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Introduccién: ElI  amacenamiento a bagas
temperaturas de ciertos frutos ha probado ser
muy efectivo para disminuir los procesos de
maduracion. Uno de los inconvenientes del
almacenamiento refrigerado es el dafio por frio
(DF) que causa la liberacion de metabolitos
como aminoacidos, azlicares, minerales,
terpinoles y compuestos fendlicos del interior de
las células, asi como la degradacién de la
estructura celular. Se ha encontrado que el
obscurecimiento interno que puede ser causado
por e rompimiento de la membrana permite a las
enzimas y sustratos mezclarse dentro de lacélula
(Brown, 1986). Los disturbios provocados por €l
DF traen como consecuencia una reduccion en la
calidad general y la inaceptabilidad del producto
en e mercado. Uno de los sintomas més
importantes es e pardeamiento enzimatico
debido a la actividad de la polifenoloxidasa
(PPO). Compuestos terpinélicos y otros volatiles
presentes en la savia y cascara de mango al
entrar en contacto con la enzima producen
compuestos de Melanoidinas. Tomando en
cuenta lo anterior se propuso como objetivo del
presente trabajo determinar los cambios en la
actividad de la polifenoloxidasa que ocurren
durante la maduracién del mango (Mangifera
indicacv Manila) y su estrés por refrigeracion.

Metodologia: Se utilizaron mangos de la
variedad Manila en estado preclimatérico, los
cuales  fueron lavados, desinfectados,
seleccionados y clasificados para su analisis. Se
almacenaron tres lotes de mangos a 6°, 12°y un
testigo a 25°C, durante 30, 28 y 14 dias
respectivamente. Con humedad relativa (HR) del
80+5%. Se evalud propiedades fisicoquimicas
(pH, % de ac. citrico, % de solidos solubles,
pérdida de peso, firmeza dd tegido vy
pardeamiento) de cada lote a cada 4 dias; a
mismo tiempo, se retiraron 6 mangos de los lotes
refrigerados y fueron llevados a maduracion para
su andlisis posterior. Se determiné la actividad
de la PPO del extracto obtenido tanto de la
cascara como de la pulpa de mango. El extracto
previamente centrifugado a 15000 rpm durante
15 minutos, a 4°C, se hizo reaccionar con 4

metilcatecol (sustrato) durante 10 minutos,
inhibiendo la reaccion inmediatamente con una
solucion de &acido tricloroacético (TCA) a 10%.
Se determiné el cambio en densidad dptica por
espectrofotometria a 400 nm. Se cuantifico
proteina por el método de Bradford para cada
extracto analizado.

Resultados y discusién: Los parametros
fisicoquimicos como pH, °Brix, % de solidos
solubles, % de acido citrico y firmeza mostraron
mayor incremento en el testigo, siendo de menor
proporcién para 12°C y 6°C. Por el contrario, la
pérdida de peso fué menor en los mangos
almacenados a temperaturas de refrigeracion que
en el testigo. La actividad de la PPO que se
presentdé en el mesocarpio fué minima y se
consideré como nula para las tres temperaturas.
La actividad de la PPO en la cascara de los
mangos refrigerados fué mayor y se observo una
diferencia significativa respecto a testigo. Se
observé un incremento en la actividad de la PPO
en la céscara de los mangos almacenados a 6° C
a dia 16, siendo similar este comportamiento a
la temperatura de 12°C y en e mismo dia, pero
con una actividad menor. Después de 16 dias de
amacenamiento los mangos fueron llevados a
maduracion (25°C) donde se observd una
disminucion de la actividad de la enzima,
resultados similares fueron reportados por
Sanchez de Medinaet al., 1987.

Conclusiones. La actividad enzimética de la
PPO fué significativamente menor en los mangos
amacenados a 25°C (testigo). La mayor
actividad enzimética se presentd en a 6°C donde
el DF es més sévero; a 12°C la actividad es
menor donde se observo un menor DF.
Bibliografia: Brown, B.l.(1986). Temperature
management and chilling injury of tropical and
subtropical fruit. ActaHort 175: 339-342.

Sanchez de Medina L. et a., (1987). Changes in
polyfenoloxidasa, peroxidasa, catalasa and acid
phosphatasa activities for cherimoya fruit
(Annona cherimolia) during ripening in
controlled temperature and relative humiduty.
Revista-de-Agroquimica-y-Tecnologia de
Alimentos; 26(4): 529-538.



