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RESUMEN 
 
     Se estudió la evolución de la maduración de frutos de zapote mamey después de su tratamiento con gas etileno a 50 y 176 µL L-1 por 24 horas a 
20 y 25º C. Todos los frutos presentaron el típico patrón climatérico de respiración y producción de etileno, cuyos valores máximos ocurrieron un 
día antes en la temperatura de 25 oC que a 20 oC. La aplicación de etileno exógeno afectó poco la velocidad de maduración pero mejoró la calidad 
de los frutos en el contenido de azúcares totales; el etileno tampoco afecto los cambios en firmeza, color (índice Tan-1 a/b), contenido de fenoles, ni 
las pérdidas de peso en relación al testigo. 
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SUMMARY 

 
     The maturation rate of mamey sapote was studied after treatment with ethylene gas at 50 and 176 µL L-1 for 24 h, at 20 and 25º C. All fruits 
presented the characteristic climateric pattern peak of respiration rate and ethylene production. There peaks occurred one day earlier at 25 oC than 
at 20 oC. Treatments with ethylene had little effect on the ripening rate but improved the fruit quality in total sugars content; ethylene did nof affect 
the changes in firmness, color (Tan-1 a/b index), phenols content, and weigth losses as compared with controls.  
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