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La gran demanda de productos vegetales obtenidos por métodos 
naturales, ha estimulado el estudio de diferentes tratamientos post­
cosecha con el fin de alargar la vida útil del producto. 
Este trabajo evalúa la actividad antimicrobiana que presentan diferentes 
aceites esenciales (eucaliptus, tea tree, pino, melisa, romero, menta, rosa 
mosqueta y clavo de olor) sobre la flora nativa de acelga cultivada con 
métodos orgánicos. 
La actividad inhibitoria se determinó en función de la medición de Halos 
de Inhibición del Crecimiento del Microorganismo (HICM). Los resultados 
se expresan de acuerdo a su sensibilidad como: nula(-), sensibilidad 
límite(+), muy sensible(++) y sumamente sensible(+++). De ~cuerdo~ 
esto se obtuvieron los siguien~es resultados, para 1 Oml de aceite esencial 
puro depositado sobre el disco de difusión: Eucaliptus(++); Tea tree (++); 
Pino(+); Melisa(-); Romero(+); Menta(+), Rosa Mosqu~ta (-)y Clav.o de 
olor(+++). Cuando se depositó 5ml de aceite sobre los discos el ac~1te 
Clavo de olor mostró una sensibilidad +++, el Tea tree ++ y el Eucahptus 
+. Los demás aceites mostraron sensibilidad nula. 
Se determinó la Mínima Concentración Inhibitoria (MCI) para: eucaliptus 
(2500 ppm), tea tree (500 < ppm < 1500 ), romero ( 500 < ppm < 1500), 
menta ( 15000 < ppm < 20000) y clavo de olor (500 ppm). . 
Se concluye que la flora nativa de acelga orgánica es altamente sensible 
a algunos de los aceites orgánicos estudiados, constituyendo una 
alternativa factible para la eliminación natural de microorganismos. 
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El pardeamiento enzimático en lechuga mínimamente procesada es una 
reacción indeseable que afecta la calidad nutritiva y el aspecto de los 
tejidos vegetales. El cortado del material induce la 
descompartimentalización celular, permitiendo el contacto de los sustratos 
fenólicos y diferentes enzimas que conducen al pardeamiento enzimático 
El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto de ciertos ácidos 
orgánicos como inhibidores químicos del pardeamiento enzimático para 
mantener la calidad de diferentes tipos de lechuga mínimamente 
procesadas almacenadas a 5ºC durante 9 días, mediante la medición de 
la evolución de la actividad de las enzimas relacionadas con el 
pardeamiento enzimático. Los tipos de lechuga evaluados fueron cabeza 
de hojas crespas, hojas sueltas, latina y mantecosa, siendo los 
inhibidores empleados: ácido cítrico 1 %, ácido ascórbico 1 % y una mezcla 
de ácido cítrico 0,5% y ácido ascórbico 0,5%. Se midieron las actividades 
de la~ enzimas fenilalanina amonio liasa (PAL), polifenoloxidasa (PPO) y 
perox1dasa (POD). Los extractos vegetales y determinaciones de las 
actividades PAL, PPO y POD se realizaron según Ke, Saltveit (1986), 
Couture et al., (1993) y Loaiza-Velarde et al., (1997). Los resultados 
indican que las concentraciones de ácidos orgánicos utilizadas no 
garantizaron la inhibición del pardeamiento. La evolución de las 
actividades enzimáticas durante el almacenamiento presentó una ~ 
tendencia similar en cada tipo de lechuga. En general, el menor nivel de 
actividad enzimática se midió en la lechuga de hojas crespas. 
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