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Introducción. La nuez moscada es un árbol perteneciente a la familia de las 

miristicáceas cuyo fruto son unas semillas similares a un grano de café, con un fuerte 

y agradable aroma. Esta semilla es utilizada generalmente como especia en 

preparaciones gastronómicas; además, es usada en la medicina natural por sus 

propiedades antiinflamatorias, antioxidantes, antibacterianas y desintoxicantes. No 

obstante, solo se han llevado a cabo reportes esporádicos con relación a la actividad 

antimicrobiana de las especias, en técnicas de conservación de alimentos (Acero, 

2006). Actualmente, la resistencia de los microrganismos frente a los antibióticos 

disponibles está generando un impacto considerable con los fracasos de tratamiento 

asociados con bacterias multirresistentes y se ha convertido en una preocupación 

mundial para la salud pública, dejando como resultado, gran incertidumbre sobre 

alternativas para pacientes que presentan esta resistencia. Los productos naturales 

siguen siendo una de las principales fuentes para el estudio de nuevas moléculas de 

fármacos (Nazzaro, Fratianni & Coppola, 2013); sin embargo, se requiere evaluar a 

nivel de laboratorio, su efecto sobre los microorganismos de interés, como una de las 

primeras actividades a realizar, en una serie de ensayos que conlleven a demostrar su 

eficacia y potencial efecto antimicrobiano. 

 

Resultados esperados. Se espera obtener aceite esencial a partir de las semillas de 

nuez moscada, el cual tenga la capacidad de inhibir el crecimiento de S. aureus. 
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