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Resumen

En la actualidad la higiene oral es un tema de gran interés, ya que las tendencias del mundo
contemporaneo se basan en el aspecto fisico de las persona y buscan productos de origen
natural con valor agregado que sea amigable con el medio ambiente. El uso de hierbas
aroméaticas es comun desde la antigiiedad y por ello teniendo en cuenta las tendencias
actuales esta investigacion tiene como objetivo elaborar un enjuague bucal a base de hierbas
arométicas (perejil, eucalipto, tomillo y manzanilla), evaluando parametros fisicoquimicos y
microbiologicos exigidos por la normatividad (NTC 2028:2008 y NTC 4833:2012). Los
resultados obtenidos en el proceso de extraccion por maceraciéon, donde se utilizé agua
destilada y alcohol al 96%; indicaron que para evitar el proceso de fermentacion natural de
las hierbas, en la maceracion con agua; en especial el perejil y la manzanilla, fue necesario
aplicar una pasterizacion rapida y adicidn de conservante; para frenar la accién enzimatica. El
pH se mantuvo neutro después de la elaboracion, lo que mantiene un equilibrio en la cavidad
bucal evitando asi la proliferacion de agentes bacterianos. El andlisis microbiol6gico demostré
que el tratamiento Il en alcohol cumple con lo estipulado en la norma debido a sus compuestos.
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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 1l complies with

the requirements of the standard because of their compounds.

Keywords: Mouthwash, herbs, inhibition
1. Introduccioén

Hoy en dia la higiene oral se ha
convertido en un tema de interés y gran
relevancia, en vista a las tendencias del
mundo contemporaneo donde el aspecto
fisico juega un papel importante
influenciando incluso el ambito 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 arométicas benéficas para la salud
bucal se encuentran el perejil, tomillo,
eucalipto y manzanilla, por sus
propiedades antisépticas Utiles para la
inhibicion 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 elaboracién 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 investigacion
tiene como objetivo principal elaborar un
enjuague bucal a base de hierbas
aromaticas (perejil, Eucalipto, Tomillo y
Manzanilla), teniendo en cuenta los
parametros a nivel fisicoquimico y
microbioldgico, 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
arométicas tales como perejil, eucalipto,
tomillo y manzanilla en el &ambito
medicinal por sus propiedades
antiinflamatorias y antisépticas, lo cual las
hizo aplicables como materia prima para
la elaboracion de un enjuague bucal a
base de hierbas aromaticas, el cual fue
estandarizado y sometido a pruebas
fisicogquimicas, microbiolégicas y de
eficiencia con el fin de determinar si la
utilizacion de hierbas arométicas como lo
hacian nuestros antepasados realmente
ejercia un efecto positivo en la inhibicién
de agentes microbianos tales como
Staphylococcus aureus (Balanta et al.,
2013).

Esta investigacion tiene como objetivo
elaborar un enjuague bucal a base de
hierbas aromaticas que cumpla con los

parametros fisicoquimicos y
microbiolégicos  estipulados en la
normatividad,; ademas de tener

caracteristicas organolépticas y
sensoriales aceptadas por el publico que
permitan llegar a ser competitivo en el
mercado actual (Bravo, 2010).

2. Método

La investigacion se realizé en la Sede
Campos Eliseos (Laboratorio de Ciencias
Bésicas Agroindustriales) de la Facultad
de Ciencias Agrarias y del Ambiente,
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Universidad Francisco de Paula
Santander ubicada en Cucuta (Colombia).

Procedimiento extraccidon esencias.

Se describen los
procedimientos:

siguientes

e Maceracion en frio.

Consiste en sumergir el producto a
macerar en un recipiente con la menor
cantidad de liquido posible, sélo lo
suficiente como para cubrir totalmente lo
gue se desea macerar. Esto se hace por
un lapso mas o menos de 15 dias,
dependiendo de lo que se vaya a macerar.

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

Cuadro 1. Formulacion del enjuague
bucal comercial.

CANTIDAD INGREDIENTE
por litro
1000 mL agua destilada

4 cucharadas Acido bérico

2 cucharadas Mentol Cristal

3 cucharadas Etanol 70%

lcucharada Esencia

Al gusto Color

Fuente: Puig, (1955).

Cuadro 2. Formulacion de los enjuagues
bucales con hierbas aromaticas.

TRATAMIENTOS | HIERBAS AROMATICAS | MATERIALES (500ml) | %
Agua destilada 50
Arido borico 16
Mentol cristal 08
Etanol 70% 12
Esencia 46
Agua destilada 50
Arido borico 16
Perejl 50% Mentol cristal 08

I Eucalipto 25% Etanol 70% 12
Tomillo 23% Esencia de pereji 23

Esencia de eucalipto 115

Esencia de tomillo 115

Agua destilada 50

Arido borico 16

Perejl 35% Mentol cristal 08

Il Manzanilla 25% Etanol 70% 12

Tomillo 40% Esencia de pergji 161

Esenciademanzanila | 115

Esencia de Tomillo 18,

v LISTERINE 100
*Todos los tratamientos y analisis se

realizaron por triplicado.

Pergji
100%

=

En un vaso de precipitado se mezclo
agua destilada, &cido borico, 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 plastico (dmbar),
haciéndola resbalar por las paredes del
envase para no hacer espuma y se tapa.
(Castro et al., 2013).

e Andlisis de pH
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 emple6 un
pH-metro Standard (Hanna instruments,
HI-1208, Italia). Este se determiné por
triplicado. (Calderén 2011)

(Método

e Analisis microbiolégico.[10]

Se realizaron diluciones consecutivas y
seriadas (10 %, 10 2, 10 “3), las siembras
se efectuaron por método de placa
profunda.
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Recuento total de Aerobios mesofilos.
Se llevd a cabo la inoculacion de las
diluciones (10 2y 10 ®) en cajas con Agar
SPC (Standard Plate Count agar, Oxoid);
incubado a 35 + 2 °C durante 24 - 48 horas
(Universidad de Murcia, 2010)

Recuento Escherichia coli.

Se llevo a cabo la inoculacion de las
diluciones (10 2y 10 ®) en cajas con Agar
EMB (Agar lactosa, eosina-azul de
metileno, Oxoid); incubado a 44 °C
durante 24-48 horas (Universidad de
Murcia, 2010)

Recuento de Salmonella Spp.

Primero se realiz6 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 °C durante 18 - 20
horas. A continuacién se inoculo 1 mL del
cultivo anterior en 10 ml de -caldo
Rapaport, incubando a 42 °C durante 18 -
24 horas; llevando a cabo la inoculacién
en Agar McConkey ;incubadas a 35 + 2°C
durante 48 - 72 horas (Universidad de
Murcia, 2010)

Antibiograma

Dia 1: Se Humedeci6 el hisopo en la

soluciéon del inéculo y se escurre en las
paredes internas del tubo. Se siembra la
placa MH en estrias muy juntas en 3
direcciones, girando la placa 60° sin
volver a sumergir el hisopo en la
suspension. Dejando secar la placa
durante 5 minutos.
Una vez sembrado la bacteria en la placa,
depositaremos un disco de cada uno de
los antibioticos que queremos probar en
esta cepa.

Dia 2: Se Compararon los halos de
inhibicion del crecimiento microbiano
alrededor de cada tratamiento y comenta
los resultados (Mufioz et al., 2012)

3. Resultados.

Como resultado de la investigacion se
obtuvo un producto final con coloraciones
oscuras en la mayoria de los tratamientos
a excepcion de los tratamientos Il los
cuales presentaron una coloracion verde
clara (figura 1). El sabor y el olor son muy
fuertes en cada uno de los tratamientos;
también se observdé una mayor
conservacion en las esencias extraidas
en alcohol en comparacion con las
extraidas en agua a pesar de utilizar las
mismas cantidades de benzoato de sodio
como conservante ( Santos et al., 2014)

Figura 1. Coloracién tratamientos de
Enjuagues Bucales.

Tratamientos Alcohol
®© 6 o0

I Tratamientos agua

Las hierbas aromaticas contienen
taninos, a los que se le atribuyen la
coloracion de <cada uno de los
tratamientos predominantemente oscura
en los tratamientos | y Il tanto en agua
como en alcohol; sin embargo cabe
resaltar la diferencia de coloracién del
tratamiento con manzanilla (lll) en agua y
alcohol en relacién con los demas se debe
a la presencia de componentes
blanqueadores como el acido salicilico
(figura 1) (Juérez et a.,1 2013)

El pH de los tratamientos realizados
nos muestra un aumento significativo (a =
0,05) en comparacion con el testigo con
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valores promedio cercanos a 5,00 (figura
2) lo que indica, un pH acido adecuado
para evitar la proliferacion de
microorganismos causantes del mal
aliento, placa bacteriana, o causar dafio
de tejidos bucales. La prueba de
abrasividad empleada se realiz6 en
piezas dentales reales, utilizando
ademas un cepillo de cerdas duras y unos
5 mL de cada enjuague propuesto (agua
y alcohol). No se observé porosidad o
dafios en el esmalte dental tras ser
cepilladas y sumergidas en las diferentes
muestras por un minuto (cuadro 3).
(Vivanco et al; 2012)

Figura 2. Evaluacién del pH de los

Cuadro 3. Resultados de abrasividad de
los enjuagues bucales con hierbas
aromaticas.

REQUISITOS DE LA NORMA NTC 2028 -2008
TRATAMIENTOS ; iH ABRASIVIDAD
AGUA ALCoHL MERBASARONATICRS oo™ arona s Aughl
| | Pereji b5 Negativo
Pereji

[ [ Manzanilla 5| 5 Negafivo
Eucalipto
Pereji

Il Il Manzanilla 54 Negafivo
Tomillo

IV testiqo) LISTERINE ] Negafivo

Después de 8 meses se percibié una

enjuagues  bucales  con  hierbas acidificacion en el sabor de los
aromaticas. tratamientos | y 1ll en alcohol a excepcién
del tratamiento Il que conservd las
6 caracteristicas organolépticas iniciales; lo
cual se atribuye a la presencia en el
5%%&% eucalipto de vitamina E, un antioxidante
;ﬁ Hi los cuales evitan la oxidacion de las
¢ "I moléculas. (Vivanco et al; 2012); (Yafiez
z I et al; 2014)
ﬂ.3 Y
: fer. —— AGUA
T ool Cuadro 5. Resultados de halos de
1 = inhibicion de los enjuagues bucales con
. hierbas aromaticas.
R I R ; 4 NTC 4833-2012 HALO INHIBICION
@ef’ & TRATAMIENTOS TRATAMIENTOS
D1AS DE ALVACENAMENTD AGUA | ALCOHOL | AGUA ALCOHOL
T1 TL{NO| T1 ]
T2 T2 NO| T2 ]
T3 T3[NO| T3 Sl
TESTIGO NO

En el antibiograma solo el tratamiento
[ll (alcohol) creé halo de inhibicion de
gran magnitud con Staphylococcus
aureus, debido probablemente a la
actividad antioxidante y antimicrobiana
del tomillo y por el &cido antémico
presente en la manzanilla (cuadro 5). En
los tratamientos | y Il con esencias en
alcohol presenté un halo de inhibicién
bacteriana mucho menor; pero de igual
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manera, puede ser efectivo como
antimicrobiano naturales (figura
3).(Toguino, 2011)

Figura 3. Evaluacion microbiolégica de
los enjuagues bucales con hierbas
aromaticas 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 &cido antémico en la
manzanilla (Balanta, 2013);(Toguino,
2011).

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

normatividad, con excepcion del
tratamiento Il en alcohol el cual tuvo una
carga microbiana de 1x103 UfC/mL; por
tanto microbiolégicamente el tratamiento
Il es apto para su uso. (Figura 5). (Mufioz
et al., 2012)

Figura 4. Evaluacién microbiolégica de
los enjuagues bucales con hierbas
aromaticas y agua.
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Figura 5. Evaluacién microbiolégica de
los enjuagues bucales con hierbas
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4. Conclusiones.

Con la investigacion se logré
determinar que es posible elaborar un
enjuague bucal con hierbas aromaticas
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
conservacion durante un afo
aproximadamente, ademas de no
presentar rechazo ni aceptacion por el
publico, en lo cual se debe continuar
investigando.
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