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Resumen
El cultivo de la lechosa (Carica papaya L.), se encuentra ampliamente 
distribuido en todo el país debido a su gran adaptabilidad a las diferentes 
condiciones edafocllimaticas,  sin embargo la principal limitante es la antracnosis 
(Colletotrichum gloeosporioides Penz. Penz.& Sacc.). Un total de 50 frutos de la 
variedad Maradol con síntomas aparentes de antracnosis fueron cosechados en una 
plantación comercial en el Sector Moralito, municipio Colon, estado Zulia, a fin 
de evaluar la incidencia y severidad de la antracnosis   y su efecto sobre algunas  
características de calidad, para ofrecer a los productores un incremento de sus 
ingresos e incrementar la soberanía alimentaria. La evaluación de la incidencia se 
midió en % de frutos enfermos. La severidad y el índice promedio de daño (IPD) 
mediante una escala visual, durante cinco días. Los frutos  se separaron en lotes 
por grado de daño, seleccionando 5 frutos de cada lote, a los cuales se les midió las 
variables firmeza, acidez iónica (pH), contenido de sólidos solubles totales (SST), 
acidez titulable (AT) y vitamina C. Los resultados mostraron que la  incidencia 
y la severidad de la antracnosis  en frutos de lechosa variedad Maradol afectan 
algunas características de calidad. El grado de daño 5 con un 51% de área afectada 
tuvo un efecto negativo en la firmeza de la cáscara y el pH. Se recomienda realizar 
evaluaciones de severidad de Colletotrichum, utilizando el análisis de imágenes de 
la superficie de los frutos, que es más preciso y  confiable.

Palabras clave: colletotichum, gloesporoides, penz, frutos, lechoSa, maradol, 
calidad.
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Introducción
La lechosa (Carica papaya L.) es uno de 
los frutales más importantes en el trópico 
por sus altos rendimientos, valor nutritivo 
y sabor. En Venezuela, tradicionalmente 
se mantiene en la aceptación popular 
y es utilizado para consumo fresco y 
procesado en dulces, jugos, mermeladas 
y enlatados. [Alonso et al., (2006)]. 
Es uno de los cultivos con un alto 
potencial, sin embargo se ve limitado 
por varios factores, entre los cuales la 
alta incidencia de enfermedades.Una de 
las enfermedades más importantes es 
la antracnosis del fruto producida por 
Colletotrichum gloeosporiodes (Penz.) 
Penz. & Sacc,  la cual es la  principal 
limitante fitopatológica de los frutos 
de lechosa en postcosecha, causando 
pérdidas hasta un  40 %.[ (Peraza-
Sánchez et al.,( 2005)].
Las infecciones latentes de enfermedades 
poscosecha, involucra la inhibición del 
desarrollo del patógeno en  condiciones 
fisiológicas impuestas por el hospedero 
hasta que se llega al estado de maduración, 
principalmente en el período climatérico, 
donde ocurren cambios en la superficie 
del fruto, los cuales proporcionan 
condiciones adecuadas para permitir una 
infección [(Contreras, (2006); Giblin 
y Coates,( 2007); Parra, (2008) y Abd-
Aiia y Wafaa, (2010)], estos cambios 
afectan la calidad del fruto limitando su 
comercialización tanto para la industria 
como para el consumo fresco en los 
mercados locales. Por lo antes expuesto 
se realizó este estudio, a fin de evaluar la 
incidencia y severidad de la antracnosis 
en frutos de lechosa cv. Maradol y su 
efecto sobre algunas  características de 
calidad, para ofrecer a los productores un 

incremento de sus ingresos e incrementar 
la soberanía alimentaria.

Materiales y Métodos
Un total de 50 frutos del cv. Maradol con 
síntomas aparentes de antracnosis fueron 
cosechados en una plantación comercial 
en el Sector Moralito, municipio Colon, 
estado Zulia. Los frutos se transportaron 
al laboratorio de la empresa GLARIKAR,  
para realizar los análisis respectivos. Se 
tomaron muestras de diferentes tipos 
de lesiones y se colocaron en cámara 
húmeda y en  medio de cultivo PDA para 
identificar y corroborar la presencia del 
patógeno. Las evaluaciones se realizaron 
durante cinco días, manteniendo los 
frutos a temperatura ambiente. El nivel 
de incidencia se determinó evaluando 
el porcentaje de frutos enfermos (con 
manchas de antracnosis) en relación 
al total evaluado.  La incidencia (I) se 
expresa en la fórmula.

Incidencia (I)
Número de frutos enfermos        x 100
Número total de frutos evaluados

Para medir la severidad se desarrolló una 
escala de cinco grados, con diferentes 
porcentajes de fruto dañado: el grado 
1 para frutos sin síntomas visibles de 
enfermedad  y el grado 5 para frutos 
con más del 45% de superficie afectada 
(Tabla 1). 
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Tabla 1. Escala  para  evaluar la severidad de antracnosis en frutos de lechosa, según 
% de superficie externa afectada.

	
  

Grado de daño                     % de área afectada 

         1                                           0 

         2                                        1 - 15 

         3                                       16 -  30 

         4                                        31 -  45 

         5                                           > 45                                                                       

	
  	
  
Se determinó el índice de severidad (IS) considerando la siguiente fórmula según
Anculle y Álvarez, (2006). 

Severidad (IS) (% ) = Ʃ (número de frutos  x cada grado)    x 100                                                                  
		          Nº de frutos evaluados x grado mayor
A los cinco días los frutos  se 
separaron en lotes por grado de daño, 
seleccionando 5 frutos de cada lote, a los 
cuales se les extrajo jugo y se midió las 
variables acidez iónica (pH), contenido 
de sólidos solubles totales (Brix), 
acidez titulable, vitamina C y firmeza 
(F en kg/cm2). La acidez iónica (pH) se 
determinó utilizando un potenciómetro 
Termo Orión, los Sólidos Solubles 
Totales (SST): se determinó empleando 
un refractómetro óptico  marca Orión, 
expresados en grados Brix y se corrigió 
a la temperatura de referencia de 25 
ºC, la acidez titulable  se determinó 
por titulación con NaOH 0,1N, hasta 
obtener el valor de 8,3 siguiendo las 
normas establecidas por COVENIN, 
(1977), los resultados fueron expresados  
como porcentaje de ácido cítrico. Para 
determinar el contenido de vitamina C, 
se utilizó el método de 2,6 diclorofenol-

indofenol (COVENIN 1295-82), los 
resultados fueron expresados  como  
contenido de ácido ascórbico, expresado 
en mg/100 ml jugo, para la firmeza se 
empleó un texturómetro (penetrómetro) 
y los valores de la resistencia a la 
penetración se presentan en unidades 
(kg/cm2). Los resultados de incidencia y 
severidad fueron interpretados mediante 
un análisis descriptivo y los parámetros 
de calidad mediante el  análisis de la 
varianza. Se utilizó la prueba de Tukey 
(MDS) para hacer comparaciones de 
medias de las variables al nivel α=0,05.   

Resultados y Discusión
Incidencia y severidad
La Figura 1 muestra la variación de la 
incidencia y severidad del hongo en los 
frutos de lechosa durante los cinco días 
de evaluación. La incidencia y severidad 
se incrementaron durante el periodo 
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de almacenamiento postcosecha, 
alcanzando a los cinco días una incidencia 
del 60%. Con referencia a la severidad, 
los frutos evaluados mostraron valores 
de área enferma de 20, 40 a 42, 8%, 
con un grado de daño 5 (Tabla 2). Esto 
se debe a las infecciones latentes del 
hongo acumuladas durante el desarrollo 

del fruto que se van desarrollando a 
medida que el fruto madura, hasta el 
estado posclimatérico del desarrollo del 
fruto incrementando su frecuencia de 
aparición (Figura 1).

	
  

Características  de calidad
En la tabla 2 se presentan los valores 
medios obtenidos para los parámetros 
de calidad de los frutos de lechosa 

existiendo diferencias significativas 
(p<= 0.05) en los diferentes grados de 
daño de antracnosis.

Dias de evaluación

Figura 1. Incidencia y severidad de Colletotrichum gloeosporioides en frutos de 
lechosa durante 5 días
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Tabla 2. Características de calidad de frutos de lechosa según el grado de   daño, 
promedio de cinco días de evacuación.

Grado 
de  

daño

% de 
área 

afectada
pH A T(% ácido 

cítrico) Brix
Vit. C( 
mg/100 

ml)

F(kg/
cm2)

1 0       
4,52a 0,10  a 9,09 a      85,59 a       6,87 a

2 13,2       
4,34a 0, 07 a 8,64b      85,62 a       6,84 a

3 23       
4,34a 0,08 a 8,56 b      84,96 b       6,66 b

4 37       
3,50b 0,08 a 8,30c      84,37 c       6,12 c

5 51       
3,20c 0,06 a 8,16 c      83,99 c       5,10d

CV 
(%) 8,58        

2,75 31,60 1,44      0,27      1,33

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p<= 0,05)

Firmeza
La variable firmeza fue disminuyendo 
a medida que el grado de daño 
fue aumentando. Esto puede ser 
atribuido a que el hongo produce 
enzimas pectolìticas, incluyendo la 
poligaracturonasa, pectato liasa y 
estereasa  pectinasa  que se difunden 
hacia el interior de los tejidos causando 
ablandamiento del mismo. Los cambios 
a nivel de la pared celular y del 
ablandamiento del tejido son debidos 
a la acción de las enzimas hidrolíticas 
[Galvis et al.,(2003)]. Esto indica que el 
ablandamiento de los frutos de lechosa  
es una respuesta inducida por la acción 
del hongo, observándose que el valor las 
bajo de firmeza se presentó en los frutos 
con grado de daño 5, el cual fue de  5,10 
(kg/cm2). [Santamaría Basulto et al., 
(2009)] encontraron valores de firmeza 
de 6.7 N en la madurez de consumo, 
los cuales están dentro de los valores 

arrojados por los frutos con un % de área 
afectada menos de 45. 
En cuanto al pH, se presentaron diferencias 
estadísticamente significativas (P<0,05). 
para los diferentes grados de daño, 
oscilando entre 4,52 a 3,20, no existiendo 
diferencias entre los frutos con grado de 
daño 1, 2 y 3. El valor más bajo de pH se 
obtuvo a un grado de daño 5 (Tabla 2). El 
pH acido mantiene un ambiente propicio 
para que la papaina se degrade. El pH  
3,20 no está dentro del intervalo para 
frutas de lechosa para consumo fresco.
Sólidos solubles totales (°Brix).	
Los grados Brix mostraron una ligera 
variación a medida que incrementaba el 
grado de daño. Estos resultados difieren 
de los encontrados por [Sañudo Barajas 
et al., (2008), Santamaría  Basulto et al., 
(2009)  y Osuna García et al., (2009)], en 
la misma variedad, 
quienes reportan valores más altos. 
Sin embargo [Saborio et al., (2000) y 
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Petit-Jiménez et al., (2010)] reportaron  
resultados similares. Esta variación 
en  °Brix puede ser  efecto de la acción 
hidrolítica de las enzimas pécticas.
Acidez titulable (Ácido cítrico %).
La acidez titulable de los frutos presentó 
valores  entre 0,06  y 0,10 de ácido cítrico, 
no existiendo diferencias significativas 
(P<0,05) entre ellos, siendo semejantes 
a los obtenidos por [Rodrigues Fagundes 
y Yamanishi (2001)], pero superiores a 
los obtenidos por [Vianny -Velandria y 
Navarro (2009), Alonso et al., (2008)], 
quienes afirman que la acidez de la 
lechosa es baja y no repercute en la 
calidad de la fruta.
Vitamina C (Ácido ascórbico).
El contenido de ácido  ascórbico 
(Vitamina C) tuvo un descenso en 
frutos con  grado de daño, 5, son un 
valor promedio de 83,99 (mg/100 ml) 
en comparación con los frutos que 
presentaban grado de daño 1, el cual fue 
de 85,59 (mg/100 ml). Sin embargo De 
[Souza et al., (2001)] encontraron niveles 
más altos de ácido ascórbico en frutas de 
lechosa con  manchas fisiológicas que en 
frutas sin la enfermedad.

Conclusiones
La  incidencia y la severidad de la 
antracnosis  en frutos de lechosa variedad 
Maradol afectan algunas características 
de calidad. 
Se  presentaron diferencias significativas 
(P < 0,05) para los parámetros de calidad 
evaluados en frutos de lechosa, en este 
estudio, excepto para la acidez titulable, 
sin embargo, el grado de daño 5 con un 
51% de área afectada tuvo un efecto 
negativo en la firmeza de la cáscara y el 
pH.

La pérdida de firmeza, debida 
principalmente a la acción de enzimas 
proteolíticas y pectolíticas es  cambio 
muy evidente del deterioro de la calidad
Se recomienda realizar evaluaciones de 
severidad de Colletotrichum, utilizando 
el análisis de imágenes de la superficie 
de los frutos, que es más preciso y  
confiable.
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Resumen
En la industria venezolana es muy común encontrarse con empresas que se dedican 
a la preparación y comercialización de licores artesanales obtenidos a partir de 
frutas. En el oriente, así como en algunas regiones del país, el merey se presenta 
como una especie  natural, de gran adaptación a las condiciones edafoclimaticas 
pero subutilizada en la introducción de nuevos procesos tecnológicos y obtención 
de productos de innovación, con miras a mejorar su competitividad y calidad 
productiva, por el desconocimiento de su potencialidad. Con el propósito de 
evaluar la estabilidad físico-química y la calidad sensorial de un licor artesanal de 
merey, a partir de  pseudofrutos de criollos y de clones enanos precoces, se llevo a 
cabo esta investigación, en el Laboratorio Postcosecha del INIA Anzoátegui. Para 
determinar  la calidad de este producto, se elaboraron tres licores provenientes 
de pseudofrutos frescos, pseudofrutos  almacenados en frío (8ºC) por 2 meses, 
cosechados en el huerto clonal de enanos precoces, y aquellos frescos de materiales 
criollos tomados al azar en árboles desarrollados espontáneamente. Se evaluaron 
parámetros químicos (pH, sólidos solubles (SS), acidez, alcohólico y vitamina 
C) y una vez envasados se evaluaron los sensoriales (color, aroma, cuerpo, sabor 
y apariencia), utilizando para ello una panel de 28 personas no entrenadas. Los  
resultados demostraron  que  para ambas evaluaciones, los pseudofrutos de merey 
sean frescos o refrigerados, pueden ser utilizados en la elaboración de un licor 
de excelente calidad, especialmente de clones enanos precoces, que arrojaron los 
mejores valores químicos y sensoriales. De esta manera, el merey ofrece a sus 
productores, la generación de valor agregado.

Palabras Clave: Anacardium occidentale L.,  calidad, licor, pseudofrutos. 
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