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Introduccion.. La papa es susceptible a reacciones de
oscurecimiento enzimético que afectan la caidad y
aceptacion por € consumidor. Asimismo, durante su
almacenamiento a bajas temperaturas aumenta la formacion
de azlcares reductores, que disminuyen la calidad del
producto. Se ha reportado que las Atmdsferas Controladas
(AC) disminuyen la tasa de respiracion, retardan la
senescencia, prolongan la vida Gtil y pueden inhibir la
actividad de la Polifenoloxidasa (PPO) y por tanto el
oscurecimiento enzimdtico (1,2).

El propésito de este trabajo fue el estudio del efecto de la
AC rica en CO, (30%) y baja temperatura en la calidad y
actividad de la PPO en papacv alpha.

Metodologia. Se trabajé con papas variedad alpha cultivadas
en los Mochis, Sin., un lote de éstas se almacend durante 120
horas a 7°C en una atmésfera rica en CO, (30%) y otro lote
de papas en una atmosfera normal (aire), como tratamiento
control. Se realizaron andlisis de pH, acidez tota titulable
(ATT), actividad de la PPO, concentracion de proteina,
azUcares reductores solubles e indice de oscurecimiento
(10)(2). Se aplicd andlisis de varianza, con un nivel de
significanciade p £ 0.05.

Resultados y discusion. Se encontrd que el pH de las papas
en la atmésfera en estudio presentd descensos y ascensos
durante el almacenamiento, mientras que las papas en aire no
presentaron este comportamiento (figura 1). Estos resultados
son coincidentes con otras investigaciones realizadas en
papa, lechuga y jicama (3) que sugieren que a atas
concentraciones de CO, hay acumulacion de lactato con
descenso del pH citoplamético, la actividad de la lactato
deshidrogenasa declina y la piruvato descarboxilasa se
incrementa. La remocion &l piruvato hace que € pH se
eleve y la produccién de lactato se restablezca. La ATT

también presentd este comportamiento (no se muestran
datos). Para ambos pardmetros, la AC no fue significativa.

La AC rica en CO, presentd un efecto inhibitorio sobre la
actividad de la PPO (no se muestran datos). Estos resultados
son similares a los encontrados en papa y aguacate, que
sugieren que e CO, puede inducir desnaturalizacion de la
enzima con pérdida de la funcién catalitica (1). La
composicion de la atmosfera y tiempo de amacenamiento

presentaron efecto significativo en el 10 y formacién de
azUcares reductores solubles, siendo menor paralas muestras
almacenadasenlaAC (figura?2).
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Frgura I. Variacion del pH con respecio al tiempo de
almacenamiento a 7°C.
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respecto al tiempo de almacenamiento a 7°C.

Conclusiones. Las papas almacenadas en una AC rica en
CO, a 7°C presentaron un reduccién en la actividad de la
PPO, formacién de azlicares reductores solubles e indice de
oscurecimiento sin afectar otros factores de calidad como €l
pH y ATT. Por lo que la AC rica en CO, puede ser una
aternativa para inhibir € oscurecimiento enzimatico
manteniendo la calidad comercial de este tubérculo.
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