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RESUMEN

La miel de abeja es una de las medicinas naturales mas antiguas que existe y ha sido
utilizada principalmente en el tratamiento de heridas, Ulceras y quemaduras en la piel.
La evaluacion de la actividad antimicrobiana de la miel sobre diversos
microorganismos, incluyendo varios asociados a infecciones de heridas, permitira emitir
criterios a favor o en contra de su utilizacion en el tratamiento de las lesiones citadas,
especialmente como una terapia alternativa en los casos donde las bacterias causantes
son resistentes a los antibidticos de uso convencional. Por esta razon en la presente
investigacion se estudid la efectividad antimicrobiana de dos mieles procedentes de la
zona central de Villa Clara, utilizando el método de dilucion en agar, donde se probaron
diferentes diluciones de la miel (25%, 12.5%, 6.25%, 3.125% y 1.5625% v/v.). El
estudio se realizo frente a aislamientos clinicos de Staphylococcus aureus, Pseudomonas
aeruginosa y Candida albicans procedentes del Laboratorio Provincial de Microbiologia
de Santa Clara. La muestra de miel oscura, fue la méas efectiva frente a los
microorganismos estudiados. La especie bacteriana mas sensible resultdo ser
Staphylococcus aureus.

INTRODUCCION

La miel de abeja ha sido utilizada como medicina desde tiempos antiguos,
principalmente para el tratamiento de heridas de piel, quemaduras, Ulceras, infecciones
oculares, dolor de garganta, asi como otras afecciones, Molan (1990). Este uso de la
miel se inici6 de manera empirica, simplemente porque se conocia como un remedio
efectivo y no por el conocimiento de sus propiedades antimicrobianas; aun en la
actualidad, la miel sigue siendo ampliamente utilizada como medicina natural. Los
estudios llevados a cabo sobre la miel han comprobado su actividad antimicrobiana,
habiéndose demostrado sus efectos inhbidores sobre el crecimiento de patégenos
humanos como Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis, Pseudomonas
aeruginosa, Escherichia coli, Salmonella enteritidis, Listeria monocytogenes. Por lo que
en este trabajo nos propusimos como objetivos:

1. Determinar la actividad in vitro de dos muestras de mieles frente a bacterias
patdgenas.
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2. Comparar la actividad antimicrobiana de dos mieles de la zona central frente a
Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa y Candida albicans.

MATERIALES Y METODOS
Sustancia de ensayo:

Las sustancias de ensayo fueron dos muestras de mieles de la zona central de Villa
Clara.

Microorganismos de ensayo:

Los ensayos se realizaron con 30 cepas de Staphylococcus aureus, Pseudomonas
aeruginosa y Candida albicans procedentes de aislamientos clinicos del Laboratorio
Provincial de Microbiologia de Santa Clara, asi como con cepas de referencia
Staphylococcus aureus ATCC 29213, Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853 Candida
albicans ATCC 10231. Las mismas fueron previamente aisladas y caracterizadas segun
los métodos establecidos internacionalmente en los laboratorios microbiol6gicos y del
Ministerio de Salud Publica de Cuba (MINSAP

Medios de cultivo:

Para realizar las pruebas de susceptibilidad in vitro se utiliz6 caldo y agar Mueller-
Hinton (BIOCEN) pH 7,3 + 0,2 y caldo y agar Sabouraud Dextrosa pH 6 + 0,2.

Determinacion de la  Concentracion  Inhibitoria ~ Minima ( CIM):
Para determinar la CIM se utiliz6 el método de dilucion en agar, segun las National
Comitte for Clinical Laboratory Standards NCCLS (1997). Se realizaron diluciones de
cada muestra de miel en agua peptonada estéril 0.1 % (APE) para obtener
concentraciones finales de 25 %, 12.5 %, 6.25 %, 3.125 % y 1.5625 % v/v. Después de
la inoculacion de las placas, estas se incubaron a 37 °C por 24 h para las bacterias y a 30
°C por 48 h para las levaduras.

Lectura de los resultados:

La CIM se definio como la menor concentracion de la sustancia de ensayo que inhibio
el crecimiento visible de los microorganismos y fue dada en términos de CIM50 vy
CIM90; calculadas mediante un programa para microcomputadora basado en el método
de interpolacidon logaritmica lzada D. y Silveira E.A. (1999).

RESULTADOS

La CIM50 y CIM90, asi como el rango de CIM es mostrado en la Tabla. En este trabajo
nosotros pudimos verificar que las cepas de Staphylococcus fueron susceptibles a muy
bajas concentraciones de las mieles ensayadas. Por otra parte, Pseudomonas aeruginosa
y Escherichia coli fueron inhibidas a concentraciones elevadas de miel (Tabla).



Tabla. Susceptibilidad antimicrobiana de bacterias gram positivas, bacterias gram
negativas y levaduras frente a muestras de mieles.

Muestra No.1 Muestra No.2
Microorganismos

CIM50% CIM90% Rango CIM50% CIM90% Rango
Staphylococcus aureus
ATCC 3.125 3.125 3.125 12.5 12.5 12.5
Staphylococcus aureus | 625 31256125 125 125  6.125-12.5
salvaje
Pseudomonas
aeruginosa ATCC 25 25 25 25 25 25
Pseudomonas 25 50 2550 50 50 25-50
aeruginosa salvaje
Candida albicans
ATCC 6.25 6.25 6.25 12.5 12.5 12.5
Candida albicans 125 125 6125125 125 125 125
salvaje

Diversos estudios realizados han demostrado la sensibilidad de Staphylococcus. aureus
a la miel de abeja, inclusive de cepas resistentes a antibioticos. En un estudio
desarrollado en India, por Subrahmanyam y Hemmady (2003), se probo el efecto
antibacteriano de diferentes mieles locales contra varias bacterias aisladas de heridas de
guemaduras, incluyendo Staphylococcus aureus.

Cooper y colaboradores (1999) reportaron la sensibilidad a la miel natural de 18 cepas
de Staphylococcus aureus meticilina-resistentes aisladas de heridas infectadas y de 20
cepas de Enterococos vancomicina-resistentes aisladas de superficies de ambientes
hospitalarios en concentraciones de 10% (v/v) o menos, utilizando el método de
concentracion inhibitoria minima.

La actividad antimicrobiana de la miel esta relacionada con 3 factores:
Acidez: Su poder bactericida esta condicionado por la parte acida

Osmolaridad: Su alto contenido en azlcar impide el desarrollo de bacterias u hongos.
Peroxido de hidrogeno: Es producido por la enzima glucosa oxidasa, la cual puede ser
activada por el calor y la luz.

Las mieles oscuras se destacan por su actividad antibacteriana atribuida al per6xido de
hidrogeno y al poder antioxidante de los &cidos fenolicos. Su contenido en antioxidantes
es incrementado por poseer mayor cantidad de pigmentos vegetales, como carotenoides
y, fundamentalmente, flavonoides. Ademas, son las méas apropiadas para combatir
infecciones por estreptococos y estafilococos y bacterias Gram positivas en general.



CONCLUSIONES

1. La muestra de miel de color oscuro fue la mas efectiva frente a bacterias gram
positivas.

2. La especie bacteriana mas sensibles resulto ser Staphylococcus aureus.
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