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Introduccion

La tuna Se denomina tuna al fruto del género Opuntia (familia Cactaceae) y
Mexico es uno de los centros de origen y el principal productor de tuna a nivel
mundial. En el Altiplano del territorio nacional se encuentran las principales
areas productoras de tuna, incluyendo Zacatecas (Flores ef al., 1995). Debido
a su alto contenido de fibra y polifenoles, se le considera un alimento
funcional. Tambien se ha reportado que su consumo puede ayudar a reducir la
glucosa sanguinea y los niveles de colesterol sérico (Stintzing et al., 2001).
Ademas de estas propiedades, tambien se le conoce por su uso medicinal,

quimico, industrial, ecologico, entre otros (Amaya-Robles, 2009; Hmamou et

al., 2012). En términos generales, la tuna se puede encontrar en una amplia
gama de colores determinados por la presencia de pigmentos, como las
betalainas (Stintzing et al., 2005). Desde el punto de vista comercial, el precio
de la tuna puede disminuir drasticamente por diversos factores, por lo cual, es
Importante considerar la necesidad de evaluar condiciones de riego y de
almacenamiento poscosecha de los frutos para determinar no solamente su
vida de anaquel, sino la posibilidad de utilizar estos tratamientos para la
obtencion de compuestos con potencial nutraceutico ante la necesidad
aumentar la rentabilidad de la tuna mediante productos agroindustriales de alto
valor agregado. Es por ello que en este estudio se evaluo el efecto de
suministro hidrico y tres condiciones de almacenamiento de los frutos de tuna
de la variedad Roja Lisa en el contenido de fenoles totales.

Materiales y Metodos

Los frutos de tuna Roja Lisa fueron manejados agronémicamente durante el
ano 2020 por el laboratorio de Fisiologia Poscosecha del INIFAP Zacatecas.
Se usO dos tratamientos de riego: temporal como testigo y riego
suplementario. Una vez que las tunas llegaron al punto de maduracion
adecuada, se cosecharon seis frutos por cada una de las cuatro repeticiones
para cada condicion hidrica utilizada durante el manejo agronomico y de
almacenamiento manejada en este estudio, los cuales fueron: temperatura
ambiente (24 + 1 °C y 37 = 8 % de humedad relativa por 35 dias) y camara
fria (refrigeracion) (10 °C y 95 % de humedad relativa) durante 112 dias. Se
realizo la remocion de las espinas, cascara y, posteriormente, se licuod la pulpa
para separar las semillas y obtener el jugo de tuna, el cual fue envasado en
viales estériles protegidos de la luz a -80 °C hasta su analisis. Posteriormente,
se cuantifico espectrofotométricamente el contenido de fenoles totales en el
jugo de las tunas como sigue: se tomd 100 uL de jugo de tuna centrifugada
para remover |os solidos. En un vial protegido de la luz, se adicioné 1 mL de
acetona acidificada, se homogenizdé y se incubd durante 24 horas a
temperatura ambiente y con agitacion. Posteriormente, se realizo la reaccion
para cuantificar el acido galico de acuerdo a lo descrito por Singleton ef al.,
1999 y Dewanto et al., 2002, y se determinaron las absorbancias a 765 nm.
Los resultados se interpolaron a una curva de calibracion y se expresaron
como mg equivalentes de acido galico por mL de muestra y se analizaron con
el paquete estadistico JMP version 10.1

Resultados

En el cuadro 1 se presenta el efecto del manejo del almacenamiento en
diferentes condiciones sobre el contenido de fenoles totales (acido galico) en
el jugo de tunas de la variedad Roja Lisa. Como puede observarse, después
de conservar los frutos durante 112 dias a una temperatura de refrigeracion
(10 °C y 95 % de humedad relativa), se presentd un mayor contenido de
fenoles totales, seguido del almacenamiento a temperatura ambiente (24 + 1
°Cy 37 + 8 % de humedad relativa por 35 dias) y, por ultimo, en las tunas
reciéen cosechadas se presentd la menor cantidad de estos compuestos.
Aunque de manera general, el contenido fendlico de tuna Roja Lisa es mayor
con relacién a cosechas anteriores (Cruz-Bravo et al., 2019), esta tendencia
respecto al almacenamiento es consistente a lo previamente reportado (Cruz-
Bravo et al., 2019).

El aumento de fenoles puede deberse al control en la perdida de masa y a un
bajo déficit en la presidon de vapor del fruto a bajas temperaturas (Cruz-Bravo ef
al., 2019), lo cual resulta benéfico si se busca incrementar el rendimiento en la
extraccion de estos compuestos nutraceuticos.

Cuadro 1. Efecto del almacenamiento en el contenido de fenoles totales en jugo de tuna.

Tratamiento Fenoles totales

Recién cosechadas 15.28 £ 0.27b
Temperatura ambiente 14.05+£0.27c
Refrigeracion 16.37 £ 0.27a

Los resultados se expresan como mg equivalentes de acido galico por mL de jugo y se presentan como la
media x el error estandar. Letras diferentes por columna indican diferencia significativa entre tratamientos,
prueba de Tukey, a= 0.05.
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Figura 1. A) Tuna variedad Roja Lisa; B) estructura quimica del acido galico

Por otra parte, se determind el contenido de fenoles totales en tunas
provenientes del manejo hidrico del nopal bajo temporal y riego suplementario
(Cuadro 2), donde puede observarse que no hubo una influencia de las
condiciones hidricas del cultivo sobre estos compuestos, por lo que, en este
caso, el gasto en riego puede ser innecesario para modificar el rendimiento de
fenoles a partir del jugo de tuna.

Cuadro 2. Efecto del riego en el contenido de fenoles totales en jugo de tuna.

Tratamiento Jugo (ml)
Temporal 15.26 £ 0.22a
Riego 156.20 £ 0.22a

Los resultados se expresan como mg equivalentes de acido galico por mL de jugo y se presentan como la
media % el error estandar. Letras diferentes por columna indican diferencia significativa entre tratamientos,
prueba t de Student, a= 0.05.

Conclusiones

Con base en los resultados que se muestran en el presente trabajo, se puede inferir
que, a diferencia del suministro hidrico durante el cultivo de tuna Roja Lisa, las
condiciones de almacenamiento si tuvieron un efecto en el contenido de fenoles
totales respecto a los frutos recien cosechados, siendo la refrigeracion la que mas
favorecio el rendimiento o cantidad de estos compuestos antioxidantes en el jugo de
tuna. Por lo tanto, invertir en esta condicion de almacenamiento en el manegjo
poscosecha de los frutos es importante para la obtencién de extractos o productos
nutraceuticos de alto valor agregado.
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