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Resumen 

 El objetivo de la investigación fue evaluar el efecto antimicrobiano de los 

aceites esenciales de eucalipto y limón peruano en la inhibición o reducción de 

bacterias (UFC/gr); conllevando así a la conservación de la carne molida, 

permitiendo alargar su vida útil almacenada en temperatura de refrigeración. Los 

parámetros microbiológicos se manejaron según las normas ISO para alimento, 

donde se existen niveles apropiados para ciertas bacterias presentes en la carne.  

 La metodología consistió en pesar 100gr de carne molida, envasadas en 

bandejas de poliestireno y film, a las que se les agregó los aceites esenciales 

eucalipto y limón en concentraciones de 5-6%. Su evaluación fue durante 0-2-5-8 

días. Los resultados determinaron que el AE de eucalipto (5%), produjo acción 

antimicrobiana total sobre las bacterias Escherichia Coli y Enterobacterias, autoras 

de la contaminación de la carne y deterioro de la misma. Se concluye el efecto 

inhibitorio microbiano del AE convirtiéndolo en un medio de conservación natural, 

cuyo uso sustituiría la utilización de conservantes artificiales. 

Palabras claves: aceites esenciales, eucalipto, limón peruano, microorganismos. 
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Abstract 

 

 The objective of the investigation was to evaluate the antimicrobial effect of 

the essential oils of eucalyptus and Peruvian lemon in the inhibition or reduction of 

bacteria (CFU / gr); thus leading to the preservation of ground meat, allowing it to 

extend its shelf life stored at refrigeration temperature. The microbiological 

parameters were managed according to ISO standards for food, where there are 

appropriate levels for certain bacteria present in the meat. 

 The methodology consisted of weighing 100gr of ground meat, packaged in 

polystyrene and film trays, to which eucalyptus and lemon essential oils were added 

in concentrations of 5-6%. His evaluation was during 0-2-5-8 days. The results 

determined that the eucalyptus EA (5%), produced total antimicrobial action on the 

bacteria Escherichia Coli and Enterobacteria, authors of the contamination of the 

meat and its deterioration. The microbial inhibitory effect of AE is concluded by 

converting it into a natural conservation medium, the use of which would replace the 

use of artificial preservatives. 
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