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Introduccion. La demanda de frutas tropicales, ya sea en
estado fresco o procesado, representa un potencial
comercial muy importante a nivel mundial, tal es el caso
del chicozapote (1). Sin embargo, la conservacion del
fruto de chicozapote presenta la problemética del
obscurecimiento enziméatico causado por la actividad
enzimatica de la Polifenol oxidasas (PPO) (2).

El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de la
adicion de compuestos organicos, especificamente miel y
aminoacidos, en la inhibicion de las PPO.

Metodologia. Las fracciones de chicozapote sometidas a
un proceso de conservacion mediante métodos combinados
el cual se busco la interaccion de factores como son
temperatura, actividad de agua (Aw), pH, y el uso de
aditivos para lograr la estabilizacién bioquimica de las
fracciones de chicozapote y el control del crecimiento
microbiano. Para ello se realizaron tres tratamientos; el
tratamiento control o0 T1 en el que se uso un almibar con la
siguiente formulacion; sacarosa al 65.0 %, acido citrico al
12.0 %, Benzoato de sodio al 0.02 % y sorbato de potasio
al 0 .02 %. En los tratamientos T2, T3 y T4 se uso la
misma formulacion pero adicionada con el 10.0 % de miel,
con le 0.066 % de acido aspartico y con el 0.066 de
cisterna respectivamente. Todos los sistemas de
conservacion fueron almacenados a temperatura ambiente
durante 30 dias. Las variables de respuesta que se
analizaron fueron: la actividad enzimética de PPO, el
cambio de color y textura de las fracciones de chicozapote.
La aceptacion general se midi6 mediante una escala
hedénica de 7 puntos para aceptacién general y 5 puntos
para calificar el color con un panel de 10 jueces.

Resultados  Aunque las fracciones de los frutos de
chicozapote se mantuvieron sin modificaciones apreciables
de textura y descomposicion durante el almacenamiento a
temperatura ambiente, si se presentaron diferencias en el
comportamiento de la actividad de la PPO en las muestras
sometidas a los diferentes tratamientos. En la figura 1 se
observa el comportamiento de la actividad enzimética de
PPO y como se puede observar en todas las muestras
sometidas a la accion de los inhibidores se presento una
fuerte disminucion de la actividad de PPO en relacion a la
que se observo en el tratamiento T1, sin embargo el
sistema de conservacion en el que se logrd el mayor nivel
de inhibicion de la PPO fue en el tratamiento T3. Lo cual
fue confirmado por los analisis estadisticos realizados a
estos tratamientos, encontrandose diferencia significativa
entre los tratamientos aplicados con respecto al tiempo.
Estos resultados muestran que tanto el &cido aspartico la

cisteina y la miel pueden actuar como inhibidores del
oscurecimiento enzimatico generado por la accién de la
PPO, en las fracciones de chicozapote sometidas a un
tratamiento de métodos combinados, Estos resultados
coinciden con los reportados por Aranda (2004)realizados
usando la polifenoloxidasa del chicozapote purificada. Es
importante resaltar que el sistema de conservacion
propuesto ademas de controlar el obscurecimiento
enzimatico en las fracciones de chicozapote logra que las
fracciones de chicozapote conserven buenas caracteristicas
organolépticas y una buena aceptacion general hasta por
90 dias.
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Figura 1. Comportamiento de la actividad enzimatico de
PPO en fracciones conservadas de chicozapote.

Conclusiones. Los resultados obtenidos en este trabajo
nos permiten concluir que el uso del acido aspartico como
inhibidor de la actividad de PFO presente en el fruto de
chicozapote puede ser una buena alternativa para la
implementacion de un sistema de conservacion de
fracciones de este fruto.
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