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RESUMEN:

Los melocotones y nectarinas son frutos climatericos que a temperatura
ambiente maduran y se deterioran con rapidez. Para aumentar su vida comercial
se almacenan en camaras frigorificas a bajas temperaturas. No obstante, esta
conservacion puede inducir la aparicion de dafos por frio, cuyos sintomas se
manifiestan por el pardeamiento, enrojecimiento, harinosidad y/o falta de sabor
en el fruto. Los compuestos fendlicos, pueden proteger al fruto del estrés
oxidativo a bajas temperaturas, pero también pueden ser responsables de un
mayor pardeamiento en el fruto.

Espafa como primer exportador de melocotones a nivel mundial, requiere la
seleccion de variedades con menor susceptibilidad a los dafios por frio en
postcosecha, lo que supone una linea estratégica para el sector. El objetivo
principal de este estudio fue la evaluacion de la susceptibilidad a sufrir danos por
frio y su relacién con el contenido de antioxidantes y actividad de las enzimas
relacionadas con su sintesis y degradacion.

En 190 variedades de melocotonero y nectarina conservadas en las colecciones
de germoplasma de la EEAD-CSIC y el CITA, se determind la incidencia y
severidad del pardeamiento, enrojecimiento y harinosidad tras 14 y 28 dias de
almacenamiento a 5°C, asi como los parametros basicos de calidad del fruto, el
contenido de antioxidantes y actividad enzimatica en el momento de cosecha y
tras los dos periodos de conservacion. Los resultados de este estudio mostraron
diferencias significativas entre variedades. Esta informacion sera de gran utilidad
en los programas de mejora para el desarrollo de variedades con menor
susceptibilidad a los dafios por frio, asi como para optimizar la comercializacién
de las variedades estudiadas.
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