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Introduccion .Las ventajas de los aimentos minimamente
procesados son la frescuray conveniencia que ofrecen junto
con la ausencia de aditivos y preservativos, reducen el
espacio durante el transporte y almacenamiento, decrece el
tiempo de preparacion y ofrece al consumidor un producto
uniforme y de calidad consistente (1). Sin embargo, €l dafio
fisico inherente en la preparacion de estos productos, causa
un incremento en las velocidades de respiracion, produccion
de etileno y otras reacciones metabdlicas y por lo tanto un
incremento en la velocidad de deterioro (2).

La pitahaya Hylocereus undatus)es una fruta tropical con
alto potencial econémico (3), y para valora la factibilidad de
su uso como producto minimamente procesado es necesario
conocer su comportamiento fisioldgico y las respuestas que
pueda producir durante el procesamiento minimo.

Objetivo: Evaluar el efecto a corto plazo sobre la velocidad
de respiracién y produccion de etileno en rebanadas de
pitahaya madura minimamente procesadas.

M etodologia. Las pitahayas maduras se lavaron con agua 'y
detergente, posteriormente se remojaron por 5 minutos en
agua con cloro (1000 ppm), se escurrieron y se cortaron
manualmente en rebanadas con cascara y sin cascaray se
almacenaron a 22°C en contenedores de pléastico de 800 ml
con tapa hermética que poseia una septa por donde se tomé
la muestra del espacio de cabeza, para inyectarla a un
cromatografo de gases, midiendo CO2 y produccion de
etileno como variables de respuesta. Las mediciones se
hicieron después del corte alos 1,4,8,16, 30 minutosy cada
horas hasta las 12 horas, las 24 y 48 horas. Como control se
utilizo pitahaya entera.

Resultados y discusion. Por efecto del corte, se detectd una
respuesta en las rebanadas de pitahaya con céscara y sin
céscara manifestédndose por el incremento en la produccion
de CO, inmediatamente después del corte, siendo mas
notable en las rebanadas sin cascara en las que se produjo
mayor dafio por el pelado, sin embargo, una hora después del
corte las velocidades de respiracion, en ambos casos, se
igualan a la de la fruta entera manteniéndose hasta €l final
del almacenamiento. La produccién de etileno en rebanadas
sin cascaray con cascara empezé a darse apartir delas2y 3
horas después del corte, respectivamente no encontrandose
diferencias en las vel ocidades de produccion de etileno hasta
las 6 horas después del corte. Los valores de etileno
encontrados después de este tiempo fueron mayores paralas
rebanadas de pitahaya sin cascara
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Fig. 1 Efecto del corte sobre la velocidad de respiracion en
pitahaya entera y en rebanadas.
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Fig 2. Efecto del corte sobre la produccion de etileno en pitahaya
entera y en rebanadas.

Conclusiones. Los resultados indican que €l corte
incrementa la velocidad de respiracion y produccién de
etileno de rebanadas con céscara y sin cascara, y a ser
mayor el dafio causado, es mayor este incremento, lo cual se
asocia a la disminucion de la vida util, por lo que se
recomienda utilizar bajas temperaturas para retardar estos
efectosfisioldgicosy aargar lavida Gtil.
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