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El (1-MCP), poderoso i^istrumento para estudiar
los cambios dura ►ite la maduració►i y co^iservaeión.

Respuesta a tratamientos de
etileno y 1-Metilciclopropeno
del albaricoque var. Mauricio

El etileno es la hormona que regula en gran
medida muchos de los procesos metabólicos
que tienen lugar durante la maduración y por ello
ha sido de gran interés su estudio y regulación.
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El albaricoque es un fru-

to climatérico, presentando un
alza importante de la produc-
ción de etileno y de la tasa

respiratoria cuando ^dcanza la
madurez, fenómeno yue se
produce en corto periodo de
tiempo (Fan et al., 2000), ha-
ciendo dc este fruto un pro-

ducto muy perecedero.

La inhibición de la
biosíntesis de etileno o el blo-
queo de su actividad fisiológi-
ca permiten retrasar los proce-
sos de maduración aumentan-
do la vida comercial útil del
fruto. EI I-metilciclopropeno
(1-MCP) es un poderoso ins-
trumento para estudiar los
cambios que se producen du-
rante la maduración y conser-
vación. El objetivv del pre-
sente trabajo fue evaluar la
respuestu del albaricoyue var.
Mauricio en estado semimu-
duro al tratamiento con un

inhibidor de la síntesis de

etileno, I-MCP, seguido de un
tratamiento continuo con eti-

leno, conservando los frutos a
temperatura ambiente durante

7 días. Para ello, sc formaron
seis lotes de frutos, uno de

ellos fue el control sin trata-
miento y los cinco restantes

se trataron con I-MCP a dosis
de 750 ppb; siendo, a conti-

nuaci6n, tratados con etileno
en dosis de 0; O,S; 1;5 y 25

pplll.
Se efectuó un seguimien-

to de la producción de etileno
y la tasa respiratoria, además
se analizaron los componentes
y enzimas que participan en la
ruta biosintética del etileno.
Se evaluó además su inciden-
cia sobre diversos parámetros
de calidad física-química y
sensorial del fruto.

EI I-MCP provocó un re-
traso en la maduración, en
comparación con los frutos
controL La concentrución de
ácido I-utninociclopropano -
I- carboxílico (ACC), precur-
sor del etileno, aumentó du-
rante la conservacibn, siendo
similar en todos los tratamien-
tos, sin embargo, fue de me-
nor magnitud en el caso de
los frutos tratados con I-MCP
y MCP +0,5 ppm de etileno
(Fig. IA). La acumulación de
las enzimas de la ruta de
biosíntesis del etileno, ACC
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oxidasa y ACC sintetasa fue-
ron retrasadas e inhibidas por
el I-MCP ( Dong et al..

2001 b; Mathooko et al., 2001;
Owino et al., 2002 y Shiomi
et al., 1999). Este hecho pue-
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se retrasó con una baja
significancia sólo un día res-
pecto de todos los tratamien-
tos con I-MCP y se redujo un
50% en frutos sólo tratados
con 1-MCP (Fan et al., 2000;
Dong et aL, 2002).

Todos los tratamientos
con I-MCP disminuyeron la
tasa respiratoria (Fig. 2A) y
la producción de etileno (Fig.
2B), pero la magnitud del
efecto fue dependiente de la
dosis de etileno aplicada con
posterioridad, manteniendo la
firmeza en un nivel superior
durante 5 días a 20°C (Fig.
2C), y la calidad sensorial du-

C rante los 7 días a 20°C, frente
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a los 3 días a 20°C de los fru-
tos control. No se vieron dife-
rencias significativas en el
contenido de azúcares totales
y la acidez valorable, sin em-
bargo, los frutos tratados con
1-MCP mostraron una menor
pérdida de peso con relación a
los demás tratamientos (Fig.
3).

Con respecto a la rever-
sibilidad de la acción del 1-
MCP, se ha podido apreciar
que el efecto de la aplicación
de etileno posterior a la apli-
cación de 1-MCP fue depen-
diente de la dosis sólo hasta
los 5 ppm, ya que para con-

de indicar una producción transformación a etileno ( Fan centraciones superiores no se
más reducida de ACC junto et al., 2000 y Chahine et aL, encontraron diferencias signi-
con una disminución de la 1999). El etileno climatérico ficativas. Basándonos en estos

resultados, podemos concluir
que el efecto de retraso y dis-

minucicín de la enlisión de

e[ileno e q todos los tratamien-
tos con I-MCP depende del
período de almacenamiento.

Este concepto es muy
importante de considerar a la
hora de planificar una distri-
bución y comercialización del
producto, ya que es vital co-
noccr tanto la producción de
etileno y la tasa respiratoria
que emite la fruta y conside-
rando además, que en ocasio-
nes se realizan envíos en los
que la rarga del contenedor es
variada, frutas u hortalizas
que tienen un comportamiento
fisiológico en particular y cu-
yas emisiones de etileno y
CO, son acumulativas entre
sí, pudiendo acelerar la senes-
cencia de los productos, sien-
do por ello necesario la utili-
ración de la refrigeración. En
este caso particular, el I-MCP
puede proteger los frutos de
albaricoyue cultivar Mauricio
frente a fuentes exógenas de
etileno hasta la dosis de Sppm
a 20°C (Blankenship y Dole,
?003).
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