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El pardeamiento enzimatico en lechuga minimamente procesada es una
reaccion indeseable que afecta la calidad nutritiva y el aspecto de los
tejidos vegetales. El cortado del material induce la
descompartimentalizacién celular, permitiendo el contacto de los sustratos
fendlicos y diferentes enzimas que conducen al pardeamiento enzimatico
El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto de ciertos acidos
organicos como inhibidores quimicos del pardeamiento enzimatico para
mantener la calidad de diferentes tipos de lechuga minimamente
procesadas almacenadas a 5°C durante 9 dias, mediante la medicién de
la evolucién de la actividad de las enzimas relacionadas con el
pardeamiento enzimatico. Los tipos de lechuga evaluados fueron cabeza
de hojas crespas, hojas sueltas, latina y mantecosa, siendo los
inhibidores empleados: 4cido citrico 1%, acido ascorbico 1% Yy una mezcla
de acido citrico 0,5% y 4cido ascérbico 0,5%. Se midieron las actividades
de las enzimas fenilalanina amonio liasa (PAL), polifenoloxidasa (PPO) y
peroxidasa (POD). Los extractos vegetales y determinaciones de las
actividades PAL, PPO y POD se realizaron segun Ke, Saltveit (1986),
Couture et al., (1993) y Loaiza-Velarde et al., (1997). Los resultados
indican que las concentraciones de acidos organicos utilizadas no
garantizaron la inhibicién del pardeamiento. La evolucién de las
actividades enzimaticas durante el almacenamiento presentd una
tendencia similar en cada tipo de lechuga. En general, el menor nivel de
actividad enzimatica se midié en la lechuga de hojas crespas.
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