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Introduccion. La vida Gtil de las frutas tropicales
generalmente es corta comparada con las producidas en
climas templados o que las hace perecederas, dando lugar a
elevadas pérdidas entre su cosecha y el consumidor final.
(1,2).La pitahaya (Hylocereus undatus), es una fruta tropical
y sSu participacion en los mercados nacionales e
internacionales es creciente. En un estudio previo,(3), se
determind que la vida comercial de la pitahaya fue entre 6 y
8 dias atemperatura, ambiente y de 20y 18 dias conservadas
a8 y 13 °C respectivamente, segin d grado de madurez a
momento de la cosecha. Sin embargo, después de este
tiempo, las pitahayas que se mantuvieron a temperatura
ambiente, aunque presentaron buena apariencia externa,
internamente perdieron calidad y las pitahayas que se
mantuvieron bajo  frigoconservacion,  manifestaron
alteraciones por frio (DF), tanto en su piel como en su
pulpa.Para poder minimizar los D.F. en frutas, se han
aplicado  tratamientos fisicos con calentamientos
intermitentes, (C.l), y favorecer su frigoconservacion,
manteniendo su calidad y prolongando su vida Util. La
técnica consiste en someter a los frutos a elevaciones
intermitentes de temperatura, en €l curso de su conservacién
frigorifica, con periodicidad, duracion eintensidad variables.

Fig.1-Dafios por €l frio en pitahaya
Metodologia El estudio se realizé con pitahayas que
presentaban dos grados de madurez a momento de la
cosecha unas de color verde claro con pintas rojas en més del
30% de la piel y las otras en més del 60% del color rojo,
caracteristico que presentan durante la comercializacién y
con un peso promedio de 520 g, utilizando 100 pitahayas
seleccionadas. Las pitahayas fueron cosechadas del huerto
comercial de la Hacienda Yaxcopoil, e inmediatamente
fueron transportadas en contenedores de pléastico y
trasladadas hasta el |aboratorio de Alimentos de la Divisién
de Estudios de Postgrado e Investigacion del Instituto
Tecnol6gico de Mérida, procurando un buen manejo
postcosechaYa en el laboratorio, las pitahayas, fueron
marcadas, para determinarles bs principales caracteristicas
fisicas, quimicas y sensoriales, con la finalidad de tener

informacién de las caracteristicas que presentaron al ser
separadas de las plantas, y posteriormente evaluar los
cambios que ocurrieron con la aplicacion de los C.1. durante
la frigoconservacion.Seguidamente las pitahayas se
amacenaron en camaras de refrigeracion a 8 + 1 °C.
Previamente, se determiné el tiempo critico en que se
presentaron los DF, fue a partir de la tercera semana, por lo
gue los tratamientos con C.I, se comenzaron aaplicar a partir
de la segunda semanay hasta5 semanas, con espacio de una
semana. Los C.I, se aplicaron en las pitahayas durante 24
horas a una temperatura de 20 °C. En total se aplicaron 3
ciclos de C.I.Al final de cada ciclo se determiné la acidez, €
pH, los solidos solubles totales. (°Brix), los azlcares
reductores, lavitamina C, la pérdida del peso y |os dafios por
el frio.

Resultados. Los cambios mas significativos que se
encontraron durante la aplicacion de los tratamientos con
calentamientos intermitentes fueron la pérdida de peso y de
la acidez. Los dafios por €l frio que se manifestaron después
de 4 semanas de refrigeracion y 3 dias a 20 °C fueron
peguefias hendiduras en la piel, vitriscencia en la pulpa, en
los dos grados de madurez cosechados, ademas en las
pitahayas cosechadas de color verde claro con pintasrosaen
mas del 30% de su piel se present6 bloqueo en el cambio de
color, tomando tonalidades rosaamarillento.Las pitahayas
cosechadas de color verde claro con pintas rosa en mas del
60% de la piel, presentaron mejor calidad y vida (til, hasta
por 30 dias.

Conclusiénes. De manera general, se concluye que la
aplicacion de ciclos de C.I, ayudan a disminuir los dafios
causados por €l frio en la pitahaya, ademés de prolongar la
vida util y mantener la calidad hasta por 30 dias.
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