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Problema

El nopal (Opuntia sp.) es una especie de gran importancia para México, ya que se cul-
tiva para la produccién de nopal verdura (nopalito), tuna y forraje. Dentro de estos tres
objetivos, la tuna ocupa mas del 50% de la superficie destinada al cultivo. Para el altiplano
potosino-zacatecano, la tuna ocupa mas del 70% de la superficie cultivada, volumen y
valor de la produccién, en comparacién con el nopal forrajero y nopal verdura (Figura 1).
Sin embargo, la tuna presenta una vida de postcosecha corta, debido a sus caracteristicas
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Figura 1. Superficie, volumen y valor de la produccién del cultivo de nopal a nivel nacional y del altiplano
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fisiol6gicas. Ademads, la tuna requiere de procesos adicionales de eliminacién de espinas, lo

cual disminuye atin mds su vida de anaquel.

Solucién planteada

Se determiné el impacto del desespinado mecdnico y almacenamiento en refrigeracion
(10 °C) evaluado la pérdida fisiolégica de peso de frutos de los cultivares de tuna ‘Blanca
cristalina’ y ‘Pelén rojo’. Los frutos fueron cosechados en madurez de consumo en la uni-
dad de produccién rural “Los Duraznales Alvacar” ubicada en la carretera a La Victoria,
Pinos, Zacatecas. Los frutos de cada cultivar fueron divididos en dos grupos. El primer
grupo fue sometido a un proceso de desespinado mecdnico (DES) y el otro fue conside-
rado como control (NDES). El almacenamiento de los frutos se llevé a cabo durante dos
semanas, tanto a temperatura ambiente (AMB) como en refrigeraciéon (REF). Posterior al
periodo de almacenamiento, los frutos fueron expuestos por seis dias a temperatura am-
biente. Se determiné la pérdida de peso durante el periodo de almacenamiento (5, 13y 16
dias) y después de la conservacion, en condicién de temperatura ambiente (3 y 6 dias), de

acuerdo con la siguiente ecuacion.

pp=(p,—p)(p")*100

donde: pp es el porcentaje de pérdida de peso (%); p; es el peso inicial de los frutos (g); p; es
el peso de los frutos medido en el tiempo ¢. (Figura 2)

El cultivar ‘Blanca cristalina’ registré6 mayor numero de frutos con pérdida de peso
una vez que fueron almacenado en refrigeracién. Los valores fueron desde 1.0% a los
cinco dias, hasta 2.7% a los 16 dfas. Mientras que los frutos almacenados a temperatura
ambiente, la pérdida de peso pasé de 2.0% a los cinco dias hasta un 4.5% a los 16 dias.
El efecto del proceso de desespinado se manifest6 hasta los seis dias de exposicion a tem-
peratura ambiente, ya que, los frutos no desespinados y almacenados en refrigeracion
(NDES/REF) presentaron menor pérdida de peso (4.0%) en comparacién con los frutos
desespinados y almacenados en temperatura ambiente (DESfAMB), los cuales perdieron
un 5.8% (Figura 2).

Figura 2. Frutos de dos cultivares de tuna sometidos a desespinado mecdnico y almacenados a diferente temperatura.
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En el cultivar ‘Pelén rojo’ se observé menor pérdida de peso en frutos no desespina-

dos y almacenados en refrigeracién (NDES/REF), durante el periodo de almacenamiento

(menos al 1.0%). Sin embargo, el efecto del desespinado se manifesté desde los tres dias de

exposicion a temperatura ambiente, donde los frutos desespinados y almacenados en tem-

peratura ambiente (DES/AMB) registraron la mayor pérdida de peso (2.9% a los tres dias

y 3.2% a los seis dias) (Figura 3).

Blanca cristalina Pel6n rojo
64 Salida del Salida del
almacertamiento almacer:amiento

1

g :

a 1

8 i

8 ‘

g ]

o 21

20

5

10

Tiempo (dias)

15 20

Tratamiento
—— DES/AMB
— DES/REF
—— NDES/AMB
— NDES/REF

Figura 3. Comportamiento de la pérdida de peso de dos variedades de tuna (Opuntia sp.) sometidas a desespi-
nado mecdnico y almacenadas a diferente temperatura.

INNOVACION, IMPACTOS E INDICADORES

Impacto Indicador
Nivel de .., . General de Indicadores ..
., Descripcién Transferido L. . Subindicador
Innovacién < . Politicas Especificos
Sector Ambito .
Publicas
Incremental Busca mejorar los | Asociaciones Primario: Social Cienciay Competitividad Numero de tesis
sistemas que ya de Productores | Agricultura, Tecnologia
existen haciéndolos Ganaderia, Pesca, Econémico Recursos Numero de
mejores, mas Productores Explotacién Responsabilidad Humanos egresados (Lic.
rapidos, mas independientes | forestal, Minerfa Ambiental Ambiental M.C,D.C)
baratos, etc. Conocimiento Capacitacién
. Secundario: Numero de
Procesos Implementacién o o
d Actividades publicaciones
e una nueva o e
NP . econémicas que
significativa mejora .
: transforman las Transferencias

de un método de X . o

materias primas tecnoldgicas

produccién o de
suministro

en productos
elaborados
(Agroindustria)

Cuaternario:
Procesos de
Investigacion,
Desarrollo e
Innovacién (I+D+])




	_Hlk106103482

