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213 - CAMBIOS ENZIMATICOS DURANTE LA MADURACION DE  FRUTOS DE
CHICOZAPOTE ( Manilkaraachras (Mill) Forsberg) “SELECCION CAMPECHE”

NIDELVIA BOLIVAR-FERNANDEZ, SARA SOLIS-PEREIRA Y RAMON RODRIGUEZ
RIVERA.

Resumen.Con el fin de realizar estudios sobre la acciéralgenas enzimas relacionadas con el
proceso de maduracién, se cosecharon frutos deozegote en madurez fisioldgica y se
almacenaron a 26 2'C (condiciones ambientales) por nueve dias. Lasdrpresentaron el tipico
patrén climatérico, coincidiendo los maximos depiesion y produccion de etileno al quinto dia
después de la cosecha, en tanto que la madureandanco se alcanzé al octavo dia; asimismo,
durante la maduracion el contenido de azucareslesoty reductores se incrementaron
significativamente y la firmeza se perdié de mararalerada. Por otro lado, el ablandamiento de
los frutos estuvo relacionado con una mayor adividde pectinmetilestearasas (PME),
poligalacturonasas (PG) y polimetilgalacturonadd®l@); ademas, la actividad de fenilalanina
amonioliasa (PAL) resulté elevada en las primetapas de la maduracion, coincidiendo con una
mayor sintesis de antocianinas, en tanto que idad de polifenol oxidasa (PPO) se incrementé
en la madurez de consumo e inicios de la senesceramtribuyendo al caracteristico color cafe-
rojizo de la pulpa y desaparicion del sabor astire.

Palabras clave Manilkaraachras, maduracion, actividad enzimatica.



