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Introduccion

Uno de los principales problemas de muchos productos
agricolas, después de cosechados o durante el procesamiento
industrial, es la formacion o desarrollo de obscurecimiento
de los tejidos de las frutas, el cual le confiere un aspecto
indeseable para el consumidor. La enzima polifenol-oxidasa
es una oxidorreductasa responsable en gran parte del
oscurecimiento en los vegetales, por lo que el objetivo de
este trabajo fue evaluar diferentes inhibidores parael control
del obscurecimiento en el fruto del chicozapote (Achras
sapota)

M etodologia

En este trabajo se estudiaron diferentes aditivos en el fruto
del chicozapote ( Achras sapota ) con €l fin de prevenir o
disminuir el obscurecimiento de la pulpa del fruto. Se
utilizaron frutos de chicozapote sanos, adquiridos en la
central de abastos los cuales fueron cosechados en el mes de
febrero. Posteriormente se llevo a cabo la extraccion y
purificacién de la enzima (Tamayo, 2002). Y con la enzima
purificada se ensayaron los siguientes compuestos. acido
citrico, écido piravico, écido oxdlico, acido oxalacetico,
acido formico, &cido succinico, acido tartarico, cisteina,
acido cafeico, acido clorogénico, acido cinamico, cloruro de
calcio, cloruro de sodio, 4-hexilresorcinol, miel, &cido
benzoico, bisulfito de sodio, ascorbato de sodio, azida de
sodio, EDTA, meta-bisulfito. La actividad enzimética de
polifenoloxidasa se evaluo por € método de Oktay (1995). y
la proteina por e método de Bradford (1976), de los
reactivos anteriores se seleccionaron |os que tuvieron mayor
efectividad de inhibicion, mismos que fueron evaluados
posteriormente usando diferentes concentraciones.

Resultados

De los 22 compuestos evaluados solo ocho compuestos
presentaron un efecto considerable de inhibicidn mismos que
fueron probados a diferentes concentraciones y los de mejor
comportamiento fueron e meta bisulfito y el &acido
ascorbico, ya que ambas acanzaron un maximo de
inhibicion del 98%.

Conclusiones.

El &cido Ascorbico, Meta-bisulfito de sodio y Acido acético
pueden se utilizados en el procesamiento del chicozapote
paraprevenir €l deterioro por obscureci miento enzimético.
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Fig-1 Curva con acido ascorbico a diferentes
concentraciones
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Fig-2 Curva con Metabisulfito de sodio a diferentes
concentraciones
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