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Introducción. A escala molecular se acepta que las bajas 
temperaturas provocan cambios en la estructura y 
ordenamiento molecular de los lípidos de la membrana, 
causando los síntomas del daño por frío. De acuerdo a varios 
autores (1, 2, 3) estos síntomas se inician cuando la 
temperatura del tejido desciende por debajo de una 
temperatura crítica particular que afecta la estructura celular 
y la función metabólica, de acuerdo a esta teoría,  se ha 
demostrado (4, 5) que existe una relación directa entre la 
sensibilidad de los tejidos a los daños por frío y el contenido 
de lípidos “saturados” C16:0 (ácido palmítico), C18:0 (ácido 
esteárico) y C16:1 trans (ácido trans-3-hexadecenoico, con 
propiedades físicas semejantes a los ácidos saturados) en 
fosfatidilglicerol de cloroplastos, encontrando menor 
porcentaje de estos compuestos en especies resistentes. 
Durante la maduración del fruto de papaya (Carica papaya 
L.), la proporción de ácidos grasos C16:0/C16:1 disminuye 
significativamente conforme aumenta el índice de 
maduración del fruto, situación similar ocurre con la relación 
C18:0/C18:3. En contraste, la pérdida de ácido linoleico 
durante este proceso se refleja en el incremento de la 
proporción C18:0/C18:2 (6). 
Debido a que no existía información al respecto, en este 
trabajo se evaluó el cambio en la composición de los ácidos 
grasos por efecto de la temperatura y su relación con la 
aparición de los síntomas de daño por frío en el fruto de 
papaya.  
 
Metodología. Se utilizaron frutos de papaya var. Maradol, 
de la Región de la Costa de Oaxaca, los cuales se dividieron 
en dos lotes, uno sirvió como testigo y el otro fue sujeto a un 
tratamiento hidrotérmico (49°C x 25 min), los frutos de 
ambos lotes se almacenaron a 25 y 7 °C por 12 días, 
tomando muestras al azar cada 4 días para el análisis de 
pérdida de peso, color, pérdida iónica y ácidos grasos (7).  
 
Resultados y Discusión. En los frutos sin tratamiento, 
almacenados a 7°C, la proporción de ácidos grasos 
insaturados a saturados fue ligeramente menor que en los 
frutos mantenidos a 25°C. Los ácidos grasos que presentaron 
mayor concentración, fueron C18:1, C18:3 y C16:0. El 
aumento en las cantidades relativas de ácidos grasos 
insaturados, ácido oleico y ácido α-linoleico en frutos de 
papaya puede explicar el incremento en la resistencia a las 
bajas temperaturas (7). Los frutos almacenados a 25°C 
muestran una concentración total de ácidos grasos 
insaturados mayor que los almacenados a 7°C, lo cual puede 

al mayor grado de madurez.  
 
Conclusiones. Los resultados indican que el tratamiento 
hidrotérmico favorece el aumento en la concentración total 
de ácidos grasos insaturados, provocando que disminuya la 
sensibilidad de los frutos de papaya al daño por frío. La baja 
temperatura de almacenamiento de papaya influye en la 
síntesis de ácidos grasos. La proporción de ácidos grasos 
insaturados y saturados fue ligeramente mayor en ambos 
casos, presentando mayor concentración los ácidos C18:1 y 
C18:3 en los primeros, y C16:0 en los segundos. 
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