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Resumen

En el presente trabajo se ha investigado el efecto antimicrobiano de las
especias clavo y canela sobre un alimento de consumo frecuente en la poblacion
como es el arroz cocido. Para realizar este estudio, se ha llevado a cabo un analisis
cualitativo de muestras de arroz cocido a las que se han afiadido las especias
clavo, canela o mezcla de las anteriores; enteras o molidas, a temperatura
ambiente y en refrigeracion, realizando una comparativa con muestras control
que Unicamente contenian el alimento. Se han obtenido los siguientes resultados:
el clavo y la canela, ambas molidas, retardan la aparicion de hongos en las
muestras, con un efecto mas prolongado respecto a la accién del clavo entero y
la canela en rama. La refrigeracion aumenta la accion antimicrobiana de todas las
especias. La conclusién general ha sido que el clavo presenta un efecto
antimicrobiano mucho mayor que la canela.
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The antimicrobial action of spices

Abstract

In the present research, the antimicrobial effect of spices cloves and
cinnamon on one commonly consumed food in the population, cooked rice, has
been investigated. A qualitative analysis of a sample of cooked rice has been
carried out to which the spices cloves, cinnamon, or a mixture of the above, whole
or ground at room temperature and refrigerated have been added and have been
compared with control samples that contained only the respective food items. The
following results were obtained: ground cloves and cinnamon both delay the
appearance of fungi in the samples, with longer effect compared to whole cloves
and cinnamon sticks. Refrigeration enhances the antimicrobial action of all
spices.

The overall conclusion is that cloves exhibit a much stronger
antimicrobial effect than cinnamon.

Keywords: cloves, cinnamon, fungi, antimicrobial.
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Introduccioén

El uso de aditivos alimentarios de origen natural ha tenido mucha
relevancia en la industria alimentaria en los dltimos afios. Los consumidores
demandan alimentos con mayor vida util y, por ello, ha aumentado mucho el
interés por los conservantes con caracter antimicrobiano de origen natural, ya que
proporcionan seguridad al consumidor al reducir el uso de agentes quimicos. En
este punto, es donde entran en juego las especias, que ademas de ser ingredientes
organicos y ser muy bien aceptadas por el consumidor, son consideradas
conservantes naturales.

Marco tedrico

De todas las especias, este estudio se centra en dos de ellas:

- Canela. Es la corteza desecada y privada de la mayor parte de su capa
epidérmica procedente del «Cinnamomum zeylanicum», Breyne; «C. casia»,
Blume, y «C. burmanii», Blume y otras especies (CAE, 1984).

- Clavo de especia. Es el botén floral maduro y desecado del
«Caryophyllus aromaticus» (CAE, 1984).

El clavo, en particular, ha atraido la atencion debido a sus potentes
actividades antioxidantes y antimicrobianas, que se destacan entre las otras
especias (Guardiola San Romdén, 2020). Definimos “antimicrobiano” como
aquellos compuestos quimicos presentes o afiadidos a los alimentos, que retardan
el crecimiento microbiano o inactivan los microorganismos y por tanto, impiden
el deterioro de la calidad y brindan seguridad al alimento. Estos compuestos
actian sobre los microorganismos inhibiendo la sintesis de la pared de la
membrana celular, de los acidos nucleicos y la de las proteinas (Pastrana-Puche et
al., 2017). EIl clavo representa una de las fuentes méas ricas en compuestos
polifendlicos, principalmente &cidos fendlicos como el eugenol, el acetato de
eugenol y el acido galico, cafeico, ferulico y elagico (Cortés-Rojas et al., 2014).

Los hongos son capaces de alterar los vegetales, causando pérdidas
econémicas y un alto riesgo para la salud del consumidor (Carrillo y Carina,
2007). En concreto, los hongos filamentosos pueden llegar a ser peligrosos por la
formacion de metabolitos. Los principales hongos filamentosos presentes en
alimentos son los del género Aspergillus , Penicillium y Fusarium (Mufioz et al.,
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2015).

En este trabajo estudiaremos el efecto antimicrobiano de las especias clavo
y canela, centrdndonos en el tiempo de aparicion de hongos filamentosos,
principalmente.

La hipdtesis propuesta es que las especias presentan poder antimicrobiano
sobre los alimentos. Para averiguar si la hipétesis es cierta 0 no, nos planteamos
el siguiente objetivo: “Estudiar el efecto antimicrobiano de las especias clavo y
canela sobre arroz cocido.”

Objetivos

Objetivo general

Estudiar el efecto antimicrobiano de las especias clavo y canela sobre arroz
cocido.

Obijetivos especificos

1. Analizar cualitativamente la accién antimicrobiana de dos especias de uso
comun en la cocina (canela y clavo) sobre el crecimiento de hongos en
arroz cocido.

2. Comprobar la eficacia de la accion antimicrobiana de una misma especia
de forma molida y entera.

3. Comparar si existen diferencias entre la accion antimicrobiana de especias
molidas comercialmente y las molidas en el laboratorio.

4. Contrastar la efectividad de las especias sobre arroz cocido en
refrigeracion y a temperatura ambiente.

Metodologia

Para el trabajo de laboratorio se han empleado diversos materiales
fungibles y no fungibles, necesarios para el control de muestras y posterior
observacion microscépica.

En cuanto a la metodologia empleada, el estudio se ha realizado en varias
fases:
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Fase 1- ESPECIA CLAVO

e Preparamos 18 placas de Petri esterilizadas de 90 mm de diametro.
e Rotulamos las placas con la fecha de acuerdo a los siguientes cddigos,
haciendo cada una de ellas por triplicado (1, 2, 3).

©)
@)
©)

®)
@)

(@]

P.C.1,2,3 arroz cocido a temperatura ambiente.

P.C.F. 1,2,3 arroz cocido en refrigeracion.

V.C.1,2,3 arroz cocido con clavo entero a temperatura
ambiente.

V.C.F1,2,3 arroz cocido con clavo entero en refrigeracion.
V.M.1,2,3 arroz cocido con clavo molido en el laboratorio
a temperatura ambiente.

V.M.F.1,2,3 arroz cocido con clavo molido en el
laboratorio en refrigeracion.

Cocemos medio kilo de arroz en 1,5 litros de agua y lo escurrimos.
Pesamos 32 gramos de arroz en cada placa.

Afadimos 1,5 gramos de especia de acuerdo al cédigo de la placa.
Situamos en una bandeja en refrigeracion las placas correspondientes y

encima del frigorifico, sobre otra bandeja, las placas que estudiaremos a
temperatura ambiente.

Hacemos una observacion visual diaria para comprobar crecimiento de

hongos en cada placa, durante 90 dias. Anotamos en el diario de trabajo los
resultados obtenidos.

Consideramos el crecimiento de hongos cuando se observa crecimiento de
colonias macroscopicamente en, al menos, dos de las tres placas sembradas.

Fase 2- ESPECIA CANELA

e Preparamos 22 placas de Petri esterilizadas de 90 mm de diametro.
e Rotulamos las placas con la fecha, de acuerdo a los siguientes cédigos,
haciendo cada una de ellas por triplicado (1,2,3)

@)
©)
@)

o

P.C. 1,2,3 arroz cocido a temperatura ambiente.

P.C.F 1,2,3 arroz cocido en refrigeracion.

C.R. 1,2,3 arroz cocido con canela en rama entera a
temperatura ambiente.

C.R.F. 1,2,3 arroz cocido con canela en rama entera en
refrigeracion.
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o

(@]

P.C.Com 1,2 arroz cocido con canela molida comercial a
temperatura ambiente.

P.C.Com1,2 arroz cocido con canela molida comercial en
refrigeracion.

C.M. 1,2,3 arroz cocido con canela molida en el laboratorio
a temperatura ambiente.

C.M.F. 1,2,3 arroz cocido con canela molida en el
laboratorio en refrigeracion.

Cocemos 250 gramos de arroz en 1 litro de agua y lo escurrimos.

Pesamos 32 gramos de arroz en cada placa.

Afadimos 1,5 gramos de especia de acuerdo al cédigo de la placa.
Situamos en una bandeja en refrigeracion las placas correspondientes y

encima del frigorifico, sobre otra bandeja, las placas que estudiaremos a
temperatura ambiente.

e Hacemos una observacion visual diaria para comprobar crecimiento de
moho en cada placa durante 83 dias. Anotamos las observaciones en el
diario de trabajo.

Consideramos el crecimiento de hongos cuando se observa crecimiento de
colonias macroscépicamente en, al menos, dos de las tres placas sembradas.

Fase 3- OBSERVACION MICROSCOPICA DE FASES 1Y 2

Realizamos preparaciones con las muestras que han presentado
crecimiento fungico para observar en el microscopio éptico.

Fase 4: -MEZCLA CANELAY CLAVO

e Preparamos 16 placas de Petri esterilizadas de 90 mm de diametro.
e Rotulamos las placas con la fecha, de acuerdo a los siguientes cddigos,
haciendo cada una de ellas por triplicado (1,2,3)

@)
©)
@)

o

P.C 1,2,3 arroz cocido a temperatura ambiente.

P.C.F 1,2,3 arroz cocido en refrigeracion.

P.C.V.E 1,2,3 arroz cocido con clavo entero y canela en
rama a temperatura ambiente.

P.C.V.E.F 1,2,3 arroz cocido con clavo entero y canela en
rama en refrigeracion.
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o P.C.V.M 1,23 arroz cocido con clavo y canela molida en
el laboratorio a temperatura ambiente.

o P.C.V.M.F1,2,3arroz cocido con clavo y canela molida en
el laboratorio en refrigeracion.

e Cocemos medio kilo de arroz en 1,5 litros de agua y lo escurrimos.

e Pesamos 32 gramos de arroz en cada placa.

e Afadimos 0,75 gramos de canela 'y 0,75 gramos de clavo de cada especia de
acuerdo al cddigo de la placa.

e Situamos en una bandeja en refrigeracion las placas correspondientes y
encima del frigorifico, sobre otra bandeja, las placas que estudiaremos a
temperatura ambiente.

e Hacemos una observacion visual diaria para comprobar crecimiento de
hongos en cada placa durante 46 dias. Anotamos en el diario de trabajo las
observaciones.

Consideramos el crecimiento de hongos cuando se observa crecimiento de
colonias macroscopicamente en, al menos, dos de las tres placas sembradas.

Fase 5: - OBSERVACION MICROSCOPICA DE LA FASE 4

Realizamos preparaciones con las muestras que han presentado
crecimiento fungico para observar en el microscopio éptico.

Resultados

Las muestras que contienen canela, clavo o mezcla de ambas molidas y
refrigeradas no han presentado crecimiento de hongos a lo largo de todo el estudio,
por tanto, se ha verificado que la accion antimicrobiana de una misma especia de
forma molida es mayor que entera.

En cuanto a las muestras con clavo, presentan un crecimiento mucho mas
retardado que las de canela, especialmente si afladimos refrigeracion. Por otra
parte, podemos observar que el crecimiento en las muestras de clavo entero es
mucho mas lento que en las de canela en rama y en las de mezcla canela-clavo
enteras. Centrandonos en las muestras de canela, es la Unica especia molida en
la que ha habido crecimiento a temperatura ambiente, en contra de lo que ocurre
con el clavo y la mezcla, ambas molidas. Este crecimiento ha ocurrido antes en
las muestras que contenian especia molida comercialmente que en las de canela
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molida en el laboratorio, pudiendo observarse que existen diferencias entre la
accion antimicrobiana de especias molidas comercialmente y las molidas en el
laboratorio.

Continuando con las muestras de mezcla canela y clavo enteros, estas no
presentan un crecimiento de hongos mas lento respecto a las de canela y clavo por
separado. Asi, se ha podido corroborar el objetivo de analizar cualitativamente la
accion antimicrobiana de dos especias de uso comun en la cocina, canela y clavo,
sobre el crecimiento de hongos en arroz cocido.

Comparando todos los resultados, se puede observar que en refrigeracion
hay una ralentizacidn del crecimiento de hongos en todas las muestras, pudiéndose
contrastar su efectividad respecto a la actividad antimicrobiana en refrigeracion y
a temperatura ambiente.

Tras los resultados obtenidos, hemos observado que las especias molidas
han absorbido parte del contenido acuoso de la muestra, 1o que presupone que ha
retardado el crecimiento de hongos al ser necesario un elevado contenido en agua
para su proliferacion. Ademas, al disminuir la temperatura de la muestra en
refrigeracion, el crecimiento se ralentiza porque disminuye la temperatura éptima
de crecimiento de hongos.

A continuacion, se muestran los resultados de cada especia en una grafica
comparativa gue nos servira para tener una vision global del estudio.

REIF, 11, 163-172 (ISSN 2659-8345) Revista de Educacion, Innovacion y Formacion
170



W Temperatura ambiente Frigorifico

100

75

50

R R I I P IR C I R P R P C I P G I T A N O O I ]
&o’”&,ﬁ'@“@"‘{v2,’\5‘&?‘6\7'&7‘@ @&\'DQQ\?'(\@&Q'Q\\E)\\<§‘\E)\\()\\E)\\®LQ,\L()\\G\\:)\\
S & & Y P E & o o° RS e & & & & & & & &
PR PR SV T N B N MR M RN SN AN A P P A S

ST TS T EEITRP PP P R FE P s 0@ S

000000000000 dbgdede\s\x\\\\U(Jbo%'b(p@\\\\\\.‘g\\x\

N4
ZQQ;
G
o O

Figura 1. Grafica comparativa del tiempo (en dias) que tarda en observarse crecimiento de
colonias fngicas en las diferentes muestras de todo el estudio.

Conclusiones

El efecto antimicrobiano de la especia de clavo, tanto entera como molida,
sobre arroz cocido es muy superior al de la canela o al de la mezcla canelay clavo.
Por tanto, el clavo ejerce mayor poder antimicrobiano que la canela.

La mezcla de canela y clavo no muestra ninguna sinergia antimicrobiana
sobre el uso de las especias por separado.

La especia molida presenta mayor efecto antimicrobiano que la especia
entera.

La canela molida en el laboratorio tiene mayor efecto antimicrobiano que
la canela molida comercial.

La refrigeracion ralentiza mucho el crecimiento de hongos, especialmente

al combinarla con la especia de clavo.
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