios (Flórez et al., 2007). 

Durante los últimos años se han registrado aumentos significativos de la incidencia 

de enfermedades provocadas por microorganismos transmitidos por los alimentos, 

tales como como Salmonella spp. y Campylobacter spp. Aunado a lo anterior, en la 

cadena alimentaria han surgido graves peligros microbiológicos que incluyen la 

presencia de bacterias muy agresivas como Escherichia coli, Staphylococcus 

aureus y de partículas infecciosas de naturaleza proteica (priones) que ocasionan 
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las enfermedades neurodegenerativas transmisibles conocidas como 

encefalopatías espongiformes (Fuente & Barboza, 2010).  

A pesar del desarrollo de novedosas y sofisticadas tecnologías para obtener 

alimentos más seguros, persisten los riesgos microbiológicos, representados 

principalmente por las enfermedades transmitidas por alimentos. Éstas siguen 

siendo una de las razones por lo que los productores buscan alternativas de 

bioconservación de la calidad microbiológica de los alimentos que permitan 

asegurar alimentos inocuos y sin deterioro de sus propiedades nutritivas (Fuente & 

Barboza, 2010).  

La implementación de tecnologías modernas en el procesamiento y aseguramiento 

de la seguridad microbiológica de los alimentos han disminuido, pero no eliminado 

los riesgos de las enfermedades relacionadas con el consumo de alimentos 

contaminados con microorganismos (Fuente & Barboza, 2010). 

En México, un estudio gubernamental realizado en 2003 reportó 4,556 decesos 

causados por infecciones intestinales (Paniagua et al., 2007).  

En 2001, la Secretaría de Salud (SSA) informó que las enfermedades 

gastrointestinales, ocasionadas por bacterias o parásitos, ocupaban la 

decimocuarta causa de fallecimientos en el nivel nacional y que los estados con 

mayor incidencia fueron: Chiapas, Oaxaca, Guanajuato, Veracruz, Puebla y el 

Distrito Federal. Tan solo en 2008, el Seguro Social brindó 2 millones 188 consultas 

por enfermedades gastrointestinales y los estados con mayor incidencia de estas 

infecciones fueron: Chihuahua, Coahuila, Jalisco, Michoacán, Guerrero y Oaxaca. 

De acuerdo con estadísticas del Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS), las 

infecciones, como gastroenteritis, salmonelosis, tifoidea, cólera y rotavirosis, 

representan un severo problema de salud pública para nuestro país (Hernández-

Cortés, 2011). Tradicionalmente, se consideraba que los alimentos para consumo 

humano únicamente servían como una fuente de energía. Sin embargo, con los 

avances que se han tenido en la nutrición y en el desarrollo de productos novedosos 

alimentarios funcionales, se ha observado que es posible para los consumidores no 

solamente seleccionar alimentos que satisfagan su paladar, sino que también 

contribuyan a mejorar su salud (Fuente & Barboza, 2010). 
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2.2. Enfermedades Infecciosas 
Las enfermedades gastrointestinales son uno de los principales problemas de salud 

pública en México. Se transmiten, ya sea por vía fecal-oral, o bien por el consumo 

de agua y alimentos contaminados. Afectan principalmente a la población infantil, y 

tanto su incidencia como su prevalencia dependen del nivel socioeconómico de los 

pacientes. Los agentes patógenos involucrados son virus, parásitos y bacterias. La 

búsqueda e identificación de éstos, en los laboratorios clínicos, se centra en 

patógenos clásicos como: Salmonella, Shigella, Escherichia, Vibrio, Campylobacter 

y Yersinia (Hernández-Cortés, 2011).  

Las enfermedades gastrointestinales son una de las primeras causas de consulta 

médica y también una de las primeras causas de muerte en México y en el mundo. 

Por ello, se las considera un problema de salud pública en el nivel mundial, que 

afecta a personas de cualquier edad y condición social, aunque los grupos más 

vulnerables son los niños y los ancianos (Hernández-Cortés, 2011). 

Las infecciones agudas del tracto gastrointestinal figuran entre las enfermedades 

infecciosas más frecuentes. Los cuadros gastrointestinales pueden presentarse en 

cualquier época del año, pero el riesgo de sufrir estas enfermedades se incrementa 

en la temporada de calor, las manifestaciones clínicas más destacadas de la 

gastroenteritis son: fiebre, vómito, dolor abdominal, diarrea moderada o intensa. La 

gastroenteritis es uno de los principales motivos de demanda de atención médica 

en los centros de salud y en las últimas décadas se han buscado diversas 

alternativas de tratamiento para las infecciones, encontrándose en las plantas 

medicinales una alternativa válida para el tratamiento de enfermedades causadas 

por las bacterias (Vieira et al., 2010; Hernández-Cortés, 2011). 

 

2.3. Evaluaciones biológicas de las plantas medicinales  
2.3.1. Constituyentes químicos de las plantas  
 
Las plantas han sido una de las fuentes más importantes para la búsqueda de 

compuestos bioactivos con actividades funcionales. Se han aislado diferentes tipos 

de metabolitos con promisoria actividad inhibitoria entre los que sobresalen los 
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alcaloides, flavonoides y terpenos. A pesar de que las investigaciones en fitoquímica 

son cada vez más numerosas, aún existen muchas especies a las cuales no se les 

ha realizado ningún tipo de investigación, algunas están en peligro de extinción, por 

lo que su pérdida involucraría también la pérdida de los compuestos potencialmente 

útiles que estas contienen (Nitola et al., 2016). 

Estos compuestos bioactivos o metabolitos secundarios poseen actividad 

farmacológica y propiedades terapéuticas importantes para el tratamiento de 

diversas enfermedades gastrointestinales, dérmicas, del sistema nervioso central, 

diabetes, hipertensión y cáncer, así como actividades relajantes, sedativas, 

antimicóticas, antiprotozoarias, antioxidantes, antibacterianas, etc. (Esquivel-

Gutiérrez et al., 2012). 
 
2.3.1.1. Actividad antioxidante 
La oxidación es una reacción química natural del metabolismo que produce 

radicales libres, el aumento de la formación de estos radicales en el cuerpo induce 

daño en el ADN, peroxidación de lípidos y modificación de proteínas, dando lugar a 

diversas enfermedades como cáncer, aterosclerosis, trastornos neurológicos, 

endócrinos, entre otros (Gawel-Beben et al., 2015). 

Los metabolitos secundarios encontrados en las plantas pueden proteger a las 

células del estrés oxidativo eliminando los radicales libres o impidiendo su 

generación excesiva en condiciones estresantes. Se demostró que el alto consumo 

de alimentos ricos en antioxidantes naturales reduce significativamente el riesgo de 

varios tipos de enfermedades (Gawel-Beben et al., 2015).  

Las plantas medicinales son una fuente importante de metabolitos secundarios y en 

México se han encontrado diversas plantas con actividad antioxidante: Calia 

secundilfora (Barrón-Yánez et al., 2011), Cladocolea loniceroides (Serrano-

Maldonado et al., 2011), Dahlia spp (Lara-Cortés et al., 2014), Lippia graveolens 

HBK (Soto-Domínguez et al., 2012), entre otras. 
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2.3.1.2. Actividad antimicrobiana  
En la actualidad, las enfermedades gastrointestinales son frecuentes en la 

población. La literatura internacional nos brinda información cada vez más 

inquietante sobre la elevada frecuencia de enfermedades infecciosas por 

estafilococos penicilino-rresistentes y por bacilos Gram-negativos pertenecientes a 

las enterobacterias (Padrón-Márquez et al., 2003).  

El fácil acceso y el uso inapropiado de fármacos para combatir las infecciones 

causadas por microorganismos patógenos, facilita la selección, persistencia y 

diseminación de microorganismos resistentes (Rodríguez et al., 2010). El problema 

de la resistencia bacteriana está creciendo y la perspectiva de la utilización de 

fármacos antimicrobianos en el futuro es muy incierta. Esto justifica la búsqueda de 

formas alternativas para el tratamiento de las infecciones, como nuevos compuestos 

con propiedades bactericidas de fuentes naturales como las plantas (Rodríguez et 

al., 2010). La actividad antimicrobiana de los extractos vegetales y productos 

naturales ha revelado el potencial de las plantas y de esta manera va permitiendo 

un avance del uso empírico de las especies vegetales medicinales con una base 

científica (Rodríguez et al., 2010; Mahesh & Satish, 2008). 

Por este motivo, la Organización Mundial de la Salud (OMS) promueve la búsqueda 

constante de nuevos antibióticos que contrarresten la resistencia de los 

microorganismos ya existentes y los reemergentes, por lo que se ha incrementado 

el interés de las plantas medicinales debido a que contienen una gran cantidad de 

constituyentes químicos que pueden ser útiles en el desarrollo de antibióticos (Vega-

Menchaca et al., 2013). En México, las que se han utilizado de forma tradicional 

para las infecciones gastrointestinales y que se han reportado son: Allium sativum, 

Coriandrum sativum, Eugenia caryophyllata, Rosmarinus officinalis (Ardila et al., 

2009), Ariocarpus kotschoubeyanus (Lemaire), Ariocarpus retusus (Scheidweiler) 

(Cactaceae) (Rodríguez et al., 2010), Leucophyllum frutescens (Berl) (Vega-

Menchaca et al., 2013), Oedogonium capillare (Pérez-Gutiérrez, 2007), Melia 

azedarach, Syzgium aromaticum, Cinnamomum zeylanicum (Padrón-Márquez et 

al., 2003). 
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2.4. Conservador natural alimentario 
El término agente conservador alimentario se refiere a una sustancia de amplio 

espectro que, al ser añadida en determinada proporción a los alimentos, productos 

farmacéuticos o cosméticos, evitan la vida o proliferación de los microorganismos y 

de esta manera minimizan el deterioro o contaminación (inadvertida) de los 

productos, disminuyendo el riesgo para la salud de los consumidores (Oporta et al., 

2009). Los sitios de acción de los agentes antimicrobianos en la célula microbiana, 

incluye a la membrana celular, pared celular, enzimas metabólicas, síntesis de 

proteínas y el sistema genético, todos ellos, sitios estratégicos para la supervivencia 

de los microorganismos y cualquier acción sobre ellos puede inactivar a la célula 

microbiana. Los compuestos utilizados como antimicrobianos tienen varios sitios de 

ataque dentro de las células microbianas y que, dependiendo de las 

concentraciones utilizadas, pueden causar la inactivación o inhibición de los 

microorganismos (Oporta et al., 2009). 

Los productos naturales son una fuente prometedora para el desarrollo de nuevos 

conservadores alimentarios. Actualmente, el estilo de vida ha ocasionado interés 

por parte de los consumidores, industriales e investigadores sobre lo que podría 

denominarse el retorno a lo natural, buscando la forma de ayudar a mantener la 

salud humana. Ello trae como consecuencia la necesidad de buscar nuevas fuentes 

naturales de aditivos alimentarios con la denominación GRAS (Generalmente 

Reconocido Como Seguro, por sus en inglés), como una alternativa al uso de 

compuestos sintéticos (Vargas-Sánchez et al., 2013). 

A pesar de que la mayor parte de los conservadores usados en alimentos son de 

origen químico, existen diversos productos de origen natural provenientes de 

plantas y microorganismos que pueden ser usados como bioconservadores en 

alimentos. Se estima que del 1 % al 10 % de las cerca de 500 000 especies de 

plantas que existen en el mundo, tienen uso como alimento o medicina (Barbosa & 

Corona et al., 2004). Existen diversos productos de origen botánico los cuales 

poseen una actividad antimicrobiana como el ajo, orégano, mostaza, canela, 

albahaca, tomillo, pimienta, mejorana, chile, achiote, cebolla, cilantro, té, limón y 
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naranja. En un estudio donde se marinó pollo con orégano y tomillo almacenado a 

4 °C fue altamente tóxico a Salmonella typhimurium, Campilobacter jejuni y Listeria 

monocytogenes (Barbosa & Corona et al., 2004). 

Plantas, hierbas y especias, así como sus aceites esenciales, contienen un gran 

número de sustancias con propiedades que inhiben la actividad metabólica de 

bacterias, levaduras y mohos, reportándose más de 1,340 plantas como potenciales 

fuentes de antimicrobianos. Estos compuestos pueden ser letales para las células 

microbianas o simplemente servir como inhibidores de la producción de metabolitos 

(Oporta et al., 2009). 

Con respecto al modo de acción de los agentes antimicrobianos de origen natural, 

se sugiere que la actividad antimicrobiana de los agentes conservadores se basa 

en el deterioro de varios sistemas enzimáticos, incluidos aquellos involucrados en 

la producción de energía y en la síntesis de compuestos estructurales. Una vez que 

el compuesto cruza la membrana celular, puede interactuar con las enzimas y con 

las proteínas causando un flujo contrario de protones a través de ella, afectando así 

la actividad celular (Oporta et al., 2009).   

Los efectos de estos compuestos pueden ser a dos niveles, sobre la integridad de 

la pared celular y membrana citoplasmática, así como sobre la respuesta fisiológica 

del microorganismo. Estos pueden desnaturalizar a las enzimas responsables del 

inicio de la germinación de las esporas o interferir con el uso de aminoácidos 

necesarios para iniciar el proceso de germinación (Oporta et al., 2009). 

Existen pocos estudios enfocados a comprender el mecanismo involucrado en la 

inhibición microbiana por especies vegetales. Sin embargo, se supone que, dada la 

estructura fenólica de muchos de los compuestos con actividad antimicrobiana 

presentes en las especies, el modo de acción debe ser similar al de otros 

compuestos vegetales (Oporta et al., 2009). 

 
2.5. Generalidades de A. muricata 
Annona muricata Linn., comúnmente conocida como soursop o graviola, pertenece 

a la familia Annonaceae. Es un árbol tropical típico con frutos comestibles en forma 

de corazón y ampliamente distribuido en la mayoría de los países tropicales 
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(Abubacker & Deepalakshmi, 2013). La fruta de la guanábana contiene hidratos de 

carbono, además de abundante vitamina C y vitaminas del complejo B junto con el 

calcio, fósforo y hierro. Las hojas son lanceoladas, brillantes y de color verde oscuro 

que tradicionalmente se utilizaron para tratar los dolores de cabeza, úlceras, fiebres, 

hipertensión, tos, asma, diarreas y disenterías; además, se utilizaron como 

antiespasmódicos, sedantes y para las afecciones cardíacas (Elagbar et al., 2016). 

Informes a lo largo de los años han demostrado que los extractos de raíz, tallo, 

corteza, hojas y semillas de A. muricata L. son antibacterianos, antifúngicos y 

antipalúdicos, así como se encontró que su extracto de hoja posee actividad 

antioxidante (Abubacker & Deepalakshmi, 2013; Patel & Patel, 2016). 

Es una planta medicinal que se ha utilizado como un remedio natural para una 

variedad de enfermedades. Varios estudios realizados por diferentes investigadores 

demostraron que tanto la corteza como las hojas tenían propiedades 

antihipertensivas, vasodilatadoras, antiespasmódicas y relajantes (Adeyemi et al., 

2009). Se ha documentado por los usos tradicionales que incluye su uso como 

anticanceroso, antibacteriano, antifúngico, antipalúdico, anti mutagénico (protector 

celular), emético (inducir vómitos), anticonvulsivo y sedante (Adeyemi et al., 2009). 

 

2.6. Constituyentes químicos de A. muricata L. 
Entre los constituyentes químicos encontrados en la hoja de A. muricata L. se 

encuentran los alcaloides, los aceites esenciales y las acetogeninas. Todas las 

partes del árbol de A. muricata L. se usan en medicina natural en los trópicos, pero 

hay poca información disponible con respecto a las actividades antifúngicas del 

extracto de hoja de A. muricata L. (Abubacker & Deepalakshmi, 2013). 

Doscientos doce compuestos bioactivos se encuentran en A. muricata L., los 

compuestos predominantes, son acetogeninas seguidas de alcaloides, compuestos 

fenólicos, entre otros. Los compuestos fenólicos más importantes encontrados en 

las hojas de A. muricata L. incluyen quercetina y ácido gálico y son considerados 

como los principales fitoquímicos responsables de la actividad antioxidante (Coria-

Téllez et al., 2018). 
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La mayoría de los fitoquímicos han sido identificados a partir de extracto orgánico, 

pero recientemente el enfoque también se ha dirigido hacia extractos acuosos. Las 

hojas y semillas son los órganos principales estudiados en la planta, probablemente 

porque son los más utilizados tradicionalmente (Coria-Téllez et al., 2018). 

A. muricata L. mostró actividad antibacteriana contra bacterias grampositivas y 

gramnegativas, comparada con el antibiótico estándar estreptomicina. La 

bioactividad antimicrobiana de los extractos de A. muricata L. se atribuye a los 

flavonoides, esteroides y alcaloides presentes en la planta. El mecanismo de acción 

es probablemente debido a una sinergia de estos compuestos (Coria-Téllez et al., 

2018). 

Las especies de la familia Annonaceae, han sido reportadas con un gran número 

de compuestos químicos, entre ellos están los flavonoides, alcaloides y 

acetogeninas. Los flavonoides y alcaloides han presentado propiedades 

antioxidantes y antimicrobianas, mientras que las acetogeninas han presentado 

propiedades anticancerígenas. Debido a lo anterior, la corteza, hojas y raíces de 

algunas especies de Annona se han utilizado tradicionalmente en el tratamiento de 

diversas afecciones intestinales, como antiparasitario y también se han utilizado en 

el tratamiento del cáncer. En este ámbito, la industria farmacéutica ha encontrado 

aplicaciones de las sustancias fitoquímicas presentes en las diversas especies de 

Annona, dentro de ellas se pueden mencionar aplicaciones antifúngicas y 

bacteriostáticas, entre otras (López-Arcadia, 2015).  
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3. OBJETIVOS 
3.1. Objetivo general  

ü Evaluar la actividad antioxidante y antimicrobiana de extractos de hojas de 

guanábana (Annona muricata L.) con potencial en la conservación de 

alimentos  
 
3.2. Objetivos específicos  

ü Determinar la actividad antioxidante de los extractos acuosos, etanólicos e 

hidroalcohólicos de hojas de guanábana (A. muricata L.) cultivada en 

Tabasco, México, utilizando ensayos in vitro.   

ü Conocer la actividad antimicrobiana de los extractos acuosos, etanólicos e 

hidroalcohólicos de hojas de guanábana (A. muricata L.) de uso tradicional 

cultivada en Tabasco, México, utilizando ensayos in vitro.  
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4. METODOLOGÍA  
4.1.  Recolección de muestras  
Se obtuvieron muestras de hoja de A. muricata L. en la División Académica de 

Ciencias Agropecuarias, ubicada en el km 25 de la carretera Villahermosa-Teapa, 

Tabasco, México. Las hojas obtenidas fueron secadas dentro de un cuarto oscuro 

con un deshumidificador, colocándolas en anaqueles con papel de estraza hasta 

que el deshumidificador dejó de absorber el agua presente en ellas. Posteriormente 

se molieron por separado en una licuadora variable speed laboratory blender hasta 

obtener un tamaño de partícula reducido y finalmente fueron tamizadas en malla 40 

mm. Las muestras se almacenaron en frascos de plástico de aproximadamente 500 

mL y estos fueron llevados a un desecador con silica gel, la cual se cambiaba cada 

vez que esta pasaba a tonalidad rosa. 

 

4.2.  Obtención de extractos acuosos, alcohólicos e hidroalcohólicos de 
hojas de guanábana (Annona muricata L.). 
 

Se obtuvieron los resultados al 5 % (p/v), de acuerdo a la metodologia de Dutta et 

al. (2010), se pesaron 50 g de hojas secas y molidas, se suspendieron en 1000 mL 

de agua destilada, etanol al 99.9 % o una mezcla hidroalcohólica etanol/agua (70:30 

v/v), dependiendo del extracto a obtener.  

Para los extractos acuosos se utilizó un termoagitador MS1 minishaker IKA a 90 °C 

durante 30 minutos.  Los extractos hidroalcohólicos y etanólicos se obtuvieron a 

temperatura ambiente con una agitación continua de 150 rpm, en un agitador orbital 

Orbit Shaker LAB-LINE durante 24 h.  

Concluido el tiempo de extracción, se filtró al vacío con la ayuda de un matraz 

Kitasato colocándole un embudo büchner y un papel filtro marca Whatman No.1 (2 

mm), todo esto se dejó accionar con una bomba de vacío para poder efectuarse la 

filtración. Se recuperaron los sobrenadantes y al residuo sólido nuevamente se le 

agregó 1000 mL del solvente correspondiente. Se repitió el proceso de extracción 

una vez más y el sobrenadante total obtenido de los extractos se centrifugó a 2,700 

x g por 30 min a 10 °C. en una centrífuga mikro220R Hettich, Posteriormente, al 
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extracto hidroalcohólico se le eliminó el disolvente inorgánico por medio de un 

evaporador rotatorio; inmediatamente después se congelaron todos los extractos y 

se liofilizaron hasta eliminar totalmente el agua. Posteriormente, fueron guardados 

en un desecador a temperatura ambiente hasta su utilización. Se obtuvieron tres 

extractos: EE (Extracto etanólico), EHA (Extracto hidroalcohólico) y EA (Extracto 

acuoso). 

 

4.3. Evaluación biológica de extractos acuosos, etanólicos e 
hidroalcohólicos de hojas de guanábana (Annona muricata L.). 
 
4.3.1. Actividad antioxidante in vitro  
4.3.1.1. Ensayo DPPH  
Para determinar la capacidad de captación de radicales libres de los extractos se 

empleó la metodología propuesta por Shimada et al. (1992), la cual consiste en 

emplear el radical 1,1-difenil-2-picril-hidrazilo (DPPH). Se disolvieron los extractos 

liofilizados en agua o etanol al 95 %, según el tipo de extracto, a una concentración 

de 100, 250, 500, 750 Y 1000 µg/mL, de estos se tomaron alícuotas de 150 µL y se 

mezclaron con 1,350 µL de DPPH (0.1 mM en etanol). Las mezclas se agitaron en 

un vortex por 20 s y se dejaron reaccionar durante 30 min a temperatura ambiente 

protegidas de la luz. Concluida la reacción se determinó la absorbancia en un 

espectrofotómetro UV-VIS a una longitud de onda de 517 nm. Como control positivo 

se utilizó el ácido ascórbico y todos los análisis se realizaron por triplicado  

 

El porcentaje de captación de radicales DPPH se calculó empleando la 

siguiente fórmula: 

 

% Captación radicales = [(AC – AE) / AC] x 100 

 

Dónde: AC es la absorbancia del control y AE es la absorbancia en presencia del 

extracto. 
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4.3.1.2.  Ensayo ABTS   
Se determinó de acuerdo con el método de Pukalskas et al. (2002). Se preparó una 

solución stock de radical catión 2,2-azino-bis-(3-etilbenzotiazolín)-6-sulfónico 

(ABTS), disolviendo 54.8 mg de ABTS (2 mM) en 50 mL de buffer salino de fosfatos 

(PBS 0.01 M, pH 7.4). El radical catión ABTS+ se originó al reaccionar 10 mL de la 

solución stock de ABTS con 40 µL de K2S4O8 70 mM preparado 16 h antes de su 

uso. Para estudiar los compuestos antioxidantes, se diluyeron 7 mL del radical 

ABTS+ en 52 mL de buffer PBS hasta alcanzar una absorbancia de 0.8 ± 0.030 

medida a una longitud de onda de 734 nm. Se realizó una curva estándar de trólox, 

disolviendo inicialmente en microtubos de 2 ml, 990 µL de radical ABTS diluido y 10 

µL de solución trólox a 0.5, 1, 1.5, 2.5 y 3.5 mM. Posteriormente, se colocó dicha 

solución en una celda de cuarzo y se leyó la absorbancia en un espectrofotómetro 

UV-VIS a 734 nm para cada concentración de trólox después de 6 min. Se llevaron 

a cabo los análisis de los distintos extractos por duplicado, a concentraciones de 

100, 250, 500, 750 Y 1000 µg/mL. Se calculó el porcentaje de inhibición y se graficó 

la concentración de trólox vs el porcentaje de inhibición y se obtuvo la ecuación de 

la línea de tendencia (y = mx + b), así como su correlación (r). La medición de la 

actividad antioxidante de las muestras se efectuó mezclando 10 µL del extracto y 

990 µL de radical ABTS diluido, en microtubos de 2 mL, y posteriormente se leyó la 

absorbancia a 734 nm después de 6 min.   

 

4.3.2. Actividad antimicrobiana in vitro  
4.3.2.1.  Cepas bacterianas y condiciones de cultivo  
Para evaluar el efecto antimicrobiano de los extractos se utilizaron tres bacterias 

Gram negativas. Las cepas de Escherichia coli (ATCC 11229), Acinetobacter 

baumannii (ATCC 15308), y Pseudomonas aeruginosa (ATCC 15442) donadas por 

el cuerpo académico de Químicos Farmacobiólogos de la facultad de Ciencias 

Químicas de la Universidad Autónoma de Coahuila.   
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Los medios utilizados para la actividad antimicrobiana fueron caldo Müeller Hinton 

(MH) para la reactivación de las cepas bacterianas en un tiempo de 24 h a 37°C y 

agar Müeller Hinton (MH) para la prueba de efecto antimicrobiano.  

 

4.3.2.2. Difusión en disco 
Los efectos inhibitorios de los extractos se evaluaron por el método de difusión en 

agar. Las bacterias conservadas en medio Müeller Hinton (MH) con arena de mar, 

se reactivaron 10 mL de caldo Müeller Hinton (MH) durante 24 h a 37 °C y se empleó 

la metodología de la escala McFarland para ajustar la concentración a1.5 x108 

UFC/mL. Este ajuste se realizó midiendo la absorbancia  un espectrofotómetro UV-

VIS VELA LT600 a una longitud de  625 nm, donde una valor de absorbancia de 

0.01 a 0.08 equivale a la UFC antes indicada, cuando los valores de absorbancia 

del inoculo sobre pasó este valor, se aplicó una regla de tres simple para realizar el 

ajuste correspondiente (Guzmán-Ceferino et al., 2019).  

 

Posteriormente, sobre la superficie del agar se inocularon 100 µL de inoculo con la 

ayuda de una varilla de cristal y luego se colocaron discos de papel filtro Whatman 

No.1, de 8 mm de diámetro sobre los que se impregnaron individualmente 20 µL de 

cada extracto (100, 250, 500, 750 y 1000 µg/mL, respectivamente), 20 µL de 

gentamicina (control positivo) y 20 μL del solvente de cada extracto (control 

negativo). Finalmente, las cajas se incubaron durante 24 h a 37 °C. Al final de la 

incubación se realizó la medición del diámetro de la zona de inhibición con un 

vernier y éste se expresó en milímetros (Abadie et al., 2014). 

 

4.3.2.3. Concentración Mínima Inhibitoria (CMI)  
 

La Concentración Mínima Inhibitoria se realizó usando el método de difusión en 

disco previamente descrito. Las concentraciones que se utilizaron para esta variable 

fueron inferiores a donde se observó halos de inhibición; las concentraciones fueron 

de 100-250 µg/mL, para E. coli, de 550-750 µg/mL para P. aureoginosa y de 15-90 
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µg/mL para A. baumannii. Los resultados se expresaron en milímetros (Abadie et 

al., 2014).  
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ANÁLISIS ESTADÍSTICO  

 
Los datos de la actividad antioxidante y antimicrobiana se analizaron mediante un 

diseño completamente al azar (p≤0.05) con arreglo factorial en el que el factor A 

estuvo representado por el extracto de hoja A. muricata L. (acuoso, etanólico e 

hidroalcohólico) y el factor B por las concentraciones de extracto (100, 250, 500, 

750 y 1000 µg/mL, respectivamente). Para determinar las diferencias estadísticas 

entre cada extracto y concentración se aplicó la prueba de comparación de Tukey 

(p≤0.05). Todos estos análisis se efectuaron utilizando el paquete computacional 

Statgraphics CENTURION XV.  
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5. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
5.1.  Evaluación biológica de extractos acuosos, etanólicos e 
hidroalcohólicos de hojas de guanábana (Annona muricata L.)  
 
5.1.1. Actividad antioxidante in vitro  
5.1.1.1. Ensayo DPPH  
 

La capacidad antioxidante de los alimentos está determinada por una mezcla de 

diferentes compuestos con propiedades antioxidantes que presentan diversos 

mecanismos de acción; por lo tanto, estos compuestos deben ser evaluados por lo 

menos con dos sistemas de medición que puedan abordar los diferentes 

mecanismos (Chel-Guerrero et al., 2018). 

En el presente trabajo se han seleccionado dos sistemas basados en mediciones 

de degradación del color en DPPH o ABTS. El método DPPH es comúnmente 

utilizado para extractos acuosos/orgánicos con compuestos hidrófilos y lipófilos, 

mientras que el método ABTS generalmente está indicado para evaluar la actividad 

antioxidante de los compuestos hidrofílicos (Moo-Huchin et al., 2015). 

 

Los extractos de hojas de A. muricata L. evaluados a distintas concentraciones (100, 

250, 500, 750 y 1000 µg/mL) revelan que, a mayor concentración de extracto, existe 

una mayor captación de radicales libres (Figura 1). Se observa que fue el EHA el 

que mostró una mayor actividad antioxidante de 80.91±0.5 % a una concentración 

de 1000 µg/mL en comparación con EA y EE, los cuales presentaron porcentajes 

de captación de radicales libres de 77.41±0.41 y 77.49±1.15 %, respectivamente, a 

esa misma concentración, no mostrando diferencias estadísticas mínimas entre 

ellos (P<0.05). Es importante señalar que EHA y EE no mostraron diferencias 

estadísticas significativas entre ellos a una concentración de 100, 500 y 750 µg/mL.   
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Figura 1. Porcentaje de captación de radicales libres en extractos acuosos (EA), etanólicos 
(EE) e hidroalcohólicos (EHA) de hojas de A. muricata L.  
Letras minúsculas indican diferencias estadísticas significativas (P˂0.05) entre extractos y 
letras mayúsculas indican diferencias entre concentración de extractos.   
 
 

Los resultados encontrados en este estudio mostraron que fueron EE y EHA los que 

obtuvieron mayor potencial antioxidante con un IC50 de 345.25 y 386.26 µg/mL 

respectivamente, mientras que los resultados para EA fueron de (IC50= 580.19 

µg/mL). Los resultados obtenidos con EE son mayores a lo reportado por (Hasmila 

et al., 2019), los cuales obtuvieron un IC50 de 141 µg/mL al evaluar un extracto 

etanólico de hojas. En otro estudio Adefegha et al. (2015), reportaron que el extracto 

de pericarpio tuvo una mayor capacidad captadora de radicales libres con un IC50 

de 0.87 mg/mL, en comparación con extractos de pulpa (IC50= 2.24 mg/mL) y 

semilla (IC50= 5.44 mg/mL), estos últimos resultados encontrados por Adefegha et 

al. (2015) indican menores porcentajes de captación de radicales libres a lo 

reportado en el presente estudio, sin embargo hay que destacar que en este estudio 

se trabajó con hojas de A. muricata L. y ellos con el pericarpio, pulpa y semilla de la 

fruta. Justino et al. (2018), reporta que los extractos de hojas presentan fuerte 

potencial antioxidante (IC50= 28.1±4.4 µg/mL) para extracto metanólico, (IC50= 

43.1±6.3 µg/mL) para extracto acuoso y mientras que Nguyen et al. (2020), señalan 

que el extracto etanólico presenta un efecto IC50= 20.75 ±0.28 µg/mL. 
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Se observa en los estudios presentados en el párrafo anterior, que los extractos de 

hojas presentaron un mayor potencial antioxidante en comparación con las otras 

partes de la planta; esto podría deberse a que las hojas de A. muricata L. presenta 

un alto contenido de polifenoles y flavonoides, generados durante la fotosíntesis, los 

cuales pueden ser responsables de la actividad antioxidante (Raybaudi-Massilia et 

al., 2015; Nam et al., 2017). 

 

Las hojas de A. muricata L. también contiene saponinas, alcaloides, terpenoides, 

acetogeninas, megastigmanes, ciclopéptidos y aceites esenciales (Badmus et al., 

2020). Pero existe un interés creciente en el análisis de flavonoides y otros 

compuestos fenólicos en materiales vegetales porque estos tienen propiedades 

anticancerígenas, efectos cardioprotectores, antioxidantes y antidiabéticos en 

humanos (Choi et al., 2020).  

El EE presentó un mayor potencial antioxidante en comparación con los extractos 

evaluados, esto puede deberse a que el etanol pudo extraer diversos metabolitos 

secundarios, debido a que este solvente puede penetrar la pared celular en la 

muestra, de modo que se pueden obtener compuestos de polaridad intermedia 

como flavonoides, acetogeninas y polifenoles (Hasmila et al., 2019; Alwan et al., 

2020). 

 

5.1.1.2. Ensayo ABTS   

El método ABTS es un ensayo de decoloración aplicable a antioxidantes hidrofílicos, 

además mide la capacidad de los antioxidantes donantes de hidrógeno para eliminar 

el catión radical ABTS+. Se ha documentado previamente una jerarquía del potencial 

antioxidante entre los flavonoides y los compuestos fenólicos relacionada con la 

estructura de las moléculas que se encuentran en el extracto (Moo-Huchin et al., 

2015; Coria-Téllez et al., 2018). 

El rango de concentraciones utilizadas en la evaluación de los extractos, durante 

esta técnica in vitro fue de 100-1000 µgmL. En la Figura 2 se observa que el EHA y 

EE mostraron una mayor capacidad antioxidante equivalente de trólox (TEAC) de 
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408.76 y 406.07 mM/mg respectivamente, a una concentración de 1000 µg/mL; no 

presentando diferencias estadísticas mínimas significativas entre ambos (P<0.05). 

EA presentó mejores valores de TEAC a una concentración de 100, 500 y 750 

µg/mL, en comparación con los demás extractos evaluados. 
 

Figura 2. Capacidad antioxidante equivalente de trólox en extractos acuosos (EA), 
etanólicos (EE) e hidroalcohólicos (EHA) de hojas de A. muricata L.  
Letras minúsculas indican diferencias estadísticas significativas (P˂0.05) entre extractos y 
letras mayúsculas indican diferencias entre concentración de extractos. 
 
Los resultados en cuanto a los valores de TEAC encontrados por cada extracto de 

hoja de A. muricata L. a distintas concentraciones, fueron analizados y presentados 

en la Figura 2. Sin embargo, se muestra ahora la concentración de extracto 

necesaria para inhibir el 50% de la actividad oxidante del radical, definido como 

IC50. Los IC50 más bajos presentados en el presente estudio fueron EE y EHA, con 

251.56 y 263.73 mM/mg, respectivamente, seguidos por EA que presentó un IC50 

de 286.27 mM/mg. Estudios anteriores demostraron mayores capacidades 

antioxidantes, cuando evaluaron extractos de diferentes partes de A. muricata L. Se 

reportaron IC50 de 12.84 ±0.21 µg/mL y 24.91±0.16 mm/TE g, para extracto 

etanólico de hojas por Nguyen et al. (2020) y Balderrama-Carmona et al. (2020), 

respectivamente. 

En extractos acuosos de hoja de A. muricata L. se reportaron IC50 de17.93±0.31 

mM/TE g (Balderrama-Carmona et al., 2020), 28.3 y 34.9 mM/100g, de pulpa y 
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pericarpio, respectivamente (Adefegha et al., 2015). En otro estudio realizados en 

Annona squamosa, la cual es familia de las Annonaceas, Manochai et al. (2018), 

reportaron un IC50 de 1.57 mm/g en cáscara de un cultivar llamado “Fai keaw” 

cultivadas en Tailandia. Las diferencias entre las capacidades antioxidantes 

reportadas en este estudio y los estudios revisados en el párrafo anterior pudieron 

deberse a los diferentes métodos empleados para la obtención de los extractos, 

concentraciones analizadas y solventes utilizados. 

 

Se observa que los extractos con solventes orgánicos fueron los que presentaron 

una mayor capacidad antioxidante en comparación con los extractos acuosos, esto 

puede deberse a que cada solvente utilizado presenta una polaridad diferente y 

estos pueden extraer compuestos bioactivos polares o menos polares con mayor 

facilidad según sea el caso (Orak et al., 2019; Carrera-Lanestosa et al., 2020). 

 

Además de los compuestos bioactivos encontrados en la planta, las semillas y las 

hojas poseen antioxidantes enzimáticos, que incluyen catalasa, superóxido 

dismutasa, y antioxidantes no enzimáticos, que incluyen vitamina C y E 

(Moghadamtousi et al., 2015). El consumo de plantas y alimentos ricos en 

compuestos bioactivos y antioxidantes enzimáticos pueden reducir el estrés 

oxidativo y el envejecimiento prematuro (Berawi et al., 2017). 
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5.1.2. Actividad antimicrobiana in vitro  
 
5.1.2.1. Difusión en disco 

 
En las pruebas de sensibilidad in vitro mediante difusión en disco de los extractos 

evaluados de A. muricata L., solo el EE presentó actividad antimicrobiana contra las 

bacterias ensayadas. Se observa en la Tabla 1, que la actividad antimicrobiana de 

este extracto es dependiente al aumento de su concentración (100 – 1000 µg/mL. 

Las concentraciones de EE a 750 y 1000 µg/mL fueron las que mostraron un mayor 

halo de inhibición con 18.0±0.11/18.1±0.12, 13.0±1.0/13.4±0.51 y 

10.2±0.13/11.4±0.59 mm para A. baumannii, E. coli y P. aureoginosa, 

respectivamente. 

También se observó que, el control positivo no presentó efecto sobre E. coli y A. 

baumannii. Lo anterior puede deberse no solo a la afinidad reducida del antibiótico, 

sino también al hecho de que las moléculas no pueden alcanzar el objetivo debido 

al cambio en las propiedades físicas de éstas (Miao, Liu, Qiao, Li, & Xu, 2020). 

Por su parte Qi et al. (2016) reportan que la alta resistencia a los antibióticos por 

parte de A. baumanni se debe a la formación una biopelícula, la cual se define como 

como una acumulación de microorganismos que se encierran en una matriz. Esta 

matriz funciona como un consorcio cooperativo que preserva el microorganismo y 

mejora su capacidad para resistir ambientes estresados y a gran variedad de 

antibióticos, por lo que la capacidad de formación de biopelículas juega un papel 

vital en la supervivencia de A. baumannii (Al-shamiri et al., 2021). 

También se ha señalado que en los últimos años que algunas cepas de E. coli tienen 

la presencia de genes de resistencia a los antibióticos como la ampicilina, 

tetraciclina y sulfametoxazol (100%) entre otros antibióticos.  Por lo que la cepa 

trabajada en esta investigación podría no ser la excepción (Han et al., 2020). 
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Tabla 1. Halo de inhibición antimicrobiano de extracto etanólico de A. muricata L (mm). 

 

 (µg/mL)  Bacterias ATCC 

A. baumannii 

(15308) 
E.  coli  

(11229) 
P. aureoginosa 

(15442) 

100 10.1±0.11b 0 0 
250 9.97±0.15b 9.21±0.015 b 0 
500 10.1±0.12b 13.6±0.57 a 0 
750 18.0±0.11a 13.0±1.0 a 10.2±0.13c 

1000 18.1±0.12a 13.4±0.51 a 11.4±0.59b 
C+ 0 0 16.0±0.35 a 
C- 0 0 0 

Diferentes letras minúsculas superíndices en la misma columna (con la misma bacteria) 
indican diferencias estadísticas significativas (P˂0.05), con respecto a las concentraciones 
de extracto. 
  
 
Los resultados encontrados en este estudio nos muestran que se obtuvieron 

mayores actividades antimicrobianas con respecto a los halos de inhibición 

encontrados en las concentraciones de 750 y 1000 µg/mL, para A. baumannii y E. 

coli, las cuales no mostraron diferencias estadísticas mínimas significativas entre 

ellas (p<0.05). En el caso de E. coli, el EE presentó halos de inhibición de 13.6±0.57 

mm a partir de la concentración de EE a 500 µg/mL, no presentando diferencias 

mínimas estadísticas con las concentraciones de 750 y 1000 µg/mL, lo que se puede 

inferir que este extracto muestra una fuerte actividad antimicrobiana contra la 

bacteria gran negativa E. coli. El EA y EHA no mostraron actividad antimicrobiana 

frente a las bacterias; esto puede deberse a que en el EE pudieron extraerse 

compuestos de polaridad intermedia, como fenoles y flavonoides los que le 

confieren la actividad antimicrobiana mostrada (Abadie et al., 2014). 
 

En otros estudios realizados con extracto acuoso y etanólico de cáscara de A. 

muricata L., reportaron que estos extractos no presentaron actividad antibacteriana 

frente a E. coli (Viera et al., 2010). Sin embargo, Pathak et al. (2010), reportaron en 
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un estudio realizado en hojas de A. muricata L., actividad antimicrobiana de 

13.06±1.67 mm frente a esta bacteria en contraste de lo reportado por Viera et al. 

(2010). En otros estudios realizados con hojas de A. muricata L. se encontró 

también una actividad antimicrobiana con respecto al halo de inhibición de 

11.05±2.38 mm frente a S. aureus (Abadie et al., 2014), resultados semejantes a 

los encontrados en el presente estudio. Las diferencias encontradas en los estudios 

revisados pueden deberse a muchos factores, desde las sustancias activas 

encontradas en cada extracto, tipo de extracto y/o parte de la planta del que se 

obtiene, metodología, geografía, etc. (Abadie et al., 2014). Los efectos inhibitorios 

de los extractos de plantas se atribuyen al contenido de compuestos fenólicos y 

flavonoides (Vargas-Sánchez et al., 2013). Sin embargo, es importante resaltar que 

una de las sustancias activas predominante en las anonáceas son las acetogeninas 

con un amplio espectro de acción, incluido los efectos antibióticos. Estructuralmente 

las acetogeninas anonáceas son una serie de productos naturales C-35/C-37 

derivados de ácidos grasos C-32/C-34 y combinados con una unidad de 2-propanol 

(Viera et al., 2010).  
 

6.1.2.2. Concentración Mínima Inhibitoria (CMI)  
 
Los resultados encontrados en el presente estudio muestran que el EE presentó un 

mayor efecto antimicrobiano frente a A. baumannii con 15 y 30 µg/mL de 8.66±0.22 

y 8.91±0.04 mm, respectivamente. En cuanto a la actividad antioxidante frente a E. 

coli, la CMI fue de 150 µg/mL con un halo de inhibición de 9.11±0.11 mm, y por 

último la bacteria P. aureoginosa, la cual fue la más resistente a este extracto, 

mostrando un CMI de 500 µg/mL con un halo de inhibición de 10.3±0.11 mm (Tabla 

2). Cabe destacar que frente a P. aureoginosa el rango de concentraciones de 500-

750 µgmL mostraron halos de inhibición similares sin diferencias mínimas 

estadísticas entre ellos (P<0.05). 
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Tabla 2. Concentración Mínima Inhibitoria (CMI) de EE de A. muricata L. sobre E. 
coli, P. aureoginosa y A. baumannii 
 

(µg/mL) E. coli  
(mm) 

(µg/mL) P. aureoginosa 
(mm)  

(µg/mL) A. baumannii 

(mm). 

100  0  550 10.3±0.11b 15 8.66±0.22d 
150  9.11±0.11b  600 10.3±0.09b 30 8.91±0.04d 
200  10.2±0.12a  650 10.1±0.08b 45 9.39±3.95c 
250  10.3±0.12a  700 10.2±0.08b 60 10.40±0.18b 
C+  0  750 10.3±0.11b 75 11.30±0.12a 
C-  0  C+ 16.1±0.24a 90 9.56±0.29b 
    C- 0 C+ 0 
      C- 0 

Diferentes letras en la misma columna indican diferencias estadísticas significativas (P˂0.05) entre 
concentración de extracto. 

 

La sensibilidad microbiana mostrada en el presente estudio por el EE de hojas de 

A. muricata L., es mucho mayor a la encontrada por Abadie et al. (2014), los cuales 

reportaron para extractos acuosos de hojas un CMI de 31.25 mg/mL frente a S. 

aureus; de igual manera la sensibilidad con el extracto orgánico utilizado en este 

estudio mostró una mayor sensibilidad frente a estas bacterias ensayadas en 

comparación con Abubacker & Deepalakshmi (2013), los cuales unos  trabajaron 

con diversos hongos y reportaron CMI de 5.50, 6.75, 5.50, 8.75 y 9.50 mg/mL frente 

a A. solani, A. albicans, A. erithrocephalus, A. fumigatus y P. chrysogenum, 

respectivamente al utilizar extractos acuosos de hojas de A. muricata L. Se puede 

observar que, en ambos estudios discutidos anteriormente, la CMI es muy alta en 

comparación con el presente estudio; esto puede deberse a que Abadie et al. (2014) 

y Abubacker & Deepalakshmi (2013), utilizaron extractos acuosos de esta planta y 

se necesitó una mayor concentración de extracto para obtener la sensibilidad 

antimicrobiana deseada.  

 

En otro estudio realizado en extractos acuosos y etanolitos de Centella asiática a 

una concentración de 500 mg/mL reportaron un CMI de 31.25 mg/mL frente a E. coli 
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con extracto etanólico de hojas, mientras que con extracto acuoso de hojas de C. 

asiática no se reportó actividad antimicrobiana (Wong & Ramli, 2021). 

Con los resultados descritos de A. muricata L. en los diversos estudios revisados, 

esta planta medicinal podría ser una alternativa válida natural en la conservación de 

los alimentos (Vargas-Sánchez et al., 2013). 
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6. CONCLUSIONES 
 
Los extractos de A. muricata L. con mayores capacidades antioxidante fueron EHA 

y EE, en comparación con EA, el cual mostró menor capacidad antioxidante. En 

cuanto al efecto antimicrobiano frente a tres distintas bacterias, solo EE mostró una 

actividad antimicrobiana en comparación con los demás extractos evaluados. El EE 

presentó un mayor efecto antimicrobiano frente a A. baumannii, en comparación con 

las otras bacterias evaluadas cuando se determinó la CMI. Se puede inferir 

entonces que el EE de A. muricata L. pudo presentar mayor cantidad de fitoquímicos 

que pudieron presentar altas capacidades antioxidante y efecto antimicrobiano 

frente a las bacterias ensayadas, en comparación con EHA y EA. Con los resultados 

descritos de A. muricata L., esta planta medicinal podría ser una alternativa válida 

natural en la conservación de los alimentos. 
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