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Introducción. La pared celular constituida básicamente por 
polisacáridos, proteínas, lignina agua y componentes 
inorgánicos es una estructura multifuncional, que tiene 
efecto sobre procesos fisiológicos de las plantas como el 
crecimiento y desarrollo, incluyendo el ablandamiento de 
los tejidos en la maduración de las frutas.  
El mamey (Pouteria sapota), es una fruta tropical de  
amplia aceptación, pero con problemas para su 
comercialización por tener una velocidad de maduración 
acelerada y una rápida e irregular pérdida de la firmeza, 
siendo este último un criterio de calidad importante para los 
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, así como de las 
pectinas, con relación a la firmeza de la pulpa del mamey. 
Metodología. Las colectas se realizaron cada 14 días en una 
huerta del Edo. de Morelos. Se marcaron flores desde la 
antesis y se inició el análisis de las frutas a partir de los 414 
después de la antesis (DDA), teniendo en cuenta índices de 
madurez previamente establecidos (1). Las muestras se 
almacenaron a 25° ± 2°C y 45-55% HR. y separaron en 3 
lotes de 5 unidades cuya pulpa fue analizada en el mismo 
día después de la cosecha (0DDC), 4 DDC y 7DDC. La  
actividad de la poligalacturonasa y la ?-galactosidasasa se 
determinó en extractos crudos por métodos previamnte 
descritos (2,3). La firmeza se determinó usando un 
texturómetro (Chatillon LTC). Las pectinas fueron extraídas 
de la pulpa a partir del residuo insoluble en alcohol y se 
cuantificó el contenido de ácido galacturónico (4).  
Resultados. La actividad de la poligalacturonasa tuvo un 
incremento en el 0 DDC y 4 DDC entre los 414 y 428 
DDA; en las colectas siguientes disminuyó a partir del 
0DDC. La actividad de la ?-galactosidasa disminuyó en el  
0 y 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 
0 y 7 DDC (fig.1).  
La firmeza decreció desde el 0 DDC, sin embargo esta 
disminución se acentuó después del 4 DDC (cuadro1) hasta 
perder un 98%, este comportamiento fue similar al de la 
actividad de la ?-galactosidasa con respecto al tiempo 
después de la cosecha, lo cual es coincide con los cambios, 
que en este sentido se reportan para el mango (3).  
Las pectinas solubles en agua se incrementaron entre el 
0DDC y el 4 DDC en los 428 y 456 DDA, de la misma 

 

 
Figura 1. Actividad de la poligalacturonasa y ?-

galactosidasa de la pulpa del mamey. 
 

manera que lo hizo la actividad ??galactosidasa en este 
mismo tiempo. 
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Cuadro No. 1 Firmeza de la pulpa del mamey en el desarrollo y 

después de la cosecha 
 
Conclusiones. Se observó que la ?-galactosidasa podría 
tener una mayor influencia que la poligalacturonasa en la 
pérdida de la firmeza, así como en la liberación de pectinas 
solubles en agua durante la maduración del mamey, 
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Firmeza 
(N) 

Días después de la cosecha DDC 

Días después 

 de la antesis 

DDA 0 4 7 

414 55.2? 5.6 28.0?3.4 4.8?8.8 

428 52.1? 2.9 23.4?2.9 0.9?0.3 

442 58.9? 2.2 32.6?1.6 0.9?0.3 

456 47.1? 1.7  23.3?10.5 0.6?0.4 

470 52.7? 2.3  23.6?14.1 1.0?2.3 
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