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RESUMEN

1-metilciclopropeno (1-MCP), un inhibidor del etileno, ha sido utilizado para ex-
tender la vida comercial de diferentes frutas. EI objetivo de este trabajo fue evaluar
el efecto de la aplicacion de soluciones acuosas de 10, 100 y 200 gL-1 de 1-MCR
con tiempos de exposicion de 1, 5 y 10 minutos, sobre la vida comercial de pita-
haya amarilla en estado de madurez 4. Durante 15 dias de almacenamiento (25
+ 2°C y 75% de humedad relativa), se evaluaron cambios fisicos como la pérdida
de peso y la aparicion de pardeamiento; y se midieron cambioS quimicos como
solidos solubles, pH, acidez e indice de madurez. Se presentaron diferencias sig-
nificativas entre los tratamientos. Los resultados demaostraron que aplicaciones de
200 gL-1 de 1-MCP durante 10 minutos prolong6 por tres dias, la vida comercial
de la pitahaya amarilla, y redujo cambios en los solidos solubles y la acidez.

ABSTRACT

1-methylcyclopropene (1-MCP), an inhibitor of ethylene, has been used to extend
the shelf life of various fruits. The aim of this job was to evaluate the effect of
application of aqueous solutions of 10, 100 and 200 g L-1 1-MCPR with exposure
times of 1, 5 and 10 minutes on the shelf life of yellow pitahaya. During 15 days of
storage (25 + 2 ° C and 75% relative humidity), physical changes such as weight
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loss and the presence of browning, and chemical changes as soluble so-
lids, pH, acidity and maturity index were evaluated. Significant differences
between treatments were found. The results showed that application of
200 gL-1 1-MCP for 10 minutes, increasing shelf life of yellow pitahaya in
3 days, and reduces changes in soluble solids and acidlity.

RESUMO

0 1-metilciclopropeno (1-MCP), é um inibidor da agdo do etileno, tem sido
utilizado para prolongar a vida de prateleira de varias frutas. Neste trabalho
foi avaliado o efeito da aplicacao de solugoes aquosas de 10, 100 e 200
gL-1 1-MCP com tempos de exposicdo de 1, 5 e 10 minutos, na vida de
prateleira de pitahaya amarela. Durante 15 dias de armazenamento (25 +
2°C e 75% de umidade relativa), foram avaliadas mudangas fisicas, como
a perda de peso y escurecimento do fruto; e forma medidas alteragées
quimicas como sdlidos soltveis, pH, acidez e indice de maturidade. Houve
diferengas significativas entre os tratamentos. 0s resultados mostraram
que a aplicagdo de 200 gL-1 de 1-MCP durante 10 minutos, aumentou a
vida de prateleira de pitahaya amarela em 3 dias, e reduz as alteragdes no
teor de solidos soluveis e nos valores da acidez.

INTRODUCCION

Una técnica que permite prolongar el tiempo de vida comercial de diversas
frutas y hortalizas es el uso de 1 metil ciclopropeno (1-MCP), el cual compite
por el etileno debido a su afinidad con los receptores de membra na y provo-
ca un atraso en los cambios fisiologicos correspondientes a la maduracion
y a la senescencia [1]. Existen estudios de la aplicacion de 1-MCP en un
gran numero de frutas climatéricas, entre las que se encuentran el control
de la maduracion, retardo de la senescencia y conservacion poscosecha de
banano [2, 3], melon [3], manzana [4], mango [5], aguacate [6], limon dul-
ce (Citrus aurantifolia, Swingle) [7], tomate [8], kiwi [9]. y melocoton [10]
sin embargo, éstas no incluyen a la pitahaya amarilla. De igual manera [11],
estudiaron el efecto de 1-MCP y del quitosan sobre la vida comercial de una
fruta proveniente de la India. Las respuestas al 1-MCP son dependientes de
la concentracion y del tiempo de exposicion, y pueden variar con la especie,
las caracteristicas morfologicas y fisiologicas de la fruta, la variedad, el grado
de madurez, las condiciones del cultivo y las condiciones de almacenamiento
[12]; por esta razon es necesario realizar investigaciones para evaluar la res-
puesta del compuesto en cada variedad de fruta u hortaliza.

Para Colombia, la pitahaya amarilla (Selenicereus magalanthus Haw) represen-
ta el 5% del mercado en las exportaciones y es una de las frutas consideradas
como producto promisorio exportable [13]. La fruta cuando se aimacena sin
cadena de frio, presenta una vida comercial de 8 dias y bajo refrigeracion sufre
danos por frio. Y se ha observado que el pardeamiento enzimatico, la necrosis
y el ablandamiento de su corteza son los principales factores de deterioro [14].

Algunos autores clasifican la fruta como no climatérica, por su tasa de pro-
duccion de etileno [15, 16], sin embargo, otros la incluyen en el grupo de
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frutas climatéricas por su pico de actividad respiratoria
[17,18]. Partiendo del segundo hecho, podria pensarse
que la aplicacion de 1-MCP puede ser una alternativa
para prolongar la vida comercial de la pitahaya amarilla.
Los resultados mas promisorios con la aplicacion de
esta tecnologia se han encontrado precisamente en fru-
tas de patron respiratorio climatérico, frutas tales como
banano, meldn, manzana, mango y aguacate.

El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de la
aplicacion de 1-MCP a tres concentraciones (10, 100
y 200 gL") y a tres tiempos de exposicion (1, 5y 10
minutos) sobre la vida comercial de pitahaya amarilla.
Se midio pérdida de peso; solidos solubles, pH, aci-
dez, y aparicion de pardeamiento.

METODO
Material vegetal

Para la experimentacion se utilizaron 120 Kg de pita-
haya amarrilla (Selenicerus megalanthus Haw), prove-
niente de la finca Bellavista ubicada en el municipio de
Sevilla Valle, coordenadas N 4 grados, 24,9 minutos
y 37 segundos, W 75 grados 93 minutos y 72 segun-
dos, a una altura del cultivo de 1700 msnm. La fruta
Se cosecho en estado de madurez cuatro, correspon-
diente a la clasificacion de la norma NTC 3554 [19].
Después de la cosecha las frutas se seleccionaron y
se clasificaron nuevamente, se higienizaron con agua
clorada (200 pgL" por 20 minutos) y finalmente se en-
juagaron con agua corriente para eliminar los residuos
de cloro. Posteriormente la fruta se traté con 1-MCP.

Preparacion y aplicacion de 1-MCP

Se utilizé 1-MCP comercial con una pureza de 3,8%,
obtenido de la firma Rohm and Haas Quimica Ltda. Se
prepararon 3 soluciones de 1-MCP de 40 L cada una,
a concentraciones de 10, 100 y 200 wgL?, utilizan-
do agua destilada. Las soluciones se prepararon en
tanques de acero inoxidable y se utilizaron inmedia-
tamente. Para cada concentracion de la solucion, se
sumergieron 10 kg de pitahayas por 1, 5 y 10 minutos.
Trascurrido el tiempo de contacto las pitahayas se reti-
raron de la solucion y se enjuagaron en agua corriente
por 5 minutos para eliminar el exceso de 1-MCP, pos-
teriormente se secaron al aire libre, se acondicionaron
en canastillas plasticas y se almacenaron a tempera-
tura de 25 = 2°C y 75 % de humedad relativa. Las
convenciones utilizadas en los tratamientos fueron,

MCP-010-01, MCP-010-05 y, MCP-010-010 que co-
rresponden a aplicacion de 1-MCP a concentracion
de 10 ugL"por 1, 5y 10 minutos respectivamente;
MCP-100-01, MCP-100-05, MCP-100-10, correspon-
de a concentracion de 100 xgL"por 1, 5y 10 minutos
respectivamente; y . MCP- 200 -01, MCP- 200 -05,
MCP- 200 -10, corresponden a concentracion de 200
wgL" por 1, 5y 10 minutos respectivamente. Se utilizo
ademas la palabra control para designar el tratamiento
en el cual no se aplico 1-MCP a la pitahaya.

Cada 3 dias se analizaron los cambios fisicos, quimi-
cos y la aparicion de pardeamiento.

Determinacion de pérdida de peso

En cada tratamiento se tomo el peso inicial de 9 pitaha-
yas, utilizando una balanza de precision (Metler Toledo
1200, USA), posteriormente las pita hayas se introdu-
jeron en camara ambiental (Dies 1000L, Colombia) a
25 +/-2°C y 75 % de humedad relativa, cada tres dias
Se registro el peso de la fruta y se calculo el porcentaje
de peso en referencia al peso inicial.

Determinacion de Sdlidos solubles, indice
de madurez, pH y acidez

Para cada tratamiento, se macerd la pulpa de 6 pitaha-
yas. Los sdlidos solubles (°Brix) se midieron directa-
mente en el jugo de la pulpa homogenizada, utilizando
el método AOAC —932.12, 2000 [20], en un refracto-
metro (Attago Hand Held HRS 500, USA). El pH se mi-
dié en un phmeter (Metrohm, USA). Para la medicion
de acidez titulable se utilizo el método AOAC - 942.15A
(2000) [21], se calcularon los equivalentes gramo del
acido predominante y el resultado se expres6 como
acido citrico. El indice de madurez se calculd como la
relacion entre los sdlidos solubles y la acidez.

Pérdida de la vida comercial

La vida comercial se midio mediante evaluacion visual
diaria de la apariencia fisica de la fruta. La vida comer-
cial se definio como el nimero de dias transcurridos
antes de que la fruta presentara pardeamiento y/o ne-
crosis en las mamilas.

Disefo de experimentos
Para evaluar y analizar el efecto de la aplicacion de

soluciones acuosas de 1-MCP, a diferentes concen-
traciones y diferentes tiempos de exposicion, sobre
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el proceso de maduracion de la pitahaya amarilla,
se utilizd un disefio factorial completamente al azar
de 4*4*6 con tres factores. Factor concentracion
de la solucion de 1-MCP con cuatro niveles: 0, 10,
100 y 200 gL', siendo O el tratamiento control (sin
aplicacion de 1-MCP). Factor tiempo de exposicion
de pitahaya amarilla a la solucion acuosa de 1-MCP,
con cuatro niveles: 0, 1, 5 y 10 minutos. Siendo 0
las condiciones iniciales de la fruta sin tratamiento
(control). Factor tiempo de almacenamiento de pita-
haya amarilla con 6 niveles asi: 0, 3, 6, 9, 12, 15 (el
tiempo 0, correspondid a las condiciones iniciales en
el primer dia de cosechada la fruta)

Las variables de respuesta fueron pérdida de peso;
solidos solubles, pH, acidez, indice de madurez y
pérdida de la vida comercial. Los resultados se ana-
lizaron con un modelo lineal, general y multivariado,
en paquete estadistico SAS [22]. La comparacion en-
tre medias se realizo a través del ensayo de Duncan,
con 5% de probabilidad.

RESULTADOS
Pérdida de peso

Se presentaron diferencias estadisticamente signifi-
cativas entre los tratamientos. La prueba de Duncan
evidencio que dichas diferencias se encuentran en las
aplicaciones de 10 y 200 gL', siendo el tratamiento
MCP-10-10 el que presento diferencia marcada com-
parada con los demas tratamientos.

El porcentaje de peso registrado durante el tiempo de
almacenamiento para todos los tratamientos puede
verse en la Figura 1 (a, b y c). En ésta figura puede
observarse que la menor pérdida de peso se presentd
en la fruta control con 14,7%, y la mayor pérdida de
peso se obtuvo en el tratamiento MCP4-010-10, con
pérdida de peso de 20,12% (p<0,05). Estos resulta-
dos estan acordes con los encontrados en guayaba, y
en cebollas tratadas con 1-MCP [23, 24].

A pesar que se registro la menor pérdida de peso en la
pitahaya en el tratamiento control, los menores cam-
bios fisicos, quimicos y aparicion de pardeamiento,
que implican mayor conservacion del fruto, se obser-
varon en tratamientos diferentes al control.

Los resultados con fruta control logrados en nuestro
estudio difieren de los obtenidos por [25], quienes en-

contraron en pitahaya amarilla entera, pérdida de peso
maxima de 23% a 20°C y 70% HR y concluyeron que
la pitahaya amarilla pierde mayor peso cuando se co-
secha en estado de madurez temprana que cuando la
fruta se cosecha en estado de madurez avanzado.

Una de las mayores causas de disminucion de la
calidad de un fruto es la pérdida de peso; cuando la
pitahaya amarilla se cosecha en estado de madurez
temprana pierde mayor peso que cuando se cosecha
en estado de madurez avanzado [25], lo anterior expli-
ca las mayores pérdidas registradas en la fruta tratada
con 1-MCP, dado su efecto sobre la maduracion

Sdlidos solubles

En la Figura 2 (a, b y c) se presenta los sélidos solu-
bles para todos los tratamientos. EI ANOVA mostro di-
ferencias estadisticamente significativas entre los tra-
tamientos (P<0,05y F=2,21). La prueba de Duncan
permitio establecer que estas diferencias se presenta-
ron entre los tratamientos control, MCP- 10-10, MCP-
100-01, MCP-100-10, MCP-200-01, MCP-200-10.

El contenido de sdlidos solubles de la muestra control
vario desde 16,6 en el dia de recoleccion hasta 17,8
en el dia 15, éstos resultados difieren de los repor-
tados por [25], quienes encontraron que la pitahaya
amarilla recolectada verde y madura y almacenada a
10 y 20°C presentan contenidos de solidos solubles
que oscilan entre 19 y 21% y no cambian durante el
almacenamiento.

En los tratamientos MCP-10-10 y MCP-200-10 los s6-
lidos solubles permanecieron constantes durante todo
el tiempo de almacenamiento, este comportamiento
Se presenta en albaricoques, ciruelas y naranjas trata-
das con 1-MCP [26].

Los tratamientos MCP-100-01, MCP-100-05, MCP-
100-10, MCP-200-01 y MCP-200-05 mostraron dife-
rencias marcadas con respecto al control, a partir del
dia 9 de almacenamiento, tiempo a partir del cual los
°Brix se mantuvieron por debajo de lo registrado para
la muestra control.

Los sdlidos solubles de los tratamientos MCP-10-01,
MCP-10-05, MCP-200-10 y MCP-100-10, incremen-
taron a partir de los dias 9 y 12 de almacenamiento.
Estos resultados son comparables con los reportes de
[9], quienes en aplicaciones con 1-MCP en Kiwi ente-
ro y cortado, encontraron disminucion e incremento
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Figura 1. Porcentaje de peso durante el almacenamiento de pitahaya
amarilla tratada con diferentes concentraciones de 1-MCP y diferentes
tiempos de exposicion. (A) 10 ugL-1 de 1-MCP (B) 100 uxgL-1 de
1-MCP. (C) 200 «gL-1 de 1-MCP Las convenciones de los tratamientos
pueden verse en el cuadro 1.
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Figura 2. Solidos Solables Totales (°Brix) durante el almacenamiento
de pitahaya amarilla tratada con diferentes concentraciones de 1-MCP
y diferentes tiempos de exposicion. (A) 10 ugL-1 de 1-MCP (B) 100
uglL-1 de 1-MCP (C) 200 «gL-1 de 1-MCP.
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Las convenciones de los tratamientos pueden verse en el cuadro 1.
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en los porcentajes de sdlidos solubles, lo cual ocurrio
durante los primeros y ultimos dias de almacenamien-
to [14]. En pitahaya amarilla dado su dulzor resulta
beneficioso que los solidos solubles permanezcan
constantes [27]. Watkins ef al. [27], explican que las
variaciones en el contenido de solidos solubles de fru-
tas tratadas con 1-MCP dependen de la concentracion
y del tiempo de aplicacion del compuesto y del método
de almacenamiento de la fruta.

La disminucion de los sdlidos solubles puede explicar-
se con el hecho que los aztcares son utilizados como
sustrato para la respiracion, principalmente aquellos
atrapados dentro de Ia vacuola, que posteriormente son
liberados de manera controlada, por medio de la glico-
lisis, la via de la pentosa fosfato y la via de los acidos
tricarboxilicos. Por otro lado, las variaciones oscilantes
puede deberse a la existencia de una reserva separada
de azucares disponible para la respiracion [28].

Las curvas oscilantes de solidos solubles también
pueden explicarse por la formacion de nuevos recep-
tores de etileno durante el crecimiento del tejido, lo
cual, reduce 0 elimina el efecto del 1-MCP [29].

pH, Acidez e indice de madurez

En el cuadro 1 se muestran los valores de acidez, pH
e indices de madurez para todos los tratamientos.
Las variaciones encontradas en el pH, entre los tra-
tamientos no fueron estadisticamente significativas
(p<0,05). El pH incremento desde 4,42 hasta 4,6 para
la fruta control y hasta 4,72 en el tratamiento MCP-
10-10. Los resultados de pH del tratamiento control,
difieren de los hallados por [30], quienes encontraron
que la pitahaya amarilla en estado de madurez 3 pre-
senta pH de 4,7 y alcanza un pH de 5,1 a los 23 dias
cuando es almacenada a 8°C, y a los 15 dias cuando
es almacenada a 19°C. Segun los mismos autores, Si
la pitahaya se cosecha en estado de madurez 5, pre-
senta un pH de 5.1 y la variacion en pH durante el
almacenamiento es poco significante.

Otros autores, han reportado en sandia tratada con
etileno, efectos adversos en el pH, en el color, y en el
contenido de solidos solubles, los cuales pueden ser
retardados con la aplicacion de 1-MCP [31].

Referente a la acidez, el tratamiento MCP-200-10
(0,128%) presento diferencias estadisticamente sig-
nificativas (P<0,05) con respecto a los tratamientos
MCP-100-10 (0,167%) y MCP-100-01(0,17%). Los

Cuadro 1. Promedios de acidez, pH, indices de madurez de pitahaya
amarilla tratada con 1-MCP a diferentes concentraciones y diferentes
tiempos (Ver abreviaturas en la seccion de métodos)

Tiempo de . Indice
Tratamiento almagena- A((;;ifz pH | de ma-
miento (dias) ‘" durez

0 0,22 | 442 | 753

3 017 | 450 | 753

6 017 | 459 | 988

MCP-010-01 9 014 | 475 | 988
12 0,14 | 4,65 1202

15 0,12 | 4,68 | 1367

0 022 | 442 | 753

3 0,15 | 456 | 108,5

6 016 | 4,76 | 753

MCP-010-05 9 0,16 | 479 | 104,6
12 0,13 | 4,64 | 1276

15 0,12 | 468 | 139,3

0 022 | 442 753

3 0,20 | 451 | 80,0

6 0,16 | 472 | 98,1

MCP-010-10 9 0,14 | 4,80 1106
12 0,13 | 4,64 | 1222

15 0,11 | 4,72 | 150,3

0 022 | 442 753

3 0,21 | 459 | 781

6 0,17 | 4,77 @ 753

MCP-100-01 9 0,15 | 473 | 1085
12 0,14 | 4,65 114,2

15 0,11 | 4,70 @ 1475

0 0,22 | 442 753

3 0,21 | 454 753

6 015 | 477 | 753

MCP-100-05 9 0,14 | 4,69  116,1
12 0,14 | 4,70 | 1221

15 0,11 | 4,64 1518

0 0,22 | 442 753

3 0,18 | 4,66 | 888

6 0,16 | 466 | 753

MCP-100-10 9 0,15 | 480 | 107,5
12 014 | 462 | 1185

15 0,12 | 465 | 136,7
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Cuadro 1. Continuacion

Tiempo de . .
Tratamiento almagena- Ac:dez pH Indice de
miento (dias) (%) madurez
0 022 |442| 753
3 0,17 |469 95,1
6 0,16 4,50 1088
MCP-200-01 5 it ee i
12 0,14 |466| 1226
15 0,10 4,69 1712
0 022 |442| 753
3 0,20 457 850
MCP-200-05 6 0,15 |4,65 850
9 0,15 |4,77| 109,3
12 0,13 14,71 127,6
15 0,10 [4,70| 1671
0 022 |442| 753
3 021 454 805
MCP-200-10 6 012 (466 805
9 0,12 (472 1328
12 012 |471| 139,2
15 0,10 (4,70, 166,0
0 022 442 753
3 0,18 462 913
6 0,15 |4,51] 11211
Control
9 0,14 (472 1173
12 0,13 4,64 1283
15 0,11 (4,60 151,8

tratamientos MCP-200-01 y MCP-200-05 presenta-
ron valores finales de acidez equivalente a 0,1%, el
cual es significativamente mas bajo que el alcanzado
en la fruta control. Para todos los tratamientos la aci-
dez disminuy06 durante el almacenamiento. Los tra-
tamientos MCP-100-01, MCP-100-05 y MCP-100-10
mostraron valores de acidez mas altos que el control
hasta el dia 12 de almacenamiento y en general du-
rante el almacenamiento la acidez de la pitahaya tra-
tada con 1-MCP vari6 en un 50% aproximadamente.
Esta variacion es reportada por Nerd y Mizrahi [25].
Para fruta fresca, Rodriguez et al., [30] reportaron
que la pitahaya cosechada en grado 3 de maduracion
presento variaciones de acidez desde 2,54 hasta 1,5
% en el dia 15 a 19°C y que a 8°C en el dia 23 de
almacenamiento, la acidez vario de 3% a 1,3%. Se-

gun los mismos autores, si la pitahaya se cosecha en
estado de madurez 5y se aimacenan a 8°C y 19°C, la
acidez presenta muy poca variacion.

En investigaciones con mamey sometido a tratamien-
tos de 1-MCP se han reportado diferencias poco sig-
nificativas en pH, acidez titulable y solidos solubles;
sin embargo, cuando se utilizan métodos combinados,
como en el caso de la aplicacion de 1-MCP y de cera en
naranja se han encontrado diferencias marcadas en la
acidez titulable [32].

Bassetto et al. [23], obtuvieron niveles altos de acidez
en guayaba tratada con 1-MCP y almacenada a 25°C
y los resultados se debieron al retraso del proceso de
maduracion. En estudios realizados con albaricoques,
el 1-MCP no ejercio efecto sobre la acidez total ni sobre
los solidos solubles [34].

El indice de madurez de pitahaya amarilla muestra ten-
dencia ascendente en todos los tratamientos (Cuadro 1).
El 1-MCP tiene incidencia en el indice de madurez. Los
tratamientos MCP-100-05, MCP-100-10; MCP-200-05
y MCP-200-10 ejercieron efecto estadisticamente signi-
ficativo (P<0,05) sobre el indice de madurez a los seis
dias de almacenamiento. El comportamiento de esta
variable, relacionada con el aumento del pH y la dismi-
nucion del porcentaje de acidez, indica una continuidad
en el proceso de maduracion [34].

Valero et al., [35], encontraron que la maduracion en
ciruela almacenada a 20°C puede ser retrasada por el
incremento de las concentraciones de 1-MCP, lo cual
incrementa las propiedades organolépticas de la fruta.
Otros autores reportan retrasos en la maduracion de
tomates, los cuales son estadisticamente significativos
cuando son tratados con 0,5 gL' de 1-MCP; esto su-
giere que el compuesto a la concentracion menciona-
da ejerce efecto inhibidor contra el etileno y por tanto
aminora 10s procesos de maduracion en la fruta [36].
Estos efectos también se han observado en otros frutos
climatéricos como aguacate [6] y manzana [27].

La efectividad de la inhibicion de la maduracion
0 senescencia en pitahaya amarilla tratada con
1-MCP es funcion de la saturacion del compuesto
sobre los sitios de union del etileno; concentracio-
nes de 1-MCP de 100 gL'y de 200 gL' durante 10
minutos, permite que el compuesto muestre una
respuesta persistente durante el almacenamiento,
lo cual impide que se activen o se formen nuevos
receptores de etileno.
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Vida comercial

La fruta control almacenada 25 + 2°C y 75% de hu-
medad relativa, presentd pardeamiento y ablanda-
miento al 7 dia de almacenamiento. Los tratamientos

MCP-10-10 y MCP-200-10 iniciaron este proceso
a los 11 dias de almacenamiento y los demas trata-
mientos presentaron las caracteristicas sefialadas a
los 8 dias. En la Figura 3 se observa un registro foto-
grafico parcial de la fruta control comparada con los

Figura 3. Registro fotogréfico de Pitahaya Amarilla cosechada en estado de madurez 4, almacenada a 25

+ 2°C y 75% de humedad relativa
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Comparacion pitahaya tratada con 1-MCP (tratamientos MCP-10-10 y MCP-200-10)
y sin tratamiento (control)
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tratamientos MCP-10-10 y MCP-200-10, se aprecia
mayor necrosis y podredumbre en la fruta control,
seguida por los tratamiento MCP-10-10 y MCP-200-
10. El pardeamiento de la pitahaya amarilla se debe a
un incremento de las enzimas peroxidasa y polifeno-
loxidasa en los frutos senescientes, y la necrosis se
debe a una disminucion en la actividad de la catalasa
después del climaterio, lo que favorece el incremento
de especies reactivas de oxigeno como los radicales
superoxido y oxigeno singlete, radicales hidroxilo y
peroxido de hidrogeno [14].

CONCLUSIONES

Los resultados de este estudio confirman que las solu-
ciones acuosas de 1-MCP tienen efecto positivo sobre
la prolongacion del tiempo de vida comercial de pita-
haya amarilla cosechada en estado de madurez 4. Los
efectos fisicos y quimicos dependieron de la concentra-
cion y del tiempo de exposicion al compuesto quimico
y fueron estadisticamente significativos en el contenido
solidos solubles, acidez y pérdida de peso. Se encontrd
que la pitahaya cosechada con estado de madurez 4,
tratada con soluciones acuosas de 1-MCP de 200 ugL
' por 10 minutos y almacenada a temperatura de 25 =
2°C 'y 75% de humedad relativa, prolonga la vida co-
mercial de la fruta por tres dias mas, comparado con la
fruta control. Debido al alto costo de la fruta, esta pro-
longacion resulta relevante para la cadena productiva
de pitahaya. EI compuesto puede ser aplicado durante
la poscosecha y se requieren investigaciones encami-
nadas a evaluar el efecto del 1-MCP en la precosecha y
en diferentes estados de maduracion.
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