ACTIVIDAD DE LA SUPEROXIDO DISMUTASA EN RESPUESTA AL ACONDICIONAMIENTO
CON CALOR HUMEDO EN FRUTOS DE LIMON PERSA Citrus latifolia TANAKA
ALMACENADOSEN DIFERENTES CONDICIONES.
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Introduccion. Las plantas poseen mecanismos antioxidantes
enzimaticos y no enziméticos que contrarrestan los efectos
de las especies reactivas de oxigeno. La presencia de un
estrés hidtico o abiGtico afecta estos mecanismos,
aumentando €l estrés oxidativo lo que ocasiona entre otros
efectos, la pérdida de la integridad membranal por
lipoperoxidacién. Las superéxido dismutasas (SODs) son
metaloenzimas antioxidantes que dismutan e radica
superéxido a H,O, y O,, a su vez el H,O, es removido por
catalasas y/o peroxidasas. Hay reportes de que un estrés
moderado puede inducir tolerancia a un estrés mas severo
(tolerancia cruzada), al incrementar los mecanismos
antioxidantes. Al respecto, la aplicacion de calor en frutos de
mandarina, naranjay pepino produce mayor tolerancia al frio
D).

En este trabgo se determinaron los niveles de
lipoperoxidacién y la actividad de SOD en frutos de limén
acondicionados con calor hiumedo.

Metodologia. Se uso limén persa Citrus latifolia Tanaka)
(cosecha noviembre de 1999), procedente de Veracruz,
acondicionado a 53°C por 3 min [caor himedo (CH)] o no
(testigo) y almacenado posteriormente a 25°C, 13°C, 8°C y
4°C. Se colecto € flavedo de limones a los distintos tiempos
y temperaturas de almacenamiento, se pulverizd con
nitrégeno liquido y se ailmacend a —70°C hasta su uso. Los
niveles de lipoperoxidacion se determinaron con el kit LPO-
586 de Oxis International Inc., y la actividad de SOD por €l
método de nitroazul de tetrazolio (2). Todos los datos fueron
sometidos aun andlisis de varianza (ANOVA) (a=0.05).
Resultados y Discusion. En los frutos sin acondicionar se
observé durante los primeros 9 dias de almacenamiento que
a mayor actividad de SOD, menores son los niveles de
lipoperoxidacion y viceversa (Fig 1) (datos de
lipoperoxidacion presentados en e 2% Congreso de
Tecnologia Postcosecha y  Agroexportaciones). El
acondicionamiento con calor hiumedo incrementé 1.7 veces
la actividad de SOD y 24 veces los niveles de
lipoperoxidacion inmediatamente despues de aplicado €l
tratamiento (Fig 2), posteriormente ambos parametros
alcanzaron niveles similares a los de los frutos sin
acondicionar y no se observé la correlacion negativa entre la
actividad de SOD y los niveles de lipoperoxidacion.
Conclusiones. A pesar de que el acondicionamiento de los
frutos con calor himedo produjo un incremento en la
actividad de SOD inmediatamente después de aplicado el

tratamiento, dicho incremento no fue suficiente para prevenir
el aumento de la lipoperoxidacion y estos datos concuerdan
con una mayor susceptibilidad a dafio por frio (datos no
mostrados). Por o tanto, se concluye que el tratamiento de
calor humedo aplicado tuvo un efecto de estrés severo sobre
los frutos, en lugar de actuar como un tratamiento protector.
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Fig. 1 Niveles de actividad dela SOD en frutos de limoén persasin
acondicionar y almacenados a 25°C (0), 13°C (O), 8°C (O0) y
4°C (O).
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Fig. 2. Niveles de actividad de la SOD en frutos de limén persa
acondicionados y almacenados a 25°C (00), 13°C (O), 8°C (O)y
4°C (O).

Bibliogr afia

(1) Sala, M.J. (1998) Involvement of oxidative stressin chilling
injury in cold-stored mandarins fruits. Post. Biol. Technol.113:
255-261

(2) Beyer, W.F. y Fridovich, . (1987) Assaying for superoxide
dismutase activity: some large consequences of minor changesin
conditions. Anal. Biochem. 161: 559-566



