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Introduccion. A escala molecular se acepta que las bgas
temperaturas provocan cambios en la estructura y
ordenamiento molecular de los lipidos de la membrana,
causando los sintomas del dafio por frio. De acuerdo avarios
autores (1, 2, 3) estos sintomas se inician cuando la
temperatura del tejido desciende por debagjo de una
temperatura critica particular que afecta la estructura celular
y la funcion metabdlica, de acuerdo a esta teoria, se ha
demostrado (4, 5) que existe una relacion directa entre la
sensibilidad de los tejidos a los dafios por frio y el contenido
de lipidos “saturados’ C16:0 (acido palmitico), C18:0 (écido
estedrico) y C16:1 trans (&cido trans-3-hexadecenoico, con
propiedades fisicas mejantes a los acidos saturados) en
fosfatidilglicerol de cloroplastos, encontrando menor
porcentgje de estos compuestos en especies resistentes.
Durante la maduracion del fruto de papaya (Carica papaya
L.), la proporcion de &cidos grasos C16:0/C16:1 disminuye
significativamente conforme aumenta € indice de
maduracion del fruto, situacion similar ocurre con la relacion
C18:0/C18:3. En contraste, la pérdida de acido linoleico
durante este proceso se reflgja en el incremento de la
proporcién C18:0/C18:2 (6).

Debido a que no existia informacion a respecto, en este
trabajo se evalud el cambio en la composicion de los acidos
grasos por efecto de la temperatura y su relaciéon con la
aparicion de los sintomas de dafio por frio en el fruto de

papaya.

Metodologia. Se utilizaron frutos de papaya var. Maradol,
de la Region de la Costa de Oaxaca, los cuales se dividieron
en dos lotes, uno sirvié como testigo y el otro fue sujeto aun
tratamiento hidrotérmico (49°C x 25 min), los frutos de
ambos lotes se almacenaron a 25 y 7 °C por 12 dias,
tomando muestras al azar cada 4 dias para el andlisis de
pérdida de peso, color, pérdidaionicay acidos grasos (7).

Resultados y Discusién. En los frutos sin tratamiento,
amacenados a 7°C, la proporcién de &cidos grasos
insaturados a saturados fue ligeramente menor que en los
frutos mantenidos a 25°C. L os &cidos grasos que presentaron
mayor concentracion, fueron C18:1, C18:3 y C16:0. El
aumento en las cantidades relativas de é&cidos grasos
insaturados, acido oleico y acido a-lindleico en frutos de
papaya puede explicar el incremento en la resistencia a las
bajas temperaturas (7). Los frutos amacenados a 25°C
muestran una concentracion total de &cidos grasos
insaturados mayor que los amacenados a 7°C, lo cual puede

a mayor grado de madurez.

Conclusiones. Los resultados indican que ¢ tratamiento
hidrotérmico favorece el aumento en la concentracion total
de é&cidos grasos insaturados, provocando que disminuya la
sensibilidad de los frutos de papaya al dafio por frio. La baja
temperatura de almacenamiento de papaya influye en la
sintesis de acidos grasos. La proporcion de acidos grasos
insaturados y saturados fue ligeramente mayor en ambos
casos, presentando mayor concentracién los acidos C18:1y
C18:3 enlosprimeros, y C16:0 en lossegundos.
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