VINAGRE DE MANZANA:

(TIENE PROPIEDADES ANTIMICROBIANAS?
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INTRODUCCION Y OBJETIVO

Hoy en dia tras los procesos de fermentacion se obtienen productos
que afaden propiedades beneficiosas a la sustancia natural de origen.
Uno de estos productos feimhnladus es el vinagre de manzana, al que
se le atribuyen efectos gaz ,- y antimicrobianos. En
este proyecto, tratam " in vitro las propiedades

antimicrobianans mre de manzana, para valorar si
efectivamente este efecto se debe al dﬂﬂmﬂgﬁnmciﬁn.
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MATERIAL Y METODOS

++ Alicuotas de vinagre de manzana (acidez 5°), vinagre de
vino (acidez 6°) y dos soluciones de acido acético puro
(9% y 6%), se ensayaron frente a bacterias, en cultivo
puro (Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Bacillus
cereus), en una relacion 1:1 (viv), dejando actuar durante
10 minutos.

También se realizaron controles positivos yr ativus de
los microorganismos utilizados. "

Awhuaclﬁn se sembraron 0.1 ml de r ) muestra en

placas de Petri con Agar Triptona Soja iﬂs , mediante la
técnica de extension en superficie (Digralsky)

Todas las placas se incubaron a 37 °C durante 24h.
Tras la incubacion se procede a la lectura de los

resultados, comparando si hay igual o menor crecimiento
que en el control.

de manzana se debe a su,fontamdn en acido acétice " o),
_siendo inferior a la de otros vinagres y disoluciones con
- mayor concentra

RESULTADOS Y DISCUSION

<+ En general, se observé una inhibicién del crecimiento de
las tres cepas bacterianas, proporcional a la graduacion
acética ensayada, coincidiendo estos resultados con los
obtenidos por Carbé et al. (2006).

El 4cido acético al 6% y el vinagre Iﬂl ﬂnu (6%) reducen
notablemente el crecimiento de Eﬂ cepas bacterianas
evaluadas. Por el contrario, el éﬁﬂ acético al 5% y el
vinagre de manzana (5%) prese ‘un menor efecto

timicrobiano frente a estas U ~ bacterianas (ver

TABLA 1: Resultado del crecimiento bacteriano

Crecimiento Agar Triptona Soja (TS)
Madre 1:1

(viv)

Microorg. Producto ensayado

l Vinagre de manzana
E. coli ! Vinagra d& vino
Acido acstico (55%)
Acido acético (6%

[. Vinagre de manzana
S. aureus Vinagre de vino

Acido acelico (5%)
Acido acatico (6%%)
Vinagre de manzana
Vinagre de vino

B.cereus | Acido acético (5%)
[ Acido acético (6%)
CONTROLES

Control positive (indculos)

Control negativo
Azul= crecimiento masive: Rojo = crecimiento moderado; Verde = no crecimiento
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