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Introducción. El oscurecimiento, es uno de los problemas 
que se presenta durante el procesamiento de frutas y 
hortalizas, y ocasiona grandes pérdidas de calidad. Este 
fenómeno es propiciado en parte por reacciones enzimáticas, 
de la polifenoloxidasa (PPO)(4), El chicozapote (Achras 
sapota) es un árbol originario de las regiones tropicales de 
América, principalmente del sur de México(2). Es un fruto 
climatérico que llega rápidamente a su madurez comercial (6-8 
días) después del corte y alcanza en 1 ó 2 días la 
sobremaduración, que lo hace perecedero. Esto dificulta su 
conservación y comercialización. Por esta razón se ha 
iniciado la identificación y caracterización del sistema de la 
polifenoloxidasa en este fruto, donde la extración(1) la 
estabilidad y la actividad enzimática ante diferentes sustratos 
son los primeros estudios realizados a este respecto, todo 
esto con el objetivo de inhibir esta actividad y mantener las 
características organolépticas de este fruto por más tiempo. 
Metodología. Se utilizó chicozapote tipo gota de miel, al 
que se evaluó   la actividad enzimatica de la PPO el 
almacenamiento de la fruta entera y del extracto enzimatico 
crudo a -20 ºC, y se le determinó actividad enzimática y 
contenido proteico(3) durante 60 días. Conjuntamente se 
realizo un estudio del procedimiento de  de extracción para 
evaluar diferentes concentraciones de polivinilpirrolidona. 
Adicionalmente, en extracto  enzimatico crudo se evaluo la 
actividad con diferentes sustratos mono y difenolicos. 
Resultados y discusiones. Se observó que la actividad 
enzimática estuvo presente durante los 60 días, la 
concentración adecuada de polivinilpirrolidona para la 
extracción de la PPO fue de 3% y se determinó que la 
actividad de PPO fue principalmente para substratos 

difenólicos como la catequina, epicatequina y pirocatecol. 
estudios futuros se enfocarán sobre la determinación de 
dicha actividad in situ sobre geles nativos, y la 
caracterización de sus parámetros cinéticos. 
 
 
Extracción de PPO con diferentes % de PVP 
 
Conclusiones. La actividad de la PPO es estable a –20°C 
durante 60 días, presenta activdadd difenolica y una 
concenrtración de 3% de PVP es adecuada para su 
extracción. 
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