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Introduccion. El sabor caracteristico del jitomate es el
resultado de interacciones complejas entre el contenido
de &cidos organicos, azucares y mas de 400 compuestos
volatiles provenientes de diferentes vias metabdlicas
como la de desaminacion y la descarboxilacion de
aminodcidos, la lipooxidacion de &acidos grasos y la
degradacion de terpenoides (1, 2). La alcohol
deshidrogenasa (ADH) es una enzima que contribuye al
desarrollo del sabor mediante la interconversion de
aldehidos volétiles y alcoholes originados a partir de
lipidos y aminoéacidos.

El objetivo de este estudio fue evaluar la actividad y la
expresion de la ADH durante la maduracion de jitomate
saladette ‘7705’ y correlacionarla con el cambio en los
parametros de calidad.

Metodologia. Se cosecharon frutos de jitomate (Solanum
lycopersicum) ‘7705’ en etapa verde de maduracion y se
almacenaron a 20 °C y 85% de H.R. Se muestrearon 5
frutos de manera aleatoria para cada una de las etapas
de maduracién: verde, rompiente, naranja y rojo. En
estos frutos se determiné el color con un colorimetro y la
firmeza con un penetrémetro. Se extrajo el jugo para
determinar la acidez titulable (AT), el contenido de
sélidos solubles totales (SST) y la concentracion de
glucosa, fructosa y sacarosa utilizando un kit enzimatico.
Se utilizaron muestras de frutos independientes para
medir la actividad de la ADH de acuerdo a lo reportado
por Longhurst et al (3).

Resultados y discusién. Los jitomates mantuvieron su
firmeza entre los estados de maduracién verde vy
rompiente y luego disminuyd significativamente conforme
avanzaba su maduracién. Por su parte, los SST y la AT
aumentaron significativamente entre el estado verde y
rompiente, posteriormente, los niveles de SST se
mantuvieron constantes mientras que los de AT bajaron
entre los estados de maduracion rompiente y rojo.
Aunque el contenido de sacarosa fue bajo durante todo el
proceso de maduraciéon (0.05-0.035 g/L), se registrd un
decremento significativo de éste azucar entre el estado
verde y el rompiente. Por otro lado, los contenidos de
glucosa y fructosa se mantuvieron constantes durante las
primeras etapas de la maduraciébn y (nicamente
mostraron un incremento significativo en el fruto rojo.
Asimismo, se observé un incremento en la actividad de la

ADH de la etapa verde de maduracion a la etapa
rompiente, después del cual se mantuvo constante (Fig.
1). Los resultados de este trabajo indican que la
activacion de la ADH, necesaria para la sintesis de
volatiles aldehidos y alcoholes es anterior al pico en los
cambios en el perfil aromatico.
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Fig 1. Actividad de la enzima ADH durante la maduracién de
jitomate.

Conclusiones. El incremento en la actividad de la ADH
de jitomate durante el proceso de maduracién se observa
antes de que los parametros de calidad y de sabor
alcancen un grado 6ptimo para el consumo del fruto.
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