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Introduccién.

Latextura de las frutas se debe a la presencia
de pectinas que actllan como parte de la pared
celular, por lo que la accion de las pectinasas
alteralas caracteristicas de éstos alimentos;

M etodologia.

Se utilizaron frutos de pitahaya (Hylocereus
undatus) con e 30% grado de madurez
cosechados en e Rancho Nueva Alianza
ubicado en Yaxcopoil, municipio de Uman,
Yucatédn. Los frutos se transportaron a
laboratorio de aimentos de la Division de
Estudios del Instituto Tecnoldgico de Mérida,
Se dividieron completamente a azar en 7
lotes, de 6 frutos cada uno y otro de 20 frutos
(contral), posteriormente los 7 primeros lotes
se dmacenaron a una temperaturade 12°C y
1 % de O; € control a la misma temperatura.
Los frutos se almacenaron a 12°C con 1% de
O, durante un periodo de 30 dias tomando
muestras cada quinto dia. Excepto € grupo
control el cua se amaceno a la misma
temperatura y al mismo tiempo pero no bgjo
las mismas concentraciones de oxigeno.

A las muestras cada quinto dia se le
realizaron los andliss de: Textura,
Pectinmetilesterasa (PME).

Resultadosy discusion.

Se encontr6 que la actividad de la
pectinmetilesterasa presento una disminucién en
los frutos con 1y 3 % de O, y 12 °C € cud
alcanzo un valor de aproximadamente una unidad
de actividad de PME, favoreciendo de esta forma
la estabilidad de la firmeza de los frutos de
pitahayay por lo tanto su vida de anaquel.
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Figura 1 Comportamiento de la Pcyinmetilesterasa
(PME) en frutos de pitahaya.

Conclusion. Se considera que la disminucion del
oxigeno s afecta la actividad de la PME y por lo
tanto la firmeza del fruto se mantiene constante
por mas tiempo.
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