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Introduccion. La pared celular constituida basicamente por
polisacéridos, proteinas, lignina agua y componentes
inorganicos es una estructura multifuncional, que tiene
efecto sobre procesos fisioldgicos de las plantas como €
crecimiento y desarrollo, incluyendo €l ablandamiento de
los tejidos en lamaduracién de las frutas.

El mamey (Pouteria sapota), es una fruta tropical de
amplia aceptacion, pero con problemas para su
comercializacion por tener una velocidad de maduracion
acelerada y una répida e irregular pérdida de la firmeza,
siendo este Ultimo un criterio de calidad importante paralos
consumidores (1).

Se ha observado que el ablandamiento de los tejidos en las
frutas tropicales, esta relacionado con modificaciones en la
actividad de enzimas como la poligalacturonasa y la ?-
galactosidasa las cuales ocasionan modificaciones en el
contenido de pectinas de la pared celular (2).

Objetivo Evaluar los cambios en la actividad de la
poligalacturonasa y la ?-galactosidasa, asi como de las
pectinas, con relacién alafirmezade lapulpadel mamey.
Metodologia. Las colectas se realizaron cada 14 dias en una
huerta del Edo. de Morelos. Se marcaron flores desde la
antesisy seinicié el andlisis de las frutas a partir de los 414
después de la antesis (DDA), teniendo en cuenta indices de
madurez previamente establecidos (1). Las muestras se
dmacenaron a 25° + 2°C y 45-55% HR. y separaron en 3
lotes de 5 unidades cuya pulpa fue analizada en el mismo
dia después de la cosecha (ODDC), 4 DDC y 7DDC. La
actividad de la poligalacturonasa y la ?-galactosidasasa se
determind en extractos crudos por métodos previamnte
descritos (2,3). La firmeza se determind usando un
texturdmetro (Chatillon LTC). Las pectinas fueron extraidas
de la pulpa a partir del residuo insoluble en alcohol y se
cuantifico el contenido de acido galacturénico (4).
Resultados. La actividad de la poligalacturonasa tuvo un
incremento en e 0 DDC y 4 DDC entre los 414 y 428
DDA; en las colectas siguientes disminuy6 a partir del
ODDC. La actividad de la ?-galactosidasa disminuy6 en el
0y 4 DDC en las colectas de los 414 y 428 DDA, posterior
a estas, aunque hubo un incremento en el mismo intervalo
después de la cosecha, el aumento fue significativo entre el
Oy 7DDC (fig.1).

La firmeza decrecié desde el 0 DDC, sin embargo esta
disminucién se acentud después del 4 DDC (cuadrol) hasta
perder un 98%, este comportamiento fue similar al de la
actividad de la ?-galactosidasa con respecto al tiempo
después de la cosecha, 1o cual es coincide con los cambios,
gue en este sentido se reportan parael mango (3).

Las pectinas solubles en agua se incrementaron entre €l
ODDCy e 4 DDC enlos428y 456 DDA, delamisma
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Figura 1. Actividad dela poligalacturonasay ?-
galactosidasa de la pulpa del mamey.

manera que lo hizo la actividad ?7?galactosidasa en este
mismo tiempo.

Dias después Frmeza
(N)
delaantesis Dias después de lacosechaDDC
DDA 0 4 7

414 55.256 28.073.4 4878.8
428 521729 23.472.9 0970.3
442 58.922.2 32.6°1.6 0970.3
456 47.1717 23.37105 0670.4
470 527723 23.6714.1 1072.3

Cuadro No. 1 Firmeza de la pulpa del mamey en el desarrolloy
después de la cosecha

Conclusiones. Se observo que la 7?-galactosidasa podria
tener una mayor influencia que la poligalacturonasa en la
pérdida de la firmeza, asi como en la liberacion de pectinas
solubles en agua durante la maduracién del mamey,
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