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INTRODUCCIÓN 

  
 Los aceites esenciales (AEs) son las fracciones líquidas volátiles obtenidas por 
destilación por arrastre por vapor que contienen las sustancias responsables del aroma de 
las plantas. Son mezclas complejas, constituida por hidrocarburos terpénicos, terpenos 
oxigenados y sesquiterpenos, que se originan en el metabolismo secundario de las 
plantas (Batish y col., 2008; Chamorro y col., 2012). En la zona fitogeográfica chaqueña, 
rica en aromáticas,  se desconoce la potencialidad del uso de sus AEs, lo que constituye 
un fértil campo de investigación, aplicación y explotación. 

Diversos autores describen propiedades antibacterianas, antimicóticas, 
antiparasitarias e insecticidas de los aceites esenciales (Burt, 2004; Ponce, 2008; 
Chamorro, 2011). Los agentes antimicrobianos se utilizan para evitar el crecimiento de 
microorganismos. Si bien los conservantes químicos continúan siendo los aditivos más 
empleados en la industria alimentaria, la situación mencionada, ha impulsado la búsqueda 
de alternativas para la preservación de alimentos. 
 El presente trabajo tiene por objeto caracterizar AEs, obtenidos por destilación por 
arrastre por vapor de Aguaribay o Falso Pimentero (Schinus molle), Cedrón (Cymbopogon 
citratus) y Citronella (Cymbopogon nardus), que crecen en el Gran Resistencia, como 
punto de partida para el estudio de sus potenciales propiedades antimicrobianos a escala 
laboratorio. 
 

MATERIALES Y MÉTODOS 
Se obtuvieron los aceites por destilación por arrastre con vapor de agua de material 
vegetal (hojas y tallos) recolectado durante los meses de febrero a noviembre 
previamente oreados en un ambiente fresco y seco. Se conservaron protegidos de la luz y 
de la humedad, en frascos color caramelo con sulfato de sodio anhidro. 
Se caracterizaron los aceites mediante la determinación dela Densidad y el   Índice de 
refracción. Ambas propiedades se determinaron en el laboratorio acorde a las normas 
IRAM 18504 y 18505 respectivamente. 
La Identificación de los componentes mayoritarios se realizó por cromatografía gaseosa y 
espectrometría de masas (GC-MS) usando un cromatógrafo gaseoso Agilent 6890, con 
detector selectivo de masas Agilent 5973, columna capilar de tipo HP-5MS, 30m x 250 µm 



x 0,25 µm nominal e inyector split/splitless, de inyección automática, ALS Agilent 7683. 
Librería NIST Mass Spectral Search Program, versión 1.6 d. Las condiciones de trabajo 
fueron: inyección split; relación 70:1, inyectando 0,2 µl, el puerto de inyección contaba con 
una temperatura de 250 ºC, el horno se había dispuesto a 50 ºC durante 2 minutos con un 
incremento de 10 ºC por minuto hasta alcanzar 200 ºC temperatura a la que se mantuvo 
durante 1 minuto, el flujo fue de 0,7 µl/min a una velocidad constante de 30 cm/seg y la 
interfase se colocó a 250 ºC. 
 

RESULTADOS Y DISCUSIONES 
Los resultados obtenidos de propiedades físicas e identificación de los componentes se 
presentan a continuación. 

 
Tabla 1: Propiedades físicas de los AEs 

 Schinus molle Cymbopogon 
citratus 

Cymbopogon 
nardus 

Densidad relativa 
4

20(g/ml) 0,9056 0,9000 0,8530 

Índice de refracción 
nd

25 1,4827 1,4905 1,4460 

  

Tabla 2: Componentes mayoritarios del  AE de  Schinus molle  obtenidas por 
cromatografía gaseosa y espectrometría de masas. 

Componente Porcentaje 

Alfa- pineno 11,51 
Beta- pineno 14,71 
Limoneno 9,17 
Epi-biciclosesquifelandreno 18,59 

 

Tabla 3: Componentes mayoritaros del  AE de  Cymbopogon citratus obtenidas por 
cromatografía gaseosa y espectrometría de masas. 

Componente Porcentaje 

Limoneno 16,28 
Neral 29,34 
Geranial 40,71 
Geraniol   2,50 

 

  



Tabla 4: Componentes mayoritarios del  AE de  Cymbopogon nardus  obtenidas por 
cromatografía gaseosa y espectrometría de masas. 

Componente Porcentaje 

Limoneno 4,39  
Citronelal 49,60 
Citronelol 12,32 
Geraniol 17, 52 

 

CONCLUSIONES 

El material vegetal utilizado para la obtención de los aceites esenciales de 
Aguaribay o Falso Pimentero (Schinus molle), Cedrón (Cymbopogon citratus) y Citronella 
(Cymbopogon nardus) estudiados es de fácil recolección y existe en abundancia en 
nuestra zona de influencia. La obtención y separación del aceite en todos los casos fue 
relativamente sencilla. Las propiedades físicas de los aceites en cuestión se encuentran 
dentro de los parámetros establecidos por las normas IRAM 18608, IRAM 18519  e IRAM 
18520 y los componentes mayoritarios  identificados por GC-MS son coincidentes con los 
citados en la bibliografía como característicos de cada una de estas especies vegetales 
(Chamorro, 2006; Retamar, 1982; Guenther, 1960).  

En base a la caracterización de los aceites y la identificación de sus componentes 
mayoritarios, se cumplen las condiciones necesarias para el estudio, en nuestros 
laboratorios, de las propiedades antimicrobianas de los AEs estudiados, como futuros 
biopreservantes alimentarios. 
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