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RESUMEN

La ciruela amarilla mexicana (Spondias purpurea L.) es un fruto altamente perecedero que se comercializa principalmente en fresco en mercados cercanos
a suzona de produccion. Debido a su corta vida de anaquel (1 a 3 d al ambiente) y al nulo uso de refrigeracion por falta de infraestructura, se pierde hasta 40
% de la produccién. Aqui se evaluo el efecto del 1-Metilciclopropeno (1-MCP) sobre la vida de anaquel y calidad de frutos de ciruela mexicana fenotipo ama-
rillo almacenados en condiciones de simulacion de mercadeo. Se recolectaron frutos en dos estados de madurez (sazon y tres cuartos) en un huerto ubicado
en El Venado, Mpio. de Ruiz, Nayarit, México. Los frutos fueron lavados con agua corriente, secados al ambiente y seleccionados por sanidad, uniformidad
de tamaiio y color; se eliminaron los frutos deformes, con dafios mecanicos o de plagas y enfermedades. El 1-MCP se aplicé en dosis de 100, 200 6 300 nL
L' por 12 h a temperatura ambiente, en camaras experimentales herméticas de 0.512 m®, mas un testigo sin 1-MCP; los frutos se almacenaron luego bajo
simulacion de mercadeo (22 + 2 °C; 70 + 10 % HR) hasta por 9 d. Las variables medidas en los frutos fueron: velocidad de respiracion, pérdida de peso, color
externo, firmeza y solidos solubles totales. El1 1-MCP en dosis de 100, 200 6 300 nL L' alargé la vida util de los frutos de ciruela mexicana fenotipo amarillo
hasta por 3 d adicionales con respecto al testigo, para alcanzar asi 9 y 7 d de vida de anaquel en frutos sazones y tres cuartos, respectivamente. E1 1-MCP
disminuyd la respiracion y la pérdida de peso de frutos sazones, pero no de frutos en tres cuartos de maduracion, retraso el desarrollo del color externo y
mantuvo firmeza del fruto, sin afectar su contenido de sdlidos solubles totales.
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SUMMARY

Mexican yellow plum (Spondias purpurea L.) is a highly perishable fruit which is mainly sold mostly as a fresh fruit in regional markets. Because of its
short shelf life of only 1 to 3 d at ambient temperature and the lack of refrigeration for postharvest store, ca. 40 % of the production is lost. In this study the
effect of 1-Methylcyclopropene (1-MCP) on shelf life and quality of Mexican plum yellow phenotype stored under market simulation was evaluated. Ripe
and % ripe fruits were collected from a commercial orchard located in El Venado, Ruiz County, Nayarit State, México. Fruits were washed with tap water,
dried, and selected for healthy and uniformity according to size and color, removing unhealthy and damaged fruits. 1-MCP was applied at 100, 200 or 300
nL L for 12 h at ambient temperature inside sealed experimental chambers of 0.512 m’ keeping an untreated control. After the 1-MCP application, fruits
were stored simulating market conditions (22 + 2 °C; 70 + 10 % RH) up to 9 d. The variables measured in the fruits were: respiration rate, weight loss, ex-
ternal color, firmness and total soluble solids. 1-MCP at rates of 100, 200 or 300 nL L were able to extend shelf life and to maintain the quality of Mexican
plum yellow phenotype fruits up to 3 additional days compared to the control, thus achieving 9 and 7 d of shelf life for ripe and % ripe fruits, respectively.
1-MCP decreased the respiration rate and the weight loss of ripe fruits, but not in % ripe fruits. 1-MCP delayed also the development of external color and
maintained fruit firmness, without affecting its total soluble solids content.
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