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Introduccién El limén al almacenarse a temperaturas inferiores a los 13°C
presenta una fisiopatia denominada dafio pr frio (DPF) que se asocia
con un aumento en el estrés oxidativo a nivel celular. En condiciones
normales (no estresantes) existen mecanismos antioxidantes no
enzimaticos, como el glutation y enzimaticos como la glutation reductasa,
que protegen a los organismos aerobios de las especies reactivas de
oxigeno (EROS) (1). Dichos mecanismos tienen un papel predominante
en la prevencion del estrés oxidativo. Al respecto se ha observado que la
exposicion a un estrés moderado induce estos mecanismos de defensa y
protege a las plantas de un estrés mas severo (tolerancia cruzada) (2).

El objetivo del presente trabajo fue determinar los niveles de glutation y
glutatién reductasa en limén persa tratado con calor hiumedo y
almacenado en refrigeracion a 4°C.

Metodologia Se us6 limon persa (Citrus latifolia Tanaka) (cosecha noviembre
de 1999) procedente de Veracruz. sin acondicionar (SA) 6 acondicionado
con calor hiumedo a 53°C por 3 min. (CH). Posteriormente se almacend
a 25°C y 4°C. Se colect6 el flavedo de limones alos distintos tiempos y
temperaturas de almacenamiento, se pulverizé con nitrégeno liquido y
se almacen6é a -70°C hasta su uso. Los niveles de glutation oxidado
(GSSG) y reducido (GSH) y de la enzima glutatién reductasa (GR) se
determinaron espectrofotometricamente por las técnicas (3 y 4) . Todos

los datos fueron sometidos a un andlisis de varianza (ANOVA) (@=0.05).

Resultados y Discusién Los resultados muestran que el acondicionamiento
con CH provoca en los frutos almacenados a 4°C una disminucién de la
cantidad de glutation reducido GSH y un aumento en los niveles de
glutaton oxidado GSSG (Fig.1).
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Este cambio eh—s se—observa en los frutos
acondlmonados y almaqgmgq)gg,,@ogmgemggg)a expllcarse por el descenso
detectado en la actividad de la enzima GR, la cual cataliza la
transformacion de GSSG a GSH (Fig.2).
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Fig 2. Niveles dé 4| SA( ),4°CCH (*),25°CSA( ).
El decremehitp jicignados  (CH) y
almacenados a 4°C dlsmmmgtméaxlerﬁeemwdadmte) este sistema para atrapar
EROS aumentando asi el dafio celular por un mayor estrés oxidativo.

Conclusiones. EI CH provoca un descenso en la actividad de GR y una
disminuciéon en la relacion GSH/GSSG en limones almacenados a 4°C.
Estos resultados indican que el acondicionamiento con CH no actua como
tratamiento protector y son consistentes con otros resultados que indican
que el CH provoca una mayor lipoperoxidacion y una mayor incidencia

de dafio por frio (2% Congreso de Tecnologia Postcosecha y

Agroexportaciones).
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