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RESUMEN 
El objetivo de este estudio fue estudiar el efecto del 1-Metilciclopropeno (1-MCP) 

aplicado a dos temperaturas (5 y 20°C), en la tasa respiratoria, producción de etileno, 
firmeza, actividad de las enzimas poligalacturonasa, cx-celulasa y β-galactosidasa, pérdida 
de peso, color en pulpa y parámetros del sabor (pH, % acidez titulable y °Brix) de melón 
cantaloupe almacenados bajo condiciones de mercadeo (20°C y 90% HR). 

Frutos de la variedad Laredo (SEMINIS Co.), calidad exportación fueron obtenidos 
de un empaque comercial de Hermosillo Sonora. Estos fueron trasladados por vía aérea a los 
laboratorios del CIAD, Unidad Culiacán el mismo día de la cosecha, donde se les aplicó los 
tratamientos de 0, 600 y 900 ppb de 1-MCP a 5 y 20°C por 12 horas. 

Los resultados revelan diferencias significativas entre algunos tratamientos en la 
producción de etileno, firmeza de la pulpa, actividad de las enzimas poligalacturonasa, cx-
celulasa, β-galactosidasa, pérdida de peso, color en pulpa, pH, acidez titulable y sólidos 
solubles totales. 

En la producción de etileno, los frutos tratados con ambas dosis de 1-MCP 
mostraron valores inferiores a los frutos testigo, no encontrándose diferencias entre utilizar 
600 y/o 900 ppb. La tasa respiratoria no se vio afectada por las dosis utilizadas de 1-MCP. 

La variable de firmeza se mantuvo por encima del límite mínimo para una buena 
comercialización (31 N) para los frutos que fueron tratados  con 1-MCP durante todo el 
estudio, no mostrando diferencias entre las dosis de 600 y 900 ppb. La temperatura de 
refrigeración a 5°C resultó ser importante, ya que mantiene valores más altos de firmeza en 
comparación con los frutos testigo a 20°C durante todo el estudio.
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La actividad de las cnzinrns poligalactU1'01rnsa y jl,,galadosidusa se vio 11f0ctadn 
por el efecto de las tempcn1turas de :1l1m1ce1wmknto y l;:is dosis uplkadas ck 1 .. M('P, 
donde se. observó que las conccntradrmcs utilizadns (600 y 900 ppb) logrnrnn 111ar1tencr 
11na u.clividad cnz.im:ltka. menor c1.111ndo fueron comp11n1das con los f rutos testigos, el 
mismo efücto ocuiTió con la l.empcn1tt11'a de almacenamicmo, cnc,ontrúndos,\ una menor 
actividad cuando los frutos se almacenaron a 5''C por 6 días, Por otro lado, se ,\ncontró 
que la act.ividad de la c11z,í1n:1 poligal:.1(1turcmasa y fl"galactosidasa tfoncn una lilcrtc 
relación con la pérdida d(: firmeza en los frutos de melón, sin embm'go la act.ividad de la 
enzima Cx"cclulasa no se vio :1fi::cü1da por ninguno de los trntamicntos. 

Los frutos tmtados con I "IvlCP muntuvi,:ron un porcentaje menor al 5% de 
pérdida de ugua u lo largo del tiempo de evaluación, valor que indica la upurkión de los 
primeros slntomas de marchítmniont.o, donde los frutos testigo sobrepustiron este w1.lo1·, 
además, lti temperatura de refrigeración mantknc los melones por ddn1jo d d  51/1,, en 
pérdida de peso para todos los tratamic:ntos. 

La aplicación de l"MCP no ctfoctó las val'i¡1bles rnl1icionadas con el sabor: pH, '½, 
ltcide1, t.itulablc y contenido de sólidos solubles totales, como tampoco el desarrollo del 
color de la pulpa se vio afectado por el uso i:k J .. MCP, 




























































































































































































































































































