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Introducción. El almacenamiento refrigerado es uno de los 
medios más empleados para prolongar la vida útil de frutas y 
hortalizas. A bajas temperaturas pueden aparecer desórdenes 
fisiológicos, denominados comúnmente “daños por frío”. El 
principal efecto negativo observado como consecuencia del 
almacenamiento refrigerado de chicozapotes (Achras sapota) 
a 4ºC durante 10 o más días es la disminución de su 
capacidad para madurar, una vez que fueron puestos 
nuevamente a temperatura ambiente (Várgaz y Sauri,1998). 
La actividad de la Enzima Formadora de Etileno (EFE) 
puede indicar la intensidad del daño, ya que parece ser 
dañada seriamente por el frío. Esto se debe probablemente a 
que la estructura de la membrana es severamente dañada y 
EFE requiere de gradientes transmembranales para funcionar 
(Etani y Yoshida, 1987). Demostraron que el proceso que 
conduce a la restauración de la actividad EFE está 
directamente correlacionado con la duración del 
almacenamiento en frío. El objetivo del presente trabajo es 
seguir los cambios en la actividad EFE durante el 
almacenamiento del chicozapote a bajas temperaturas y su 
posterior transferencia a temperaturas más altas. 
 
Metodología. Se cosechó un lote de chicozapotes sazones en 
el ITA 2 de de Conkal, Yucatán, se distribureron en un 
diseño de bloques al azar, a los que se les midió la actividad 
EFE in vivo en pulpa, de acuerdo con el método propuesto 
por Mansour (1982). Los tatamientos fueron  de 2, 4, 6, 8, 10 
y 14 días de almacenamiento refrigerado y su posterior 
transferencia a temperaturas de 22 ºC para inducir la 
maduración. Se almacenó un grupo control siempre a 22 ºC, 
a los que también se les midió actividad EFE hasta 
maduración. Se realizaron muestreos cada 24 horas, 
representando cada día un bloque. 
 
Resultados y Discusión. El grupo control maduró 
lentamente, presentando un incremento en la actividad EFE 
constante en el tiempo, hasta alcanzar su actividad máxima 
(8.13 µL kg-1 h-1) al quinto día (Fig. 1). Durante el 
almacenamiento refrigerado la actividad EFE tuvo valores 
cercanos a cero. Los frutos refrigerados durante 2, 4, 6 y 8 
días a 4ºC y madurados a 22 ºC presentaron un 
comportamiento similar al grupo control y en los frutos con 
10 y 14 días de almacenamiento a 4ºC, la actividad EFE se 
incrementó rápidamente al ser transferidos a temperaturas de 
22 ºC, alcanzando actividad máxima al segundo día de 
almacenamiento a 22ºC (6.12 y 5.94 µL kg-1 h-1, 

respectivamente) para luego perder actividad también muy 
rápidamente. 

 
Fig. 1 Actividad EFE en frutos control (22ºC) y frutos refrigerados 
durante 10 y 14 días y posteriormente almacenados a 22ºC. Los 
valores representan las medias de tres réplicas ± 20%. 
 
En la Fig. 1 la EFE experimenta un incremento en su 
actividad, al ser almacenados los frutos a 22ºC. Es posible 
que el incremento en la actividad EFE sea resultado de un 
proceso de recuperación de la función de la membrana. Las 
bajas temperaturas alteran las propiedades de la membrana y 
conducen a la inactivación de enzimas, particularmente de la 
EFE (Wang y Adams, 1980). La activación de la EFE 
también puede ser resultado de un proceso de síntesis de 
novo de la enzima. La EFE se inactiva en el grupo control 
después de presentarse el pico climatérico, posiblemente a 
que la estructura de la membrana se desintegra durante la 
senescencia, y probablemente ocurra lo mismo en el fruto 
que madura anormalmente, a pesar de no experimentar los 
cambios propios de la maduración. 
 
Conclusiones. No existe una correlación directa entre la 
actividad EFE y la incapacidad para madurar de zapotes 
almacenados durante más de 10 días a 4ºC. Esto puede ser 
resultado de la baja actividad EFE y la corta exposición a 
etileno en comparación con el fruto que maduró 
normalmente. 
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