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INTRODUCCION

Durante el manejo poscosecha los
frutos tropicales enfrentan varios
problemas, debido a que son sensibles
al frio, por lo tanto la vida poscosecha
de estos productos suele ser corta
(maximo cuatro semanas) si se compara
con la mayoria de los frutos de origen
subtropical y templado (mayor a un
mes) (Yahia, 1997). Las atmodsferas
modificadas y  controladas  bien
aplicadas dan resultados positivos en el
mantenimiento de la calidad vy
prolongacion de la vida uatil de estos
frutos (Yahia, 1997), ambas técnicas
implican la remocién o adicién de gases
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lo que resulta en una composicidon
alrededor del producto diferente a la del
aire (78.08 % de Nitrégeno, 20.95 % de
O, vy 0.03 % de CO,. Generalmente
implica la  disminucibn  en la
concentracion de oxigeno y el
incremento en la de CO, (Kader, 2000).

Los frutos pueden responder positiva o
negativamente al CO, en la atmosfera
de almacenamiento dependiendo de la
sensibilidad del tejido al gas, a la
concentracion, tiempo de exposicion y
temperatura (Watkins and Zhang, 1998).
Por lo cual es necesario seguir
realizando estudios para entender mejor
las bases fisioldgicas y el efecto del CO,
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y O, en la calidad poscosecha de
diferentes frutos (Kader, 1999). A nivel
comercial, la atmosfera controlada es
usada en el transporte y
almacenamiento de manzanas, peras, y
en menor proporcion en esparragos,
brécoli, melones, kiwi, aguacate,
granadas, etc. (Kader, 2003). Sin
embargo poco se ha investigado en
frutos exoticos con potencial para su
comercializacion.

Uno de esos frutos es el zapote mamey
(Pouteria sapota), el cual debido a sus
caracteristicas organolépticas es
considerado con gran potencial para
exportar. Sin embargo, aun se
desconocen las condiciones de manejo
poscosecha necesarias para poder
mantener su calidad, asi como las
condiciones ideales para su manejo
durante poscosecha (Diaz-Perez et al.,
2002). Uno de los principales aspectos
gue son afectados en el zapote mamey
cuando son sometidos a estrés por
bajas temperaturas es la respiracion y
produccion de etileno, por lo cual en el
presente  trabajo se evalué el
comportamiento poscosecha en frutos
de zapote mamey expuestos
previamente a un ambiente de
atmosferas controladas.

MATERIALES Y METODOS

Se colectaron frutos de zapote mamey
en madurez fisioldgica, los frutos fueron
cosechados de acuerdo al indice de
cosecha utilizado por el productor, que
consiste en eliminar una pequefia
porcién de la cascara en el apice y base
del fruto; si la pulpa presenta una
coloracién rosa - naranja se cosecha y
alcanzard madurez de consumo. Una
vez cosechados los frutos se
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transportaron en cajas con capacidad de
4 a 5 kg al laboratorio de Fisiologia
postcosecha del Instituto Tecnologico de
Villahermosa para los tratamientos en
atmosfera modificadas.

Se formaron lotes de frutos y se
almacenaron en una camara refrigerada
al2 +1° C (95 % HR) en diferentes
condiciones: 1) atmdsfera del ambiente;
2) atmésfera de ambiente previa
inmersién en Tiabendazol 4000 mg L™;
3) atmoésfera de 5 % O, + 5 % CO, en
balance nitrégeno y 4) atmésfera de 5 %
O, + 10 % CO; en balance nitrégeno.
Los periodos de almacenamiento fueron
14, 21 y 28 d, posteriormente los frutos
se maduraron en las condiciones del
laboratorio (32 = 2° C; 80-85 % HR).
Adicionalmente se evalué un grupo de
frutos inmediatamente después de la
cosecha el cual se utlizd6 como
referencia. El experimento se repitié dos
veces durante una misma temporada de
cosecha.

Se evalu6 en cinco frutos la respiracion
y produccién de etileno, por un método
estatico, el cual consisti6 en colocar 1
fruto en un recipiente de plastico de
volumen conocido, cerrandose
herméticamente durante 1 h y después
se tomaron con una aguja hipodérmica
de 5 mL del espacio de cabeza del gas
el cual se almaceno en un vacuntainer
de la misma capacidad a -20 °C hasta
su evaluacion. La identificacion y
cuantificacion del etileno y el CO, se
realizé en un cromatografo de gases
Hewllet Packard 5890 Serie 1l con
columna de silica fundida y fase
estacionaria poraplot Q, detector de

ionizacibn de flama y otro de
conductividad térmica. Las
temperaturas de horno, inyector vy

detector fueron respectivamente de 80,
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150 y 150° C. Se utilizo helio como gas
de arrastre. Los resultados se expresan
como la media de las observaciones +
error estandar.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los frutos testigo presentaron un
comportamiento tipico de los frutos
climatéricos, los méaximos de etileno y
CO; se detectaron 3y 2 d después de la
cosecha (Figura 1 y 2). Se cuantificaron
400 mL y 206.2 mL kg* h™* de valores
maximos en ambos gases, valores
superiores a los reportados
anteriormente por Diaz-Pérez et al.
(2000) y Alia-Tejacal et al. (2002),
probablemente se deba a la diferencia
en la proveniencia del material vegetal y
las temperaturas de evaluacion, debido
a que en el presente experimento la
respiracion fue evaluada a wuna
temperatura de 32 + 2 °C. La alta
produccion de etileno y alta velocidad de
respiracion ocasionaron una maduracion
en 3 d (datos no mostrados).

Los frutos almacenados a 12 °C con y
sin tratamiento de Tiabendazol (TBZ)
presentaron un comportamiento similar
en la produccion de etileno y CO; a los
frutos testigo una vez transferidos a
temperatura del ambiente,
independientemente de la época del
corte (Figuras 1 - 4 a y b). Al
incrementar el periodo de
almacenamiento solo se detecto la fase
posclimaterica, esto sugiere que esta
temperatura no detiene completamente
el proceso de la maduracién, similares
resultados se han reportado
previamente al almacenar zapote
mamey a 15 °C por 14 d (Alia-Tejacal et
al., 2002). Un aspecto interesante es el
hecho que los frutos no sufrieron dafios
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por frio al almacenar a 12 °C aun por 28
d, lo que implica un gran periodo
durante el cual se puede transportar
este fruto sin afectar negativamente su
fisiologia. Sin embargo el periodo de
comercializacion posterior al
almacenamiento disminuye.

El almacenamiento en atmdsferas a 5 y
10 % de CO, afecto el comportamiento
de la respiracién y produccion de etileno
independientemente de la fecha de
corte (Figuras 1- 4 c y d). Se observa
una disminucion significativa en la
produccién de etileno después de 21 y
28 d de almacenados en los frutos del
primer y segundo corte,
respectivamente (Figuras 2 - 3cyd). La
velocidad de respiracion también
disminuy6 solamente en los frutos
almacenados por 28 d en 10 % de CO;
en el primer corte y en los frutos
almacenados por 28 d en 5 % de CO;
en el segundo corte (Figuras 2 d y 4c).
Aquellos frutos almacenados en 5 % de
CO; en el primer corte y 10 % de CO;
en el segundo corte presentaron un
comportamiento similar al testigo (Figura
2 cy4d). Los resultados obtenidos
indican que el almacenamiento en
concentraciones de CO; superiores a 5
% afectan la produccion de etileno
después de 28 d y que la fecha de corte
afecta esta sensibilidad. @ Thompson
(1997) indica que el almacenamiento en
concentraciones altas de CO, compite
con los sitios de unidn del etileno en los
frutos y disminuye su produccién; y se
mantiene este efecto una vez
transferidos a atmoésfera del ambiente.
Esto es favorable por que retrasa la
maduracion.

Mir y Beaudry (2000) indican que el
diéxido de carbono tiene el potencial de
alterar la respiracion, pero la direccion y
magnitud de los efectos es dependiente
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Figura 1. Produccién de etileno en frutos de zapote mamey almacenados previamente en atmoésfera
normal (a), atmésfera normal + TBZ (b), 5% O, +5 % CO, (c), 5 % O, + 10 % CO,a 12 °C por diferentes
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Figura 2. Velocidad de respiracion en frutos de zapote mamey almacenados previamente en atmdésfera
normal (a), atmésfera normal + TBZ (b), 5% O, + 5 % CO, (c), 5 % O, + 10 % CO,a 12 °C por diferentes
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Figura 3. Produccién de etileno en frutos de zapote mamey almacenados previamente en atmdésfera
normal (a), atmésfera normal + TBZ (b), 5% O, + 5 % CO, (c), 5 % O, + 10 % CO,a 12 °C por diferentes
periodos (14, 21 y 28 d). Segundo corte. Cada punto representa la media de 5 observaciones + error
estandar.
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Figura 4. Velocidad de respiracion en frutos de zapote mamey almacenados previamente en atmdsfera
normal (a), atmésfera normal + TBZ (b), 5% O, + 5 % CO, (c), 5 % O, + 10 % CO,a 12 °C por diferentes
periodos (14, 21 y 28 d). Segundo corte. Cada punto representa la media de 5 observaciones + error
estandar.
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CONCLUSION

El almacenamiento a 12 °C por 14, 21y
28 d no causa dafios por frio en zapote
mamey y no detiene el proceso de
maduracion.  El almacenamiento en
atmosferas controladas mayores de 5 %
disminuye la produccién de etileno y
este efecto se mantiene una vez
transferido a temperatura ambiente, lo
gue se asocia con un retraso en la
maduracion. No se observa un efecto
claro en la velocidad de respiracion.
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