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Resumen 
 

En la actualidad la higiene oral es un tema de gran interés, ya que las tendencias del mundo 
contemporáneo se basan en el aspecto físico de las persona y buscan productos de origen 
natural con valor agregado que sea amigable con el medio ambiente. El uso de hierbas 
aromáticas es común desde la antigüedad y por ello teniendo en cuenta las tendencias 
actuales  esta investigación tiene como objetivo elaborar un enjuague bucal a base de hierbas 
aromáticas (perejil, eucalipto, tomillo y manzanilla), evaluando parámetros fisicoquímicos y 
microbiológicos exigidos por la normatividad (NTC 2028:2008 y NTC 4833:2012). Los 
resultados obtenidos en el proceso de extracción por maceración, donde se utilizó agua 
destilada y alcohol al 96%; indicaron  que para evitar el proceso de fermentación natural de 
las hierbas, en la maceración con agua;  en especial el perejil y la manzanilla, fue necesario 
aplicar una pasterización rápida y adición de conservante; para frenar la acción enzimática. El 
pH  se mantuvo neutro después de la elaboración, lo que mantiene un equilibrio en la cavidad 
bucal evitando así la proliferación de agentes bacterianos. El análisis microbiológico demostró 
que el tratamiento II en alcohol cumple con lo estipulado en la norma debido a sus compuestos. 
 
Palabras Clave: Enjuague Bucal, hierbas aromáticas, inhibición. 
 

Abstract 

At the present time  the oral hygiene is a topic of great interest because of the contemporary 
world trends are based on the physical appearance of the person seeking natural products with 
added value that are friendly to the environment. The use of aromatic herbs is common since 
antiquity. Based on the above this research aims to develop a mouthwash based on herbs 
(parsley, eucalyptus, thyme and chamomile), assessing their physicochemical and 
microbiological parameters required by the regulations (NTC 2028: 2008 and NTC 4833: 2012). 
The results obtained in the extraction process by maceration where distilled water and alcohol 
was used 96% showed that to avoid the natural fermentation process of the herbs in water 
maceration; especially parsley and chamomile, it was necessary to apply a quick pasteurization 
and addition of preservative; to stop the enzymatic action; The pH  remained neutral after 
processing, which maintains a balance in the oral cavity and prevents the proliferation of 
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bacterial agents. The microbiological analysis showed that alcohol treatment II complies with 
the requirements of the standard because of their compounds. 
 
Keywords: Mouthwash, herbs, inhibition 
 

1. Introducción 
 

Hoy en día la higiene oral se ha 
convertido en un tema de interés y gran 
relevancia, en vista a  las tendencias del 
mundo contemporáneo donde el aspecto 
físico juega un papel importante 
influenciando incluso el ámbito laboral. 
Por ello es necesario mantener una 
higiene oral adecuada, lo que implica una 
cavidad bucal con piezas dentales sanas 
y sin presencia de malos olores.  Dentro 
de las aromáticas benéficas para la salud 
bucal se encuentran el perejil, tomillo, 
eucalipto y manzanilla, por sus 
propiedades antisépticas útiles para la 
inhibición de agentes bacterianos, los 
cuales son aplicados a la salud oral de 
forma artesanal, por medio de remedios 
caseros y no aplicada industrialmente en 
la elaboración de un producto como lo es 
un enjuague bucal. Sin embargo, 
comercialmente se encuentran 
compuestos de estas hierbas en 
enjuagues comerciales  como moléculas 
aisladas tales como el eucaliptol y el timol, 
lo que incrementa los costos del producto 
final y no se obtiene el mismo efecto en 
muchos casos en cuanto a efectividad del 
producto como inhibidor de agentes 
microbianos (Arévalo, 2011). 
 
Con base en lo anterior esta investigación 

tiene como objetivo principal elaborar un 

enjuague bucal a base de hierbas 

aromáticas (perejil, Eucalipto, Tomillo y 

Manzanilla), teniendo en cuenta los 

parámetros a nivel fisicoquímico y 

microbiológico, expuestos en la 

normatividad de productos cosméticos 

NTC 2028:2008 y NTC 4833:2012. Cabe 

resaltar que investigaciones arrojan como 

resultado el efecto de las hierbas 

aromáticas  tales como perejil, eucalipto, 

tomillo y manzanilla en el ámbito  

medicinal por sus propiedades 

antiinflamatorias y antisépticas, lo cual las 

hizo aplicables como materia prima para 

la elaboración de un enjuague bucal a 

base de hierbas aromáticas, el cual fue 

estandarizado y sometido a pruebas 

fisicoquímicas, microbiológicas  y de 

eficiencia con el fin de determinar si la 

utilización de hierbas aromáticas como lo 

hacían nuestros antepasados realmente 

ejercía un efecto positivo en la inhibición 

de agentes microbianos tales como 

Staphylococcus aureus (Balanta et al., 

2013). 

Esta investigación tiene como objetivo  

elaborar un enjuague bucal a base de 

hierbas aromáticas que cumpla con los 

parámetros fisicoquímicos y 

microbiológicos estipulados en la 

normatividad; además de tener 

características organolépticas y 

sensoriales aceptadas por el público que 

permitan llegar a ser competitivo en el 

mercado actual (Bravo, 2010). 

2. Método 
 

La investigación se realizó en la Sede 

Campos Elíseos (Laboratorio de Ciencias 

Básicas Agroindustriales) de la Facultad 

de Ciencias Agrarias y del Ambiente, 
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Universidad Francisco de Paula 

Santander ubicada en Cúcuta (Colombia). 

Procedimiento extracción esencias. 

Se describen los siguientes 

procedimientos:  

 Maceración en frío. 

Consiste en sumergir el producto a 

macerar en un recipiente con la menor 

cantidad de líquido posible, sólo lo 

suficiente como para cubrir totalmente lo 

que se desea macerar. Esto se hace por 

un lapso más o menos de 15 dias, 

dependiendo de lo que se vaya a macerar. 

La ventaja de la maceración en frío 
consiste en que de usarse solo agua se 
logran extraer todas las propiedades de lo 
que se macera, es decir, toda su esencia 
sin alterarla en lo más mínimo  (cuadro 1 
y 2) (Castro et al., 2013). 
 

Cuadro 1. Formulación del enjuague 

bucal comercial. 

CANTIDAD  
por litro 

INGREDIENTE 

1000 mL agua destilada 

4 cucharadas Ácido bórico 

2 cucharadas Mentol Cristal 

3 cucharadas Etanol 70% 

1cucharada Esencia 

Al gusto Color 

Fuente: Puig, (1955). 

 

 

 

 

 

Cuadro 2. Formulación de los enjuagues 

bucales con hierbas aromáticas. 

 
*Todos los tratamientos y análisis se 
realizaron por triplicado. 
 

En un vaso de precipitado  se mezcló 

agua destilada, ácido bórico, alcohol y  

mentol por 3 minutos, pasado este tiempo 

agregar la esencia y el color deseado. 

Con ayuda del embudo se vierte la 

mezcla al envase de plástico (ámbar), 

haciéndola resbalar por las paredes del 

envase para no hacer espuma y se tapa. 

(Castro et al., 2013). 

 Análisis de pH (Método 
potenciométrico). 

Se tomaron 20 mL de los respectivos 
prototipos de enjuagues Experimentales, 
posteriormente  medir el valor de pH para 
cada una de las muestras. Se empleó un 
pH-metro Standard  (Hanna instruments, 
HI-1208, Italia). Este se determinó por 
triplicado. (Calderón 2011) 

 

  Análisis microbiológico.[10] 
Se realizaron diluciones consecutivas y 

seriadas (10 -1, 10 -2, 10 -3), las siembras 
se efectuaron por método de placa 
profunda. 
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Recuento total de Aerobios mesófilos.     

Se llevó a cabo la inoculación de las 
diluciones (10 -2 y 10 -3) en cajas con Agar 
SPC (Standard Plate Count agar, Oxoid); 
incubado a 35 ± 2 ºC durante 24 - 48 horas 
(Universidad de Murcia, 2010) 
 
Recuento Escherichia coli. 

Se llevó a cabo la inoculación de las 
diluciones (10 -2 y 10 -3) en cajas con Agar 
EMB (Agar lactosa, eosina-azul de 
metileno, Oxoid); incubado a 44 ºC 
durante 24-48 horas (Universidad de 
Murcia, 2010) 
 
Recuento de Salmonella Spp.  

Primero se realizó un pre-
enriquecimiento: Se tomaron 25 gramos 
de la muestra, para ser mezclados en 225 
ml de agua de peptona tamponada, 
incubando a 35 ± 2 ºC durante 18 - 20 
horas. A continuación se inoculo 1 mL del 
cultivo anterior en 10 ml de caldo 
Rapaport, incubando a 42 ºC durante 18 - 
24 horas; llevando a cabo la inoculación 
en Agar McConkey ;incubadas a 35 ± 2ºC 
durante 48 - 72 horas (Universidad de 
Murcia, 2010) 
 
Antibiograma  

Día 1: Se Humedeció el hisopo en la 
solución del inóculo y se escurre en las 
paredes internas del tubo. Se siembra la 
placa MH en estrías muy juntas en 3 
direcciones, girando la placa 60º, sin 
volver a sumergir el hisopo en la 
suspensión. Dejando secar la placa 
durante 5 minutos. 
Una vez sembrado la bacteria en la placa, 
depositaremos un disco de cada uno de 
los antibióticos que queremos probar en 
esta cepa. 

Día 2: Se Compararon los halos de 
inhibición del crecimiento microbiano 
alrededor de cada tratamiento y comenta 
los resultados (Muñoz et al., 2012) 
 
 
 

 
 

3. Resultados. 

Como resultado de la investigación se 
obtuvo un producto final con coloraciones 
oscuras en la mayoría de los tratamientos 
a excepción de los tratamientos III los 
cuales presentaron una coloración verde 
clara (figura 1). El sabor y el olor son muy 
fuertes en cada uno de los tratamientos; 
también se observó una mayor 
conservación en las esencias extraídas 
en alcohol en comparación con las 
extraídas en agua  a pesar de utilizar las 
mismas cantidades de benzoato de sodio 
como conservante ( Santos et al., 2014)  
 
Figura 1. Coloración tratamientos de 
Enjuagues Bucales. 

 
 

Las hierbas aromáticas contienen 
taninos,  a los que se le atribuyen la 
coloración de cada uno de los 
tratamientos predominantemente oscura  
en los tratamientos I y II tanto en agua 
como en alcohol; sin embargo cabe 
resaltar la diferencia de coloración del 
tratamiento con manzanilla (III) en agua y 
alcohol en relación con los demás se debe 
a  la presencia de componentes 
blanqueadores  como  el ácido salicílico 
(figura 1) (Juárez et a.,l 2013) 
 

El pH de los tratamientos realizados 
nos muestra un aumento significativo (α = 
0,05)  en comparación con el testigo  con 

Vol 23, No 36 (2015), Revista Alimentos Hoy -182



valores promedio cercanos a 5,00   (figura 
2) lo que indica, un pH ácido adecuado 
para evitar la proliferación de 
microorganismos causantes del mal 
aliento, placa bacteriana, o causar daño 
de tejidos bucales. La prueba de 
abrasividad empleada se realizó en  
piezas dentales reales, utilizando  
además un cepillo de cerdas duras y unos 
5 mL de cada enjuague propuesto (agua 
y alcohol). No se observó porosidad o 
daños en el esmalte dental tras ser 
cepilladas y sumergidas en las diferentes  
muestras por un minuto (cuadro 3). 
(Vivanco et al; 2012) 
 
Figura 2. Evaluación del pH de los 
enjuagues bucales con hierbas 
aromáticas. 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cuadro 3. Resultados de abrasividad de 

los enjuagues bucales con hierbas 

aromáticas. 

 
 

Después de 8 meses se percibió una 
acidificación en el sabor de los 
tratamientos I y III en alcohol a excepción 
del tratamiento II que conservó las 
características organolépticas iníciales; lo 
cual se atribuye  a la presencia en el 
eucalipto de vitamina E, un antioxidante 
los cuales evitan la oxidación de las 
moléculas. (Vivanco et al; 2012); (Yáñez 
et al; 2014) 
 
 

Cuadro 5. Resultados de halos de 

inhibición de los enjuagues bucales con 

hierbas aromáticas. 

NTC 4833-2012 HALO INHIBICION 

TRATAMIENTOS TRATAMIENTOS 

AGUA ALCOHOL AGUA ALCOHOL 

T1 T1 NO T1 SI 

T2 T2 NO T2 SI 

T3 T3 NO T3 SI 

TESTIGO NO 

 
En el antibiograma solo el tratamiento 

III (alcohol) creó  halo de inhibición de 
gran magnitud con Staphylococcus 
aureus,  debido probablemente a la 
actividad antioxidante y antimicrobiana 
del tomillo y por el ácido antémico 
presente en la manzanilla (cuadro 5). En 
los tratamientos I y II con esencias en 
alcohol presentó un halo de inhibición 
bacteriana mucho menor; pero de igual 
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manera, puede ser efectivo como 
antimicrobiano naturales (figura 
3).(Toguino, 2011) 
 
 
Figura 3. Evaluación microbiológica de 
los enjuagues bucales con hierbas 
aromáticas y agua. 
 

 
 

Esta actividad antibacteriana contra 
Staphylococcus aureus se puede deber a 
la presencia del 1,3-benzodioxol;4-
metoxy-6-(2-propenil) y el 1,3-
benzodioxol4,7-dimetoxy-5- (2-propenil) 
en el extracto de perejil,  a los fenoles 
simples tales como el timol presente en el 
tomillos y el ácido antémico en la 
manzanilla (Balanta, 2013);(Toguino, 
2011).  
 

Según NTC 4833:2008 debe 
presentarse ausencia total de 
enterobacterias y un máximo de Aerobios 
mesófilos de 1000 ufc/mL. Por tanto se 
puede afirmar que solo califican el 
tratamiento II en alcohol y  el testigo al 
contener 1000 ufc/ mL que es el valor 
máximo (figura 4).En comparación con el 
testigo todos los tratamientos tuvieron 
diferencias significativas (α = 0,05) al ser 
inferiores al no cumplir con la 

normatividad, con excepción del 
tratamiento II en alcohol el cual tuvo una 
carga microbiana de 1x10³ UfC/mL; por 
tanto microbiológicamente el tratamiento 
II es apto para su uso. (Figura 5). (Muñoz 
et al., 2012) 
 
 
Figura 4. Evaluación microbiológica de 
los enjuagues bucales con hierbas 
aromáticas y agua. 
 

 
Figura 5. Evaluación microbiológica de 
los enjuagues bucales con hierbas 
aromáticas y alcohol. 

 
 

 

4. Conclusiones. 

Con la investigación se logró 

determinar que es posible elaborar un 

enjuague bucal con hierbas aromáticas 

que cumpla con la norma existente, a 

través de la mezcla de esencias de perejil, 

eucalipto y tomillo; debido a sus 
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propiedades antibacterianas y 

antioxidantes que hacen posible su 

conservación  durante un año 

aproximadamente, además de no 

presentar rechazo ni aceptación por el 

público, en lo cual se debe continuar 

investigando. 
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