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Introducción. Con el objeto de reducir la incidencia del 
daño por frío (DPF) en cítricos alamacenados a bajas 
temperaturas, se han experimentado diversos tratamientos 
como el encerado y el estrés moderado por bajas 
temperaturas, ya que este último puede inducir una respuesta 
de adaptación en los frutos, cuando éstos son sometidos 
posteriormente a un estrés por frío más severo (1, 2). 
Se evaluó el efecto del acondicionamiento a bajas 
temperaturas, así como la aplicación de ceras en la 
susceptiblidad al daño por frío en Limón Persa.  
Metodología. Se acondicionaron 1860 limones Persa (Citrus 
Latifolia Tanaka) de la región de Martínez de la Torre, Ver. 
a 13° C durante 48 y 72 h con la aplicación de dos 
recubrimientos por inmersión: (1) uno a base de candelilla-
mezquite-aceite mineral y (2) una formulación comercial. 
Posteriormente, los limones se almacenaron a 8°C.  Se 
determinaron: °SST, % de jugo, acidez titulable, color, 
pérdida fisiológica de peso (PFP) y DPF. 
Resultados y Discusión. No hubo diferencia significativa 
(α≤0.05) entre tratamientos en °SST, % de jugo y acidez 
titulable.  Los frutos acondicionados a 13° C por un tiempo 
de 48 y 72 h presentaron ligeros cambios de color en el 
transcurso de su almacenamiento, de verde intenso a verde 
claro con pequeñas manchas amarillas, que no repercutieron 
en la calidad final del fruto (Fig. 1). 
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Fig 1 Color de  limones acondicionados a bajas temperaturas (13° C 
– 48 y 72 h) y encerado, almacenado a 8° C, donde: 1= verde 
intenso, 2= verde claro, 3= verde claro con manchas amarillas, 4= 
amarillo con manchas verdes. 
 El menor porcentaje de PFP (α ≤ 0.05) se registró en los 
limones recubiertos con la cera CMAM y acondicionados a 
13° C durante 48  (7.89) y 72 h (7.86) como se observa en la 
Tabla 1. El acondicionamiento a bajas temperaturas durante 
48 y 72 h a 13° C causó un efecto benéfico en la reducción 
del porcentaje de DPF en limón persa, independientemente 

de la aplicación de recubrimientos como puede apreciarse en 
la Fig. 2 
 
TABLA 1. Porcentaje de Pérdida Fisiológica de Peso de limones 
acondicionados a bajas temperaturas (13° C – 48 y 72 h) y 
encerado, almacenado a 8° C 

 P r e t r a t a m i e n t o  1 3 ° C  4 8  h o r a s  P r e t r a t a m i e n t o  1 3 ° C  7 2  h o r a s  

D I A  C o n t r o l  C M A M  C e r a   

R e g i ó n 

C o n t r o l  C M A M  C e r a    

R e g i ó n 

6  2 . 2± 0 . 2  1 . 6± 0 . 1  1 . 8± 0 . 1  1 . 8± 0 . 1  1 . 7± 0 . 0  1 . 7± 0 . 1  

1 2  4 . 4± 0 . 4  3 . 3± 0 . 3  3 . 9± 0 . 3  3 . 7± 0 . 3  3 . 3± 0 . 1  3 . 5± 0 . 2  

1 8  6 . 4± 0 . 6  4 . 7± 0 . 4  5 . 7 ± 0 . 4  5 . 6± 0 . 4  4 . 7± 0 . 2  5 . 1± 3 . 2  

2 4  8 . 6± 0 . 8  6 . 3± 0 . 5  7 . 8± 0 . 4  7 . 6± 0 . 6  6 . 2± 0 . 3  7 . 1± 3 . 2  

3 0  1 1 . - 0 ± 1  7 . 8± 0 . 7  9 . 9± 0 . 4  9 . 6± 0 . 8  7 . 8± 0 . 3  9 . 2± 3 . 2  
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Fig 2. Porcentaje de daño por frío  de limones acondicionados a 
bajas temperaturas (13° C – 48 y 72 h) y encerado, almacenado a 8° 
C, donde: 0= sin daño, 1= daño ligero (1-10% de superficie del 
flavedo dañado, 2= daño  moderado (11-25%) de la superifice del 
flavedo dañado). 
 
Conclusiones. La aplicación ambos recubrimientos y el 
acondicionamiento a bajas temperaturas (13° C durante 48 y 
72 h) reducen el desarrollo de daño por frío ocasionado 
durante el almacenamiento refrigerado en limón persa.  
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