
¿Qué fruta se oxida más rápido? 
 

1. Observación 

En la vida cotidiana podemos observar que algunas frutas cambian de color cuando se cortan y 

se dejan al aire durante un tiempo. Por ejemplo, al cortar una manzana o un plátano y dejarlo 

sobre un plato, su pulpa clara comienza a volverse marrón. Este fenómeno ocurre en muchas 

frutas como la manzana, la pera o el plátano y suele aparecer pocos minutos después de 

cortarlas. Este cambio de color está relacionado con una reacción química que ocurre cuando la 

fruta entra en contacto con el aire.  

2. Pregunta de investigación 

¿Qué fruta se oscurece más rápido al estar expuesta al aire: la manzana, el plátano o la pera? 

3. Hipótesis 

Antes de realizar el experimento, planteamos la siguiente hipótesis: 

Creemos que la manzana se oscurecerá antes que el plátano y la pera cuando se deje al aire 

durante un tiempo. 

Esto se debe a que la manzana suele presentar cambios de color visibles muy rápidamente 

cuando se corta. 

4. Fundamento teórico 

 Por qué algunas frutas cambian de color 

Cuando se corta una fruta se rompen sus células y se liberan ciertas sustancias químicas. Entre 

ellas se encuentran los fenoles y una enzima llamada polifenol oxidasa. Estas sustancias 

reaccionan con el oxígeno del aire produciendo compuestos oscuros que hacen que la fruta se 

vuelva marrón.  

 Qué es la oxidación 

La oxidación es una reacción química que ocurre cuando una sustancia entra en contacto con el 

oxígeno. En el caso de las frutas, el oxígeno del aire reacciona con los compuestos naturales de 

la pulpa. Como resultado se forman pigmentos oscuros llamados melaninas, que producen el 

color marrón que observamos.  

 Cómo influye el aire en los alimentos 

El aire contiene oxígeno, que es necesario para que se produzca la oxidación. Cuando la fruta 

está entera, sus células están protegidas por la piel y el proceso no ocurre. Sin embargo, cuando 

la fruta se corta o se daña, el oxígeno puede entrar en contacto con los compuestos internos y 

la reacción comienza rápidamente.  

5. Experimentación 

 

 Material 



 Trozos de fruta (manzana, plátano y pera) 

 Un plato 

 Un reloj o cronómetro 

 Cuchillo 

 Cuaderno para anotar resultados 

 

 Pasos 

 Cortamos trozos similares de manzana, plátano y pera. 

 Colocamos los trozos en un plato separados entre sí. 

 Dejamos las frutas expuestas al aire a temperatura ambiente. 

 Observamos los cambios de color cada 10 minutos durante 1 hora. 

 Anotamos en el cuaderno el nivel de oscurecimiento de cada fruta. 

 

6. Resultados 

Observaciones realizadas durante el experimento: 

Tiempo Manzana Plátano Pera 

10 min Ligero tono amarillento Sin cambios Sin cambios 

20 min Comienza a verse marrón Muy leve oscurecimiento Ligero cambio 

30 min Marrón claro visible Marrón claro Muy leve cambio 

40 min Marrón más oscuro Marrón claro Marrón muy suave 

50 min Marrón oscuro Marrón moderado Marrón claro 

60 min Muy oscuro Marrón Marrón claro 

 

Observación general: 

La manzana comenzó a oscurecerse antes que las otras frutas, seguida del plátano. La pera fue 

la fruta que tardó más tiempo en cambiar de color. 

7. Conclusiones 

Después de realizar el experimento y analizar los resultados, podemos concluir que: 

 La fruta que se oxidó más rápido fue la manzana. 

 El plátano se oxidó después, aunque también mostró cambios de color relativamente 

rápidos. 

 La pera fue la que tardó más tiempo en oscurecerse. 

Esto confirma parcialmente nuestra hipótesis inicial. La diferencia entre las frutas se debe a la 

cantidad de compuestos fenólicos y a la actividad de la enzima polifenol oxidasa que cada una 

contiene, lo que hace que algunas frutas reaccionen más rápido con el oxígeno del aire.  

Además, aprendimos que la oxidación es un proceso natural que ocurre cuando la fruta se corta 

y entra en contacto con el oxígeno, y que puede ralentizarse utilizando sustancias ácidas como 

el zumo de limón o evitando el contacto con el aire.  


