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Introduccion:

La cebolla o crinun natans, de la familia amargltidae, es la hortaliza mas popular en
el mundo. Tiene propiedades desinfectantes, abiimdi desarrollo de diversos tipos de
bacterias.

Su olor y sabor son sumamente caracteristicosigyal que el ajo estan asociados a la
presencia de compuestos azufrados que son pressidmicompuestos volatiles, tales
como el S-alcenil sulfoxidos de cisteina, dominaedaebolla S-(1-propenil), S-propil

y S-metil sulfoxido de cisteina, los que se libemhdafnarse las células, con la presencia
de alinasa (S-alcil-L-sulféxido de cisteina

liasa), liberan acidos sulfonicos, amoniaco y m@tavEstos acidos son los responsables
del olor y sabor.

De la cascara de la zanahoria la cual contien@opugesto llamado falcarinol se ha
comprobado que anula la actividad microbiana

Objetivo:

Debido a la eficiencia de los compuestos quimicesapntienen el ajo, cebolla y
cascara de zanahoria con potentes propiedadeshicidas, decidimos preparar un
liofilizado mezclando el concentrado de las treslveas para desinfectar verduras
(cilantro y espinacas) y comprar su efecto comr@sobicidas comerciales.

Hipétesis

El Falcarinol presente en la cascara de la zaralgdos compuestos azufrados del ajo y
la cebolla al liberar acidos sulfénicos, amoniagoryvato cambian el pH del medio en
el que estan las bacterias que crecen en lasrasrgyor lo tanto no pueden

sobrevivir, por lo cual adquieren excelentes pragies microbicidas.



Metodologia:

1. Obtener el concentrado de ajo, cebolla y casbarzanahoria por separado

2. Filtrarlos y dejarlos secar al medio ambiente

3. Ya secos retirarlos del papel filtro y colocarém frascos reactivo.

4. Colocar cilantro y espinacas en diferentes reips y probar su efecto microbicida
Al mismo tiempo probar con soluciones coméesia

5. Del agua en la que se remojaron las verdumaglodesinfectante tomar muestras y

cultivar en cajas petri que contienen agar badtagico.

6. Observar si hay crecimiento bacteriano.

Resultados:
En proceso

Conclusiones:
En proceso
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