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INTRODUCCION

I Los frutos carnosos son componentes importantes de la dieta humana y su calidad esta determinada por diversos metabolitos, como aztcares, acidos

| organicos y pigmentos. El duraznero (Prunus persica (L.) Batsch) es un fruto climatérico y altamente perecedero, por lo que el almacenamiento a bajas

I temperaturas es indispensable para prolongar su vida comercial.

| Sin embargo, la conservacion en frio puede provocar dafio por frio (“chilling injury”, Cl), cuyos sintomas se manifiestan principalmente durante la maduracién
I posterior al almacenamiento e incluyen harinosidad, pardeamiento y enrojecimiento de la pulpa. La incidencia del Cl depende de las condiciones de

| almacenamiento y de la variedad, existiendo variedades con diferente susceptibilidad.
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| Evaluar la respuesta del metabolismo I
| antioxidante en tres variedades de durazno |
| con diferente susceptibilidad al dafno por frio: I
I Flordaking (FD, sensible), Red Globe (RG, I
|
|
|
|
|

rFrutos cosechados en madurez fisioldgica (Cosecha, C) se sometieron a tres tratamientos postcosecha:

I maduracion a 20 °C durante 4 dias (MO), almacenamiento a O °C por 21 dias (R21), y almacenamiento a O

| °C por 21 dias seguido de maduracion a 20 °C (R21+MO). Los extractos enzimaticos y medidas de actividad
Ise realizaron de acuerdo a Monti y col. (2019). Mediante espectrofotometria se determinaron las

| actividades de catalasa (CAT) y peroxidasa (POD), asi como el contenido de fenoles totales, flavonoides y

| antocianinas en muestras de mesocarpio. Las actividades de ascorbato peroxidasa (APX) y superdxido

| dismutasa (SOD) se midieron en geles nativos de poliacrilamida seguidos de andlisis densitométrico. Las

I comparaciones estadisticas se realizaron mediante la prueba t de Student para muestras independientes.

| resistente) y Elegant Lady (EL, resistente).
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Figura 2: Actividad CAT (Ul/mg) vs condicién para las distintas
variedades. Las medidas se realizaron por triplicado
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Figura 1: Actividad POD (Ul/mg) vs condicidn para las distintas
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Figura 3: Actividad relativa de SOD vs condicion para las distintas
variedades. Las medidas se realizaron por duplicado
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Figura 5: Cuantificacion de antocianinas (mg/mL) vs condicién para las
distintas variedades. Las medidas se realizaron por triplicado
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Figura 4: Actividad relativa de APX vs condicion para las distintas
variedades. Las medidas se realizaron por duplicado

Figura 6: Cuantificacion de proteinas totales (mg/mg) vs condicién para las
distintas variedades. Las medidas se realizaron por triplicado
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rLos resultados muestran que la respuesta al estrés por frio en durazno involucra principalmente modificaciones en el sistema antioxidante enzimatico, con

| respuestas diferenciales segun la variedad y la etapa de poscosecha. El contenido de fenoles totales y flavonoides no presentd diferencias significativas (p >

1 0,05) en ninguna de las comparaciones para las tres variedades. Con respecto a la concentracion de proteinas, se observé una disminucion significativa luego
lde la refrigeracion post-cosecha (R21 vs C) en la variedad resistente RG (p < 0,01), mientras que EL mostré un brusco aumento en la misma condicién (p <
10,05), sumado a una disminucion luego de la maduracién normal (MO vs C) y un descenso luego de la maduracién post-frio (R21+MO vs MO). Estos

| resultados sugieren que la capacidad de modulacién del sistema antioxidante enzimatico podria contribuir a las diferencias varietales en la respuesta al dano
| por frio en frutos de durazno.
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	CONCLUSIÓN
	Los resultados muestran que la respuesta al estrés por frío en durazno involucra principalmente modificaciones en el sistema antioxidante enzimático, con respuestas diferenciales según la variedad y la etapa de poscosecha. El contenido de fenoles totales y flavonoides no presentó diferencias significativas (p > 0,05) en ninguna de las comparaciones para las tres variedades. Con respecto a la concentración de proteínas, se observó una disminución significativa luego de la refrigeración post-cosecha (R21 vs C) en la variedad resistente RG (p < 0,01), mientras que EL mostró un brusco aumento en la misma condición (p < 0,05), sumado a una disminución luego de la maduración normal (MO vs C) y un descenso luego de la maduración post-frío (R21+MO vs MO). Éstos resultados sugieren que la capacidad de modulación del sistema antioxidante enzimático podría contribuir a las diferencias varietales en la respuesta al daño por frío en frutos de durazno.


