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RESUMEN
Principalmente por su naturaleza climatérica, en guanabana (Annona muricata L., Annona-
ceae) existen pérdidas de 60% de la produccion durante la comercializacion. El objetivo de
este trabajo fue evaluar el efecto poscosecha de la aplicacién precosecha de una solucién
acuosa de 1.6 mM de resveratrol (RVS) y 1.0 mM de 6-bencil amino purina (BAP), en frutos
de guanabana del Soconusco, Chiapas, México. Se efectuo la aplicacién de RVS y BAP o
de agua corriente, como control, a frutos de 12 arboles, 10 dias antes de cosecha. Una vez
cosechados, dichos frutos se almacenaron a 18 °C + 2, y se evalud color, firmeza, contenido
de compuestos fenodlicos y porcentaje de solidos solubles totales. Los frutos tratados con
RVS y BAP duraron 3 dias mas en almacenamiento que los frutos control. Ademas, a 5
dias de almacenamiento, los frutos tratados con RVS y BAP conservaron 70% de firmeza
inicial de cosecha, mientras que los frutos control sélo mantuvieron 30%. La mayoria de
los parametros de color mostraron diferencias significativas entre tratamientos a los 5y 8
dias de almacenamiento: menor cambio de color verde y menor aparicién de color marrén
en la cascara de los frutos a los que se aplicé RVS y BAP.
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ABSTRACT

Mainly due to its climacteric behavior, soursop fruit (Annona muricata L., Annonaceae)
loss in fruit production is nearly 60% during marketing. The objective of the present work
was to evaluate the postharvest effect of preharvest application of an aqueous solution of
1.6 mM resveratrol (RVS) and 1.0 mM 6-benzyl amino purine (BAP), in soursop fruits from
Soconusco, Chiapas, Mexico. RVS and BAP or tap water as control were applied to fruits
of 12 soursop trees, 10 days before harvest. Then, those fruits were harvested and storage
at 18 °C =2 and kinetic of color, peel firmness, the content of phenolic compounds, and the
percentage of total soluble solids were evaluated. Fruits treated with RVS and BAP pre-
sented 3 days more of storage period in relation to control. Moreover, at day 5 of storage,
the soursop fruit treated with RVS and BAP conserved 70% of initial firmness at harvest,
whereas control fruit preserved only 30%. Generally, color parameters showed differences
between treatments at 5 and 8 days in storage; it suggests less change in initial peel green
color and reduced peel browning by the effect of RVS and BAP application.
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INTRODUCCION

El guandbano (Annona muricata L., Annonaceae) es un
frutal originario de las regiones tropicales de América
del Sur. Se desarrolla en varios paises del Caribe, Cen-
troamérica, Sudamérica, sureste de China, Australia,
Africa occidental e Islas del Pacifico (Cuadros 2008).
Meéxico es el mayor productor de esta fruta, dicha
produccién ocurre en Nayarit, Colima, Veracruz y
Guerrero (Evangelista-Lozano et al. 2003; Sao José et
al. 2014; SADER 2020).

El fruto es de forma irregular, presenta residuos
estilares espiniformes, lo cual hace dificil su ma-
nipulacion y predispone dafios mecdnicos en la
poscosecha (Ploetz 2003). Los factores previos, mas
la presencia de enfermedades poscosecha, generan
pérdidas de hasta 60% de la producciéon (Espinosa
et al. 2013), lo cual limita su distribucion y comer-
cializacién en fresco. Por su naturaleza climatérica,
durante la etapa de maduraciéon de la guanabana
se presentan ciclos de respiracion y produccion de
etileno, con maximos entre 100 y 350 ml kg* h' de
CO,, asi como 250 y 350 ml kg h' de etileno (Worrell
et al. 1994), lo que reduce la vida de anaquel, la cual
es de maximo 9 dias, aproximadamente (Pareek et al.
2011). En el almacenamiento ocurren cambios fisicos,
quimicos y bioquimicos que provocan el deterioro
de la calidad; principalmente, oscurecimiento,
ablandamiento y ruptura de la cascara, aspectos que
favorecen el ataque de hongos (Ploetz 2003).

Actualmente, las  tecnologias  poscosecha
disponibles para guanabana son capaces de mantener
la vida de anaquel por aproximadamente 9 dias. La
cadena de frio es una alternativa para la conservacion
de productos frescos; sin embargo, la guanabana
es susceptible a dafios por frio cuando se somete a
temperaturas inferiores a 15 °C (Reginato y Lizana
1980). Castillo-Animas et al. (2005) reportan que
con la aplicacién de ceras no se evito el dano por
frio en guanabanas cosechadas en dos estados de
madurez y almacenadas a temperaturas menores de
18 °C. Por otro lado, Lima et al. (2010) mencionan
que la aplicacion de 200 nL L de 1-MCP a frutos de
guanabana y almacenados a 15 °C no prolongé la
vida de anaquel por mas de 8 dias. Sin embargo, el
uso de ceras en combinacion con 1-MCP ha reducido
la pérdida de firmeza y aumentado el porcentaje de
solidos solubles totales (SST) (Lima y Alves 2011).
Tovar-Gomez et al. (2011) indicaron que la aplicacion
de emulsiones de cera de carnauba tipo III, carnauba
con aceites siliconados y candelilla en combinacion
con 1-MCP aplicado en guanabanas, disminuyeron
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la pérdida de peso, alcanzando la madurez or-
ganoléptica a los 15 dias de almacenamiento. Por su
parte, Moreno-Hernandez et al. (2014) mencionan
que la combinacion de 1-MCP con emulsiones de
candelilla mantuvo la calidad nutricional y horticola
de la guandbana de 14 a 15 dias en almacenamiento a
16 °C.

Por otra parte, como alternativa para mejorar la
vida poscosecha de frutos de la familia anonacea,
se ha empleado la aplicacién de hormonas y bio-
reguladores vegetales. La 6-bencil amino purina
(BAP) esta involucrada en el control y regulacion
de la maduracién de frutos (Giovannoni 2001),
al reducir la tasa de degradacion de pigmentos y
proteinas fotosintéticas y mantener el equilibrio
hidrico de tejidos vegetales (Costa et al. 2005; Zava-
leta-Mancera et al. 2007). Por ejemplo, en poscosecha
de brocoli (Brassica oleracea L.), la BAP disminuyd
la tasa de respiracion y retras6é el amarillamiento
de la inflorescencia (Zhu et al. 2004; Zaicovski et
al. 2008). La aplicacion de esta hormona también
mantuvo el contenido de clorofila y evitd la des-
hidratacion en la cascara durante la maduracion de
platano (Musa x paradisiaca L.) (Aghofack-Nguezemi
y Manka’abiengwa 2012).

El resveratrol (RVS) es una fitoalexina y constituye
uno delos 300 salvestroles de las plantas. Su aplicacion
precosecha o poscosecha incrementa la calidad
sensorial, la vida de almacenamiento y la calidad
nutricional en frutos de manzana (Malus comunis L.),
aguacate (Persea americana Mill.), tomate (Solanum ly-
copersicum L.), pimiento (Capsicum annuum L.), fresa
(Fragaria vesca L.) y uva (Vitis vinifera L.) (Jiménez
et al. 2005). En mandarina (Citrus reticulata Blanco),
el RVS conservo el color de la cascara durante 12
semanas a 10 °C (Cherukuri, 2007). Morales et al.
(2014) indicaron que la aplicacién de RVS entre 8 y
15 dias previos a la cosecha de frutos de chirimoya
(Annona cherimola Mill.) 'Fino de Jete' y 'Bronceada'
redujo la tasa de ablandamiento durante 15 dias de al-
macenamiento. Franco-Mora et al. (2015) observaron
que frutos de chirimoya tratados en precosecha de
manera simultanea con RVS y BAP disminuyeron su
tasa de cambio de color y pérdida de firmeza de pulpa
y peso de fruto en comparaciéon con frutos control
durante 15 dias. Por los antecedentes indicados, el
objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de la
aplicacion en precosecha de una solucion acuosa de
1.6 mM de resveratrol y 1.0 mM de 6-bencil amino
purina sobre la tasa de pérdida de firmeza y cambio
de color durante el almacenamiento poscosecha de
guandbana.
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MATERIALES Y METODOS

El sitio experimental, huerta comercial, se ubico en
la finca “La Libertad” (15° 5' 12" N, 92° 15' 7" O, 800
msnm), ejido 26 de Octubre, municipio de Tapachula,
Chiapas, México. Se emplearon los frutos de 12 arboles
de guandabano, y los tratamientos se aplicaron solo a
los frutos que, por su apariencia visual —determinada
por el productor—, serian cosechados 10 dias después
dela aplicacion. Previo ala aplicacion, los frutos que se
tratarian se marcaron consecutivamente, para aplicar
bioreguladores o agua. La solucion de bioreguladores
se llevo a cabo como lo indican Salomon-Castafo et
al. (2020): en agua corriente se disolvio 1.6 mM de
RVS (Laboratorios Lemi) y 1.0 mM de BAP (SIGMA).
Dicha solucion, o el agua corriente, se aplicd con una
brocha a los frutos, cubriendo toda su superficie de
acuerdo con la marcacion descrita previamente.
Durante la aplicacion se colocd una franela para evitar
escurrimiento de la solucién en frutos adyacentes.

Después de 10 dias de haberse efectuado la
aplicacion, solo se cosecharon frutos cuyo indice de
corte —basados en la experiencia del productor—,
implicando tonalidad de la cdscara y la pérdida
de rigidez de los rudimentos estilares, fueran
homogéneos en la maduracion de cosecha. Para
cada tratamiento se manejaron 30 frutos, los cuales
se trasladaron al Laboratorio de Poscosecha de la
Facultad de Ciencias Agricolas de la Universidad
Auténoma de Chiapas. Los frutos fueron
almacenados a 18 °C, por 1, 5, 8 y 11 dias después
de la cosecha (DDC), y se registraron color, peso,
firmeza y porcentaje de solidos solubles totales (SST).
Una porcion de pulpa de los frutos empleados se
conservo a -20 °Cy, posteriormente, dichas muestras
se trasladaron al Laboratorio de Horticultura de la
Facultad de Ciencias Agricolas de la Universidad
Autonoma del Estado de México, donde se determind
el contenido de compuestos fenodlicos. Para cada uno
de los muestreos se emplearon siete repeticiones por
tratamiento, un fruto por repeticion.

FIRMEZA DE LA CASCARA

La firmeza de cascara se evalud con un texturémetro
Chatillon DFE-050 (Ametek, EUA), equipado con
un puntal conico de 0.7 cm de didmetro, con una
penetracion de 5 mm de profundidad a 5 mm/s en
3 diferentes puntos de la superficie de los frutos; los
resultados se reportaron en Newtons (N). El fin del
almacenamiento respectivo se determiné cuando el
resultado era igual o menor a 5 N.
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Se determind sobre la cdscara del fruto con un es-
pectrofotometro Ci60 (X-rite, EUA), programado
con tres disparos por fruto en diferentes lugares de
la cascara. Los valores reportados son en escala de
CIELab (L, a* b*, c y h). El indice de color (IC) fue
calculado con la siguiente féormula: [(a*x1000)/ (Lx
b*)] (Garcia et al. 2011).

SOLIDOS SOLUBLES TOTALES

Cada fruto se dividio en tres secciones, de manera
longitudinal, y de cada una de ellas se tomo pulpa sin
semilla, y se incorporaron 3 gotas de jugo de manera
directa al lector del refractometro 300034 (Sper SCi.,
EUA). La media de las tres mediciones por fruto se
tomo como el resultado de cada fruto, y se expresé
en grados brix (°Bx).

COMPUESTOS FENOLICOS

Se pesaron 2 g de pulpa de guandbana y se maceraron
completamente con 40 ml de etanol a 80%. Dicha
solucion fue sometida a bafio maria por 5 minutos;
luego, se dejo enfriar a temperatura ambiente, se
filtré y se guardo en botellas de plastico de 15 ml,
para almacenarse a -20°C, por no mas de 48 h. Para la
determinacion de los compuestos fendlicos, se utilizé
el método de Folin-Ciocalteu descrito por Waterman
y Mole (1994). Los resultados fueron expresados
en miligramos de equivalentes de acido tanico por
gramo de peso fresco (mg EAT g PF).

ANALISIS ESTADISTICO

Los resultados se analizaron con un disefio com-
pletamente al azar y se compararon los tratamientos
con la prueba t de student a un nivel de significancia
de p < 0.05 en el software SPSS (Statistical Package
Social Science), version 2012, y las graficas se
elaboraron con el paquete Sigma Plot 2010 (Systat,
2012).

RESULTADOS Y DISCUSION
PERIODO DE ALMACENAMIENTO

Los frutos tratados con RVS y BAP tuvieron tres dias
mas de almacenamiento (11 dias), en relacion con los
frutos control (8 dias) (Figura 1), resultados similares
a los observados por Salomon-Castano et al. (2020)
al aplicar, 15 dias antes de la cosecha de chirimoya
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"Bays", los bioreguladores RVS y BAP. El aumento de
la vida poscosecha y el mantenimiento de la calidad del
productoesunamaneradecontribuiraladisponibilidad
de los alimentos sin necesidad de incrementar la
produccion en campo (Kusumaningrum et al. 2015), lo
cual disminuye el desperdicio de productos fruticolas.
Entre los métodos inocuos para incrementar la vida
poscosecha de guandbana se encuentra la aplicacion
de 1-MCP (Montalvo et al. 2014); en este sentido, la
aplicacion de RVS y BAP también es inocua, y agrega
la facilidad de aplicacidn, ya que puede efectuarse con
mochila aspersora en el huerto previo a la cosecha (Sa-
lomon-Castafio et al. 2020). A diferencia de los trabajos
de Morales et al. (2014 y 2016) y Franco-Mora et al.
(2015), en este experimento, la fuente de RVS no fue
reactivo puro, sino una fuente disponible en farmacias
comerciales.

FirMEZA

Con la aplicacién simultdnea de RVS y BAP, a los dias
5y 8 de almacenamiento, la firmeza de cascara fue
mayor (p < 0.05) que en los frutos control. Por otro
lado, al dia 5 después de cosecha, los frutos control
disminuyeron 70% de la firmeza inicial, mientras que
los tratados con RVS y BAP mostraron pérdida de 30%.
Sin embargo, a los 8 dias de almacenamiento y con la
continua tendencia decreciente de la firmeza en los
frutos de ambos tratamientos, la pérdida de firmeza
fue de 90% para el control y 87% para los tratados con
los biorreguladores (Figura 1). Resultados similares
son reportados por Espinosa et al. (2013), en frutos de
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guandbana tratada con 1-MCP, quienes presentaron
alrededor de 100 N de diferencia con el control
al dia 5 y 6 de almacenamiento, pero a partir del
séptimo dia y hasta terminar su vida poscosecha ya
no hubo diferencia estadistica. Ademas, de acuerdo
con Marquez et al. (2012) y Espinosa et al. (2013), al
final del almacenamiento de guanabana se observan
valores de firmeza de pulpa cercanos a 5 N.

En guandbana se ha determinado que el rdpido
ablandamiento de los frutos durante la maduracién
coincide con la mayor actividad de la amilasa, pectin-
metilesterasa, poligalacturonasa y la $-galactosidasa
de la pared celular (Lima et al. 2006). En este sentido,
la reduccion en la tasa de ablandamiento de pulpa en
2 cultivares de chirimoya, por la aplicaciéon precosecha
de RVS y BAP, se atribuy6 a la disminuciéon de la
actividad de la f-galactosidasa y al retraso de la
actividad de la poligalacturonasa en relacion con
los frutos control, de tal manera que la aplicacion
conserva la integridad de las células (Franco-Mora
et al. 2015). Por otro lado, de manera particular, el
RVS esta relacionado con la lignificacion de la pared
celular (Van Buren 1986; Morales et al. 2016). Los
conocimientos previos generados en poscosecha de
anondceas conlaaplicacion de RVSy BAP, contribuyen
a explicar el menor ablandamiento observado en
cascara de guandbana del Soconusco, Chiapas.
Limitar o retrasar el ablandamiento de la guanabana
en poscosecha puede aumentar la posibilidad de su
manejo, transporte y comercializacion, reduciendo
los altos porcentajes de pérdida econdmica durante la
etapa poscosecha de este fruto (Espinosa et al. 2013).

120 -

100 -

80 -

60 -

Firmeza (N)

40 -

20 -

-@- CONTROL
-+ RVSyBAP

6 8 10 12

Dias de almacenamiento

Figura 1. Firmeza de la cascara de guanabana tratada con resveratrol y 6-bencil amino purina. Los datos son la media de 7
observaciones * error estandar. NS, no significativo; * significativo con la prueba t de student a 0.05; ** significativo con la

prueba t de student a 0.01.
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Luminosipap L)

A los 8 dias de almacenamiento, la luminosidad
de la céscara de guandbana fue diferente (p < 0.05)
entre tratamientos; los frutos tratados con RVS y
BAP redujeron 5% su valor inicial, mientras que los
frutos control descendieron 8% del valor presentado
al inicio del almacenamiento (Cuadro 1). Marquez
(2009) menciona que dicha pérdida de luminosidad
se relaciona con la sobremadurez e inicio de la
senescencia, asi como el oscurecimiento de la cascara.

A>(-

Parael parametro de color a*, alos 5y 8 dias después de
cosecha, se presentd diferencia significativa (p <0.05),
pero, cada dia, uno de los dos tratamientos tuvo el
mayor valor (Cuadro 1). Al dia 8 de almacenamiento,
los frutos control se acercaron mas, en relacién con
los frutos tratados con RVS y BAP, al cero, lo cual

significa mayor pérdida del color verde de la cascara.
En tal sentido, se aprecia que los frutos tratados con
RVS y BAP tuvieron estabilidad en este parametro del
color después del dia 5 de cosecha. Esta estabilidad
es importante, ya que, como indicé Marquez (2009),
generalmente, los frutos de guandbana al final de su
periodo poscosecha alcanzan valores positivos del
factor a*, lo que indica degradacion del pigmento
verde. De la misma manera, la aplicaciéon de BAP y
RVSredujo la degradacion de color verde en la cascara
de chirimoya 'Fino de Jete' y 'Ruth' (Franco-Mora et
al. 2015). En este sentido, se ha sugerido que BAP es
el responsable de esta accidn, ya que, previamente,
RVS aplicado de manera tinica no habia mantenido
la tonalidad verde de la cascara de chirimoya
(Morales et al. 2014). Complementando esta idea, en
la cascara de banano, la aplicacion de BAP redujo la
pérdida de clorofila al disminuir la actividad de la
clorofilasa (Yang et al. 2009; Aghofack-Nguezemi y
Manka’abiengwa 2012).

Cuadro 1. Parametros e indice de color en cascara de guanabana tratada con resveratrol y 6-bencil amino purina.

Dia1l Dia5 Dia 8 Dia 11

Control RVS Control RVS Control RVS Control RVS

BAP BAP BAP BAP

L 40.7 40.6 NS 40.4 40.3 NS 37.6 38.4 * NA 38.3
a* -11.4 -12.4 NS -10.4 -9.8 * -7.0 -9.8 ** NA 9.1
C 20.1 21.6 NS 19.5 18.9 * 15.4 18.9 ** NA 18.0
h 110.1 110.0 NS 106.0 109.5 ** 105.0 109.2 * NA 106.6
IC -19.3 -20.4 NS -17.3 -19.4 ** -15.5 -18.9 * NA -17.4

Los datos son la media de 7 frutos, tres lecturas por fruto. NS, no significativo, * significativo al 0.05; ** significativo al 0.01 con la prueba t de student. NA: sin datos.

C (croMA)

Existio pérdidadecromaticidadenambostratamientos,
pero solo ocurrio hasta el dia 5 de almacenamiento en
los frutos tratados con RVS y BAP, aunque fue mayor
(13%) que el observado en los frutos control (3%). Al
dia 8 de almacenamiento, en el control disminuyd
23% con respecto al valor de cosecha, mientras que
en los frutos tratados con RVS-BAP fue estable desde
el dia 5. Al dia 11 de almacenamiento, en los frutos
tratados con RVS-BAP se registré disminucion total
de 16.8% con respecto al valor inicial. Lima et al.
(2003) mencionan que, en guanabana, la disminucion
en los valores de los pardmetros de color, entre ellos
cromaticidad, puede ser atribuida a la degradaciéon
de la clorofila por accidn enzimatica; en este sentido,
para este trabajo se sugiere una accioén antagonista a la
clorofilasa por parte de los biorreguladores aplicados
(Aghofack-Nguezemi y Manka’abiengwa 2012).

Salomon-Castario et al.

Hue &

Los valores para hue (110-116) de la guandbana del
Soconusco, Chiapas, estan por debajo de los reportados
para Nayarit, 151.7-164.9 (Jiménez-Zurita et al. 2016) y
Malasia, 123-110 (Siang et al. 2019), pero son similares a
los reportados en Morelos, 110 (Evangelista-Lozano et
al. 2003). Diferencias en los pardmetros de color pueden
deberse a los diferentes materiales evaluados y a las
condiciones edafoclimaticas bajo las cuales se desarrolla
el fruto. Para este trabajo, el efecto de RVS y BAP en la
cascara también fue observado sobre la variable h; a los
dias 5 y 8 de almacenamiento poscosecha, los frutos
control disminuyeron sus valores, mientras que los
frutos con RVS-BAP practicamente los mantuvieron.
Aunque se reportd menor pérdida de valor para h en
la cascara de guanabana por efecto del 1-MCP (Siang
et al. 2019), en este trabajo, la estabilidad de este valor
por efecto de RVS-BAP es de importancia, ya que la

ACTA AGRICOLA Y PECUARIA, 6: E0061005



pérdida de color verde de la cascara es uno de los
cambios visibles y notorios de la maduracion de
guandbana como consecuencia de la degradacion de
la clorofila y la descomposicion del cloroplasto que
libera polifenol oxidasas, lo que provoca la oxidacion
y polimerizacion de los fenoles (Paull et al. 1983).

InpICE DE coLor dC)

En los frutos control, a medida que avanza el proceso
de maduracion, se incrementd el indice de color.
Sin embargo, en los frutos tratados con RVS y BAP,
dicho indice se mantuvo los primeros 8 dias de alma-
cenamiento, y, aunque a 11 dias de almacenamiento
aumentod, no alcanzo los niveles de los frutos control.
De acuerdo con la escala de indice de color de Vignoni
et al. (2006), los resultados observados en el alma-
cenamiento poscosecha clasifican a los frutos control

Firmeza y color poscosecha en guandbana

control aumentaron su nivel de fenoles, regresando
practicamente a su nivel del corte, los frutos tratados
con RVS-BAP mantuvieron los niveles del dia 5,
durante los dias 8 y 11 de almacenamiento (Figura 2).
La concentracion de los compuestos fenolicos depende
de factores como cultivar, estacionalidad, condiciones
vegetativas (especialmente el contenido de nutrimentos
y la intensidad de la energia solar), estado de salud y
madurez de la fruta, procesos de lignificacion o des-
lignificacion de las paredes celulares (Julian 2009);
ademas, se ha sugerido que las diferencias en los pro-
cedimientos de extraccion influyen en los resultados
(Siang et al. 2019).

Para este trabajo, la mayor concentracion fenélica en
frutos control, a 8 dias de almacenamiento, coincide con
su ultimo dia de anaquel y corresponde a los menores
valores de ICy L, sugiriendo su relaciéon con cambios de
color en la cascara, posiblemente por oxidacién (Paull
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Figura 2. Contenido de compuestos fendlicos en poscosecha de frutos de guanabana tratados con resveratrol y 6-bencil amino
purina. NS, no significativo; * significativo con la prueba t de student a 0.05. Los datos son la media de 7 observaciones * error

estandar.

en “verde profundo” al inicio, para finalizar en “verde
amarillento” (valores de IC de -20 a -2), mientras que
el uso de RVS y BAP conservo el color verde inicial de
las guandbanas, manteniendo este criterio de calidad.

COMPUESTOS FENOLICOS

Al dia 5 de almacenamiento hubo disminucién
del contenido de compuestos fenodlicos, en ambos
tratamientos, y, posteriormente, aumento en diferente
proporcion, lo cual genero diferencia estadistica a los
8 dias de almacenamiento. Mientras que los frutos

ACTA AGRICOLA Y PECUARIA, 6: E0061005

et al. 1983). Siang et al. (2019) observaron diferentes
comportamientos en la cinética del contenido de
compuestos fendlicos en guanabana tratada con 4 dosis
de 1-MCP. Dichos autores indicaron que, en el control,
la reduccion del contenido de estos compuestos se
relaciona con el término de la madurez completa.

PORCENTAJE DE SOLIDOS SOLUBLES TOTALES (SST)
Para el porcentaje de SST, la aplicacion precosecha de

RVS y BAP no gener? diferencia estadistica (p <0.05) con
respecto al control al momento del corte (Figura 3).
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Figura 3. Concentracion de sélidos solubles totales en poscosecha de frutos de guanabana con aplicacién de resveratrol y
6-bencil amino purina. NS, no significativo; * significativo con la prueba t de student a 0.05; ** significativo con la prueba t de
student a 0.01. Los datos son la media de 7 observaciones * error estandar.

Sinembargo, para los dias 5y 8 de almacenamiento, los
frutos control presentaron mayor (p < 0.05) porcentaje
de SST que los frutos tratados con RVS y BAP. Al final
de 11 dias de almacenamiento, los frutos tratados
con RVS y BAP no alcanzaron 16°Brix, contenido que
se presentd a los 8 dias de almacenamiento en los
frutos control. Morales et al. (2016) indicaron que la
aplicacion tnica de RVS limito la pérdida de firmeza
de cédscara y pulpa en chirimoya 'Fino de Jete', pero
no influyo en el porcentaje de SST. En el caso de las
guandbanas de este trabajo, la menor pérdida de
color si estuvo acompanada con menor acumulacion
de SST, lo cual puede indicar menor metabolismo de
maduracién y senescencia en los frutos tratados con
RVS y BAP en relacién con los frutos control (Mar-
tinez-Gonzalez et al. 2017). Por su parte, Siang et
al. (2019) indicaron que menor tasa de respiracion
y produccion de etileno no se relaciond con menor
porcentaje de SST en guandabanas tratadas con 1-MCP.

CONCLUSIONES

La aplicacién, 10 dias antes de la cosecha, de una
solucion de 1.6 mM de resveratrol y 1.0 mM de
6-bencil amino purina a frutos de guanabana aumenté
la vida de anaquel, a 18 °C, por 3 dias, en relacién con
frutos control. Esta combinacién de biorreguladores
vegetales redujo la pérdida de firmeza de la cascara,
los cambios en parametros e indice de color y la
acumulacion de sélidos solubles totales.

Salomon-Castario et al.
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