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OBJETIVO 

Reatlzan. tt11 C-6.tucú'.o mo1109flá(i.Lco de eo.1 mUodOb m1t6 ¡gual.eh 

e11 ta conH.11vac.{ón de agwic.a.tc, como ~ll.u to o como 61tuto 

pJtocuado, ron e,f !ÍMC'o ele. que. "-~.t"- e.~fodJ.o de. lnve.6.Uga -

c..lc111 M.a wia 6uen.te má.\ ck co11Mit.ta pall.a .f'.1il p"-MOna.6 ú1 -

.tvteMdM en e.t áJtea. 



I N T R o D u e e I o N 

A di6Vten.:tv., aLtl:tude,5 y con va!Úado1.i climM, deJ.,de ,lnv.leJtnM ttela.­

.tlvamente 61úo1.i, hMta e f .lma-5 cáUdo.5, eJ. 11.guaca.te üene .6tv5 zonM de -

cti.tU.vo. 

La pal.aóJta olt,i.gbmt "aliwfcaU", M!. c.mp.Cea en ai¡uetf.a1.i pc:uitu de 

!Mx.lco donde ee vocab.CO az te.e.a iw ha .<, í.do 11 e emplazada polt el el.ipañol; de 

1.iu 11omb1te mex.h::aiw aliu1ícate, 6C. l1m1 tic.Al vado fo5 11ombtte1.i u'6ua.i'.V> co11 -

que actua1.mc~1te M. eonoc.e el 6tw.to. Lo,5 e5pa11o.f.e6 adapta!wn ee nomb1te -

a11te1tl0!! convhvrtLéndo.1'.o c.11 alwae:ate o en agttaca te del'. que. fo1.i ú19.i'.P.J.ie1.>, 

nollÁ.tamWcano-0 lJ óttm1cue.5 601tmMon fo pa.fobita "avocado" o "avocat", -

m,[en;(J¡ct1.i q1Le .f'.o1.i .lnca,5 lo conoc.Le1ton como "pa1.,ta" tJ EM mayM como "on". 

LM aguac.a-feJ., culti.vado!i tlenen la 1.>.lgti.Lente cl'M.l6i.cauón botán.í. 

ca: (JGJ 

V.lvüí.ón SPER/.!ATOPflITA 

Subcllv.l.6.i.611 ANGIOSPERMA 

Cla6e VlCOTI LEDONTA 

01tde11 LAURACEA 

Fam.i.Ua LAURA CEAS 

Génetto PEPSEA 

E!> pee.le AMERICANA MILL 
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E11:t11.e loó ctguaMtn ;e puq.dv1 d.ú:tt119u.tl! cua:t!tO ca.te.goltia6 p!UnU. -

pat'men.te: ! lG IJ SC) 

Raza ~lcx.icaiw 

1¿aza Gua.tcmaUe.ect 

Raza Ar1 tLtí'.a11tl 

H{budos 

Raza Meucana: u.te e6 e_/'. ~'luto má; peq1.1ci'ío c.011 l!.r-5pec.to a úl-!> o.t.tJ.aJ.. l!.'1:. 

za,;¡ M. ear.ae.te.1!.lza vo'l te.1101 1ui o féítt 1 cu1 w pl!ú1clpafoer1.te en lM Ita jM 

af. C·5-tl!lljMí'.aó, illUlQtlC t:onbi.(11 e,5 fe Ofolt 5 C. !)H'.Hll f.íl Cil 61!tdo.5 lf btJ.Otr,;­

jóveneJi. Lo.; ;\1wto.; .;c•i! ¡'l''tzfonmn, owl'.r6 o aCMgado;; va11.fo11 de. 75 a 

300 gM. de. pe..so, CC'I: co'ttl':rt dí'l'qcu1c:, ('(~.a 1; mwr _(J:'e.x.ibl'e, cor1 co/'.01tau'!_ 

i:e .. 5 que. vai1 de.e vclUÚ'. c•ú•o ctC 111o!tad1• ob6ctl'W, ca¡,.i Hí'CJ"'<•, hur.sa pu11Uaq1~ 

do IJ U.J.io; c.; et que .. 5t' eo116úle1¡il qul' tünt•. mc.ju!t 6a.ho1t, 

Lo.; 6tJ.tttob tit~11e.11 1.1.,; co11tc11¿d11 dl' ctec.i.tl' p!tomcdio de 20 a Z4i. u af 

1trde.dotJ. de. 2% de p1to.tc.úw. Stt m<Hltv1.1c{ói: ¡\ tuc ttíct r 11tJte 7 u 1 O meJi u d0_ 

pué-6 de fo ól'.01tacc<.órt. Se. e.uf.ti.van cxte1JMmt•.11te c11 a1-9u110.6 fugalteJi del -

E-5.tado de. Méx,lco, Puebta, ,ltlclwctc.án lf Gttanajlla-to, dond~. ;e e11we.n.tl!a11 

c.011d,tc.iol'1M fiavotJ.abfr.J.i de. c.Uma 1¡ 01te.f.o. l.aó va1rúdade.ó -5011 miÚ tJ.v.i.l.6 -

.te.11.tu al f/L.Í.O qtte c.uafquie.l/.a de fo.; ot~.a.6 Mzas u 1w pl!.Oópe!tan en 

-tle.Ma caUe.nte. 

En.tl/.e fa.; pn,{11c.¿palv, vaüe.dadeJi de é11ta Mza e.6.tárt: 

Zu.tano, Sacan, Vuke, f/a1tma11, GcrnteJt 1f Topa Topa. 

Raza Gua.tema,Ue.ca: fo.; ;)1wta.o de v,ta ~1aJ1,.ie.dad 111adu1ra11 e.11.tl/.e. 4 u 12 me.­

.\U de.lplléS de ea 6fe1tac..üfo. PtJ.e.1enta11 Ul'I(( c.á-6catJ.a c.on coM.U.i:tenCÁ.a fe.­

fiu-6a, quebl!adüa lf !JCHl'Aclf'.me.rtte de -6upiY~ file-Le. ltttgoM l} á.spMa, -6tt puo 

va,ltia de 500 a 600 gl!ó., r.C lmi!Ao eó f'.üu 1; ne.dando, Su.; hoja6 .tle.11e.r1 -

w1 .tamai'ío .Li1tl',,l[meclfo 1:011 n.e.1pecto n fo1 de ottJ.,1,_1 11.aza.5, .;.ü1 o.ton de. 1iLn­

gw1a clMe. lf de. w1 cafotJ. vMde . .i.n.teMo. 

ER. 6·w,to e.6 de. 601tma 1iedor1da u gf'.obufotJ., en afgw10,; c.Mo-5 u ovoide .. 
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Plte.6 e11.ca dL6 eJtr11tr,6 co foJtac i 011e6, multado, ve1trle. obl cww 1J 11eg1ta co11 -

dü.t[nta.5 .tonaUdadt• .. 1. Sun de 1111.Hlti.Md 6n taMlía, l'.a .5 rmU..f.a e.6 .~Mnde, -

('1, eon.tenúfo rfr ace.i.te re.uc t11<t r.11tte 1 o lj 14 i lj e p rle. ptr.ote.úia.6 e.n.tfte_ 

1.7 Ij 2%. Loó {¡!ttdC'5 ilO u~ltl'.c'.r.n 1tr.6i ... 1teneilt a Prt.5 fteP.arla.5. St1. merilo 

mif,5 ade.cuu.do e.6 w1 Ctwcllt l<'micáUrlo 1/ .tempforio. 

Pude. lwcr. aC.qwtGl aliol, i'ol cuCtivol e..;l:tba11 Umltadoi a P.M alttt-

11a6 rfr l!híro y rie. Amé11ir·,: re11t 1r,il', ¡.'!'h1 t'n va actuar.irlarl .\e. e11f.tlva11 

también r n Hat<•rt,i,{. tf F 1' u •;.i r<a . 

LlU p'ti.neipc1.~e..l va1tíe.rlarlr.l de !'l ta Jutw rn11: 

Ha.\.5, TUnc.611, Lyon, Nrtba.e, Ta11Po!t, Lu.Pa, Hc_¡\J¡jfllltr., A1wlte.ún, ~htee11, Cook, 

Panehoy, Su!tp!tiM.'., .\la1japá11, PVt~l?.c.to, S.Üia-~aa, Sovano, Spú1lui, K1i.[ght, -

Unr!.a., Wú11.ifow, 11c.no11afr!, rte. 

Raza AnUil.ana. [We.6.t Tn1iiar1): e.11 r.i.te gltupo, l'.oó ¡)1w.ta.i madu.1tar1 e.n.ttr.e-

6 y 9 mr.6e.6 de.,5pu.é6 de . .ea (i.Eu1tac.i.Sn. Su eá.!iealta. e.6 l'.L5a y rl.e eo1iiú.ten­

cia 6.Ee.úbf.e.. La.6 vatr..i.r.dade,5 1fr. r .1te. 61tuto U e.nen cofo1i vvuíe. co1t tona­

Udar/e-0 páfLda.6 al O'.e.9a.Jt et fu marltt1tlfz. S1t6 fwja6 tú.nen e.e mayotr. .ta.ma-

ña eompatr.a.da con .Ea.6 o.tftM !taza,¡,. La5 pf.an.ta.6 maclw1a6 Mn e.n e.x.t/temo 

.!ien.6.i.beu. a .EM baja-6 tempef(a tuJta.6. Son ~!tu to,\ g1tamfoJ.i 1tedo11r/o.5 o a.Ea'.1:_ 

gadM, eon ,¡,emi.tl'.M 91tanrle;,, ·~ttgoM-6 lf pw1UagurlM, Q1, eante.n.i.do de ace.{. 

.te e.6 bajo, de 8 a 1\%. 

Lo-6 61ttdo6 de e.Ha tr.aza ~un foó te.amarlo.!> 11 pa_Qtta 11
, ptr.op.i.o.6 ríe. zonM­

ba.jct.l IJ eái'..i.da-c1 de ntH',\.tJto ¡x1h, r/(' 1a1t1w.etánrlo6e bten en F.f.of(lria lj .EM -

Falwr>Ja~. en e.e een.t.Jw rle Rf(a-i{.t lf en e!'. 5U!l rle. PeJtú. 

En.tite. .l'.a..6 va.tr.ü.r/a.dr. .. \ má.6 únpOJttante,i, .5e e.11cue.11.ttr.a11: 

Poreae~. Fttcli6í.a, (rlafrl.ü1, "ooth 1, ro?.P.<.nó, flawaU., -"cra1111, rJwc¡u.e..tte., -

Avo11, lfonltoe, T1tapp, i\Jax. 11aU, l'Lcil.Mn, To1111ane, e.te. 

H.tblt.ldo-5: r.:<ü.ten pfan.tM que ~on Q1, p1toducto ele. i'a.6 C!tttZCL6 e.n.t.Jte Jta.za.6 

1j .6e te;, tfoma 11 Júbtr.i rlo.6 11
; af..Ql!Yla.!i M/1 r'e .. impa!t.ffü1cia econ6mLea. e.amo 

po!r e jem¡.1e.o e.e Fueltte, e.P. cua.f. le. con6.Lde1ta una cJtuza e.n.t1te 11 /le.xleana IJ 

Guatrma.Ue.ca". En u.Pquna.6 w11a.i rle. f.o·\ e.~dado5 rlc. Jalüco, P¡¡ebfo, A({. -

ehoacfin IJ l'e1ta.ef(1LZ; f.o6 áJt.bof.e.i M. rlr,iaMoUan bten, .lle.nen 9Mn v.igoft y 



.. 
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Mn ba&:tante a['{ e.' to.~, 110 ~011 rnuy r,e,).i~:tc11.tM a.f. 61Lto, pekfttrl.Lcánrlof.e 

R.cv., helctda.!i p1wfo11¡¡1r/M. Et ~lttl.to .tLene ~011ma de pelta, c.UIJO p~o ol>wa 

e.11.Vuc ea~ 300 y 450 g,~6. El'. co.f.M e<> 11eJr.rle con Mtpe1t6fole. !JIW.l'lll.f.a.Ji; -0u 

c.011:te.1údo de <H<1lil 1•a1tfo MQLÍ11 f.a vait.l('.r/ad que .~e t1•11!lª· 

Tamli.ién l1au /1[[1.~ Lrlo s 2.11t,1¡v fo. ·MW "Gwttemal'.te.c.a lf A11.tLUa11a". En­

,t/¡.e i'.rt.6 pti.Ü!c_Lpai'.u 6 va1tirrlades e-0tá'.11: 

Bootli 7 </ lloo.th 8, e11t~e º™~ . 
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La cornpo6Lr_i.611 qu.úni.ca de . .!'.01.> f¡tr.uto.6 de agua.ca.te, dl.6.i.Vte de o.tito 

ti.po de 61tuiM p1topfa1.> patta e.e co11-1w110 f¡1te.6co. 

Una compo-1ii.cJ611 q1dm.i.ca riel aguacate M dá a eonünuac.i.6n: 

(l!G 1J 12G) 

Poll c,i 6n Come6tlbfr. 60 75 % 

Humedad 18 % 

P1toteh1a1.> 0,9 - 1. 8% 

GllMM 6.3 - 27 % 

Ca.1tbol1id1tato-1i 1. 5 - 5 " o 

Cen.iza.1.> 0,6 - 1 .6% 

F¿blta C11uda o. 5 - 0,9% 

E1.>.to1.> pot1.cen:ta.Ji:.,6 tia.lt.fon rle. acue}(do a ta va11.Lerlad, u:tad.611 de cui'.­

tfoo lj gltado de. mad1u1ac.i.ó11 r!r e ~/¡¡¡.fo. 

La ca.Jtac:trJt.ú.ti.ca má6 6ob-~eMt f i.rnte. e.<1 61.1 arto co11te11,(.do de g1ta.1.>a, -

6tendo .!'.a po1tc..i6ir cuPrnt.¡l1fe Jtc'ra ''H cfrirlo-6 ¡¡1ta-60-6: ai'e.{co, paerntUco,­

lüw.!'.i:.,ico fJ .tl1101'.é11.ico, mi.rntlta~ r1ue ef e.6te.án.i.co e6tá pnue.11.te en pcqu~ 

1iM crrnti darl('J.>. Una curnp<•ó fr i.611 apncni.marfa d1• i'.o6 ácJ.do-6 91ta-6ob, -6 e dá­

a contúruu.ci.6;1: 

Aci.do GitMO Satl.lllado: 

PaemWco 

EMeáJtüo 

Subtotaf 

Ac..i.do G1ta.1.>o Nu Sa:tuJtado: 

Pa.!'.mLto ee.i.co 

12. 3 

o·" 
12. 7 

3,5 



OleA.c.o 

Uno lúe.o 

Lúwle.1úc.o 

Anaquldón.i.co 

Subtotal 
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75. J 

8 1 2 

0,4 

O,J 

87,3 

Po1t o tita pMte, ta "<' tac.l,6n de áudo6 g1ta60.\ ú1M.foftario6 a Mttwtado6 

u aUa, to cual de.lde e e punta de vüta 111dJiic,i,011al e.l mu!f aceptable. 

Lo6 6,'luto6 de agtiacate M11 ttiia 6ue11te pob11e en caJtbollLMat:o6. 

Covi 1tupecto ,d'. co11teiii do de pito te. {11M, e.e a!luacate. e,6 uno de. fo,6 

61tuto6 c.on vafo,1e,\ má-6 d'.evado6 de p!totúnah, debi.do tl que Ca matjot¡,{a 

p1tue.11ta me.noh de.e 1%. Loó p1t,l,nc.{pafr6 wni11otfr¿do6 c•11co11tJ1ado-1 Mn: M· 

pMgúia, ckldo ct6¡Já,1ttc.o, 0C'.utamúw, ác.úlo gtut:cí1úco, 61'Ji.[na, tJte.011,ü1a,­

ahinhia, vaUna c¡ c,iJ., :lúta. 

El contetúdo de_ vlt:amúuu A, C c¡ K, eJ.> pofJlle en compa!tac,i,ón con o -

tlto6 g1tupo6 pow rtLta en c.um1to a 11i.tamü1a6 B c¡ f. 

El c.011:te1údo ele mÚH'Jtat'r6 u de. ú:tc10.i mLtJLtc.LOYlal, dado w aUo • 

vala!t de 6o66ato6 c¡ liüJVw. 

El aguacate c.011.tiel'!e, tamb.lén, alguno-\ ta1ú1106 como ea cate.c..íl'!a c¡ -

lo-6 6lavonu. lj aeguno6 extltactoh mueJ.>tJwn actlv.l,dad lnlc..'10b.lc..ida, C6pe -

cialme.11te contlta eJ. Sta(i.teoc.oc.u.6 aWte.uh, lllc.llOcoc.tt-6 pi1togenu6 c¡ en al!]u-

1106 c.Mo-6 c.011tJ1a la E.1c/1e_t¡_,l,c./iia ca.U. 
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GENERALIDADES SOBRE CONSERVACION DE AGUACATE 

Tan.to .ea.6 ~1w.ta6 como l'.n~. vegeto.€eh, e.~tlfo co110.tLtuúfo6 polt te,j.l -

do.!> bfológ-lco.mente. o.ctivM, 11 polt tarito, CM1ti1•,11en tll'IO. g1tan co.YJ.thlo.rf rfe­

enzt'.mM. C'uo.nrio fo,; céfofo6 vi.va,; 6011 r!.i>.o'te!JO.fÍM o cwiHrlo 6e lim1 ,;e.pa·· 

Jtacia de. 6u ve.ge.tal mo.d.~"-. como wcede cuando fo6 ¡\htttM ,;e Jtecai'.ectan, 

.ta ¡)hu.to. contimía 1¡c.;pt'.Jta1:rfo (o.b<1011b,, 02 1/ r,CimC:M C021, tn af.111rno6 ca -

l.J0-6 o. una vel.oc.lrfarf muu o.cd'.e1tar/a pnM11rlo polt i'o\ d1u101ni1wrlo6 "cú.i'.06 

cUmo.téJúco 6", ~ egún .; e -l11rftc.a. e.rt fa F.i.guJto.. 

.... 100 

';;, uo 
E 

o'" 60 
e 

•o 40 
u 
'-

Máximo 
el imatér ico 

Mínimo 
el i maté r i co 

~ 20 ~tas cítricas 

o l 2 1 4 5 6 7 8 ') 10 
Tiempo (días después de recolectadas) 

Ciclo de respiración el irnatérica de las frutas después de 
recolectadas. (?G) 

romo 6e. de.duce de fo 6·i91t1ia, ee. aguo.co.tr ( 6Jtuto. .tlwplcnf.), cuando 

me.no../> o
2 

ab601tbe 1~6 rhv1an.te 7.-3 clfo6 ne6pué.J.i rle 6u litcoi'_ecc-<.611; ún em 

bo.1tgo, muy p!tonú• ta ab6 a1te.tú n de. o 2 o.ume.11.to. co116.tde.Mb<'.~.me11.te o.i'.co.n -

zándo un máúmo cl[mo..te.Jtfoo rle~puú.i de o.pJto:úmo.rlamen.te 1 O rl[a!.1. En u.te 
momento a.i'.co.nzo. .5u maclt1Jté~ 1/ 1(e<1p11cl'..5 ,;r rle.te.lt,,loJto. muu 1táp.idame11.te., 6.in -

emba1t00, Mte 61tttto -61' ptte.cle co11.~e1tvo.Jt o.e. o.!'m1tcrna1tf.o e.n cámaltM co11 o.t­

mó.:1 ~VI.a cor1.tAolo.rlo., coi: fo cuo..t M' 1te.guPo. 1'.a vePac,ü/o.rl de. 1tv.ip.í1¡0.c,l611; -

un contJwf. adecuo.do de .!'a tempeM:tuJ1a. ~f lwme.dad en .ea~ cáma'1M de o.f.mo.ce. 

110.rúe.nto, aumenta '5u v.í.da de o.1rnque.i'.. 
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Oada. Ra i.mp0Jita.11CÁ.a. romr'L:Ja ·: cwl' a~JUltrnte. 11a .\ea como ,\!tu.to o co­

mo ó1tuto p!toce_Mdo, e..6 lmpo1tffü1.fr. e.P conocimünto de Po~ ~ac.:to1tv.i que. 

pueden .tcne1t ü16.i'uencia eJ1 .f.a t'.0116<'.ltt•act611 rk la6 rMac te.tú-6.tlca.J.i apta1.>­

pa.1ta liu emi;t1mo. A.lqw101> rlr <'.6.toó (¡ac.to1w; .;011: 

e.e olióeti1te.cfo1ú>nto e 11 z ímcítico de f.a pttfpa 

con:tamütact6n mlcnabtof6gtca 

La actlvidad ml; eomtín e11 61ttd.M rlt'!l.Íva ptiinc.lpal'.me11.te rf~. Pa1.> enzi­

ma!.> como pe.cti11aM, UpaM, C.Jpoxl11e.11a1a. c.eonoMl'.a;,,a, ptiotea<1a, pvwx.l­

da1.>a1 po.ll6cno.loúdaM y ácido Mcótibico ox.úlaM. [.;ta;., c11zimM de.te.ltio 

Jtan .f.a caUdad de. ./'.o.; ¡Ínuto; ',•teoC06 11 poit e;o fo t11du;ttria a./'..une.1i,taJtla­

utUéza métorlo1i rfr i.:oMt'n.var.t6n como fa rfe-0h.irltratacilín, rP. ett~ltiamiento, 

e.te. 

La 1teacr.ió11 e11zúnáüca qul' .;e. p1te..;cnta e;1 fnu.ta,; e.; fo que. .Lnrlttce -

.;u oú.!>cu1technünto cuando é)i.tM lta11 bll~Jtirfo u11 d1tiío 6úi.co, una 1iobtte.ma­

dWUl.ci6n o 1i e. ltai1 e.xp11e.o:to al'. altte. y a Va P.u:, rlattrio como pttorluc.to 6i.na.f. 

p.lgmc.n:to6 ob1icww1i .f.eamarlo; "mefa1ú11116 11
• FP l1e.d10 rfe que Mta6 tte.ac.c.i.o­

ne.-0 no 6e. e6cc.ttírvi e.n fo.; cé'fofo-0 ú1:tacta<1, ú1cUca que. e.x.ló.te. t111 m.fottoa~ 

ble.11.te. anaVt6bi.co rlc11.t~o de.P. 6nuto qt1e. ~:nlii.be. ~M me.emLümo-'> rle. ob<1eUlle.­

c .. ú11[e11.to. 

Lo6 método.6 1na6 eomuttr; pMa e..e cnn:t!lof. de. .l'.a.1> tte.ac.c,fonef.t de. ob6ct1-

tte.cimi.e.nto, i.nc.i'utje.n fo a,l_lc.l611 ele. .;uf'.-6-( toó lJ de. áci.do<1, ea e.Umlnaci611-

de. o2 lJ e.l .l:/latamlevdo tVimúu. 

La adfoi.6n de. 6u.lÁ i.to6 r¡ .!>lt-0 dC!liivarlo6, e), UJ1tl ~Ollma pMa conttio.latt 

fo.<1 tre.acci.one)i de ob.;cti1te.ci.mi.e.11tn; l'o.; p1t.i11c.lpa.f.e-0 eompue.;.to-!- que. pe!l.:te.­

ne.ee.n a e.6.te. ~ittttpo 6011: ai1'1.ldtto oui'.nil!l.oso, 11 r,C. ,;uf.fj.Uo, e.l'. lii.óul.filto ,­

matabúu.lf(,.lto lJ túuf Mto rle. ;odio. f6 ta,; c.ompt1e6.to6, ademá',; de. e.vi.:tatt­

./'.a acc,i.6n e.nz.lmá.tlca, p1te.v.<r.tte11 Pa pfor'.i.da rle. v.U·.am.i.na ('. 

Pott ottta pM.te, .f.06 rli6e.tte.11te6 ác.i.rlo.6 co1ne.ttc.iae.e.o (mállco, 66ttmi.co, 

c.lt!l.ico tj McáJtbi.c.o), a.l i.gua.f qite l'.oó fttga-0 rk fi.m6n r¡ rle ottiM eltlv<: -
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cM, también 6 e. e.mpfe.au pMa e.v.UM .f.,¡ accl6n e.nzúnátLc.a de.b.ldo e 6to a -

óU capacúútd 1te.ductoM o liíe.11 pu!t wia .¿11tr1tacc.ló11 diJte.c.ta con fo enzima. 

El ácido dtltlc.o ade.má.6 de 1teduc.ilt e.f pi!, t¿c_11e f'a p1to11le.dad de. óe.we.6 

bc.aJt loó .ione6 Cti 11,'cew11fo.i palta fo ac.Uvi.darl e11ztmáüca. 

La o:údac.i.ón lJ w b1te.11~ i dad, rleprc11de.n rk fa tr.mpe1ta ftt1¡a, e.6tado ríe. 

dMpM6.i6n de e.a gMla, tipo rlr de.ir/o !JMll', r¡l'omd:11la de fo rlobf.e. Uga­

dttlta IJ ca11tútad de. o2 rlüponibl'.c.. Lo-l ác.ídoi o~eieo, U110Eeic.o y Uno.e~ 

1uco, <1an R.ol mlLl afiectado.i poh fol iteaccionr'J.i rle 1w11c.irféz oxlrfaüva lf -

6tt veloci.dod de oxúl,1eió11 awnenta rlr_ 111a;u•Jta plf.opo11.cfonal'. a -ltt gllado de -

.U1óa.tw1.ac-ié1n. 

PMa itrducÚt f.c1 oxidación de W·l g1ta6a6 Ü1MtMarlM, ie de.ben de. -

UevM a c.::.bo a.f.9t1111u ¡;1¡dc t(ca,,\ como .:.on: p1tote.eclón c.011t1¡a e.e oxlgeno, 

la .foz tf .f.M a.e.tal .tempeJtat111[a.\ 11 evi..tM r.on.tamü1ac.fone.; me.tállca,\. 

Lo-0 cmpaque6 a( 1•ac.[o o en 9a1 ú1e1Gte, iLt i91iaf qr!r. fo 1u>.61t(qe1tac,J,6n, a­

yudan a conleJt11M ~1Ll r¡ltalM ett afmacenwnünto. 

Uno de toó mOoclM ma.6 cu11uu1e.6 pa!tci co11tlto.f.M fa oxlrfac.lón de f.M -

gl[a.6M, n me.dta1ite ef 1L\O nl' fo~ rf-i. 0 e1tente.~ anUox.ldantei eomeJtc-iwu 

que pM teneee.11 a fo 6w11i Ua de. fo,~ 6e.11ofr6, Mh1te-iafúndo e.,E Buüf.fúrfh'!_ 

:úanúo.!'. 1 BHA) I gafoto rfe. p!top-i.Eo. l/ ea Gtd.i.fi1 {ri.~o.x.i.quh1011a 1 rnfl(l,l, arfe.­

má.6 de.l Blltll'.lii.cvwxüofoeno (l)IJT) • 

Loó nnt.fo:údantcó <lllml'11ta11 ,;11 e{ectlvírlarl e1iando ,~e combinan; e.xú­

.te un e6ectu ,\-i..11éJtg.ic:o l'11t1te e.Uu-~. 

La eontamü1ar.i.ór1 mlchubi ofóq i ca, eo11601one p1tocerfe .fo maduMc-ión de.­

toó 6nut0-0, l'6 má.~ ótv~cepti.bl'<!, a p1tei1'11taltle, pue6 aCgun06 61tutoti apMe.~'. 

te.mente. -6ano6, ftu-~perla11 mlc-~ooltcJCUIÚmoó rn eJ.i:tarlo .fa.ten.te que 6e dUMltO. 

Uan cuando .l'.a .. \ co11d.fr.í.o11e.6 MH 6avo1tab.f.e.6. 

S.ü1 embM¡¡o, l'.!Ll ó1tuta .. 1 p1u•rle.11 Mlt atac.adM en el aí'macén polt cUóe.-

1te11tu agentu pa.tóge.no-l, fo6 cuale,i de.ben M.lt con.t1tol'.adoó, dado qtte e-l · 

to.\ p1todueto6 e.n 6e1tmo6, ade.má; de Ha ,\ e.Jt come.1tci.ab!'.e.,i, ocai.lanan otltoó -

p1tob.l'.eina-0 en el aemaeén, pul'..\ du1¡m1te. \[( dete.1tlo1to' 6(', p1torfoee. 6uó-icú.11-

.te eillmo q1!1'. lnduee 11 aeeEe1ta ta madtt1tac.i.ó11 1 1tenf.e.já11doóe. en R.a d-i-Om-i­

nucl6n de.('. pe!t-iódo utúnarfo de af.maee.11amü.11to, IJ polt coM-igu.í.en.te, en 
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twa µéltd{.da e.coi-:6111.ic.a 11ue. pue.de. M!.ll co116lrle.1tabee.. 

En vúitud de L· t111ú~ftfo1t, e.6 conve.1ii.e.11te. que. et (¡/[(!{o 1teclba µ1tev~ 

me.11.te. loó t1ta:tJ1.mie11:to .1 r¡ue. p'te.ve.n9a11 o 1te.:ta1tde.n lM en6e.1tmedade.6 a lM -

que e,6 mi:ú ./ilt6c.e.ptibtc. 
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lo. ptte.!.lc.n.te. ú1ve.1.i.tigad611 monog1tá6fra, ú1c.fw¡v k'.a 1te.vú.i.ón de una gMn 

pMte. de. .f'.o.ó M.tlc.11€,,,6 edL,iadoJ.> pa.'t ltP.t•Lófaó c.ü11UtíúM IJ de. ,tegunof.> t{ 

bitof.> cuyo con.t1w.tdo Jte,óuit6 -óelt de. impo1t.tíl11Cú Mb11e .inve,,ó.Ugnc..for1eA he­

cha.6 Mbitt co111.ie,1tvttd6n de ag1wcl1.te., e.ópec l6Lcame 11.te.: 

Re.6fl.i.gVtac.t6rt, Cot1!1ek'.ac.i611, Vt.ól1id11a,tac.i6n, A tm666Vtaó (Con.tl!oi'.adM, llL­

pob1VilcM IJ Modi.6icadMI, I,'tltadfoc..i.oneó, [l.60 de ErwMeó 1f Adlc.-i.ón de Co!'.1. 

6cJtvado1te.ó 1f Ad.U.it10 ó. 

lo. f'i'.c1/iol[aci611 de. cada u;;o de fo,ó c.ap.CttLl'.o.6 i11cfo1Je.: 

b1t12ve. út.tltod11cc.ión te6'1.ica del. método a .t/!afalt. 

!te.eopi.foc.ión 1f 0119cu1üac.ión de . .i'.a ú1601tmacA'.ón phe.J.>e.1'1.tada e.n 1teAtíme.­

ne6 e.fobo1tada polt di.6Menü1.i au.tol1Ch 1.iobJt(' d'. .t(lma 

e.t'.abo1tac.tón de. c.1rnditoó e.11 donde 1.ie eJ.>pe.c..i.6i.quc.n Ro1.i pMáme.btOJ.i, con 

d.tcfone.1.i IJ ob1.iVtvac.tone)) 1tea)'.,[~adM poh ef au.to1t 6ob1te. et'. b111a. 

- !.iÚ1te.J.iÜ et'.abaltíl.da COH fa l11ÓO'lmacÁ.Ól1. 

b.tbUog1ta6fo e;ópe.c16.tea dd tema coJUte.1.ipond.ie.11.te.. 

E11 e.i capltuic I, ~t·. e.11gfoban .eo.6 mé.todo!.i dr~ conM•Jtvae-i.ón c¡ue. de. una 

u obta mane.Ita .i..ncfu1Je.n ta apUcac i.úr1 de .. ea .te111pe.M.tuJta. 

En e . .e capí.tttfo II, ót' exponen l'.oó di(,e.1te.n.tu üpob de. a.tm66neJtM r¡tw­

pue.d~n a,\ e.c.tall ta conJ.iehvac i.ún dcf. o.guaco.te.. 

En e{'. capl.tulo III, be. ag1t11pan obto-~ mé.todo1.i de. eonM.itvttc.-l6n como J.ian: 

e.i 111.iO de. 1tarUac.i.011e.1.i, e~ empCeo de. e.nvMe'-> 1f .ta ad.tc.tón de adLüvof.> y­

con1.i Mvadohe.6. 

Ademá1.i M. ú1cfo1Je11 2 apé.11rl.tc.e.1.i: 

e.11 el A), H. expone el1 .i.mpolt.tanci.a econóntéc.a y phoye.c.c.tone,ó de. 1.iu cu.tU.vo. 

e.n et'. B), 1.ie tncfoue. .ta .fodu1.i.t4il11.üac,(ón de.e aguaeatr. IJ .~tv~ d.tve1u..M-

601tmM d~ a¡Jhove.d1amün.to. 
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METODO DE CONSERVACION POR REFRIGERACION 

La mayo1~fo de fo6 ¡.11!oducta~ aU.me11ti.cfo6, M'. co1Me!wa e.n buen e,¡,ta­

do má.6 t[empo ,6,¿ 6e !Jlta1tda11 a w1a tempr,1atiuw baja, de e,,6ta maneAa M. tte. 

duee,11 la mtiUi.pücacL6n de ca\.i. todo.\ fo1 mtc1too.1,1a1:.i,1mo.6, fo acttiac.i611-

de, fu6 e.numaJ.> y o t~o6 piwc e 106 que Ue11e.11 etiga1t e.n í'.o 1 te.júloó v.{.vo6, -

al HIWmo tlempo í'.M tteacc.ione.6 no r.1·1úmcíUca-6 <¡LH'. co11rlucr11 at'. rietVU:oflO­

de lo-!i aUmento-!i pnogtte6a11 má.\ í'.entamc11tl'.. $,{.11 cmba1tgo, pott negí'.a 91me-

1LCtf., .ea ne64gVtac.i611 110 de.ti.ene e1.toó cambio.1, 0oto to6 11eta1tda. 

La tte511 i.!)el!ac.ió1t ronótltw¡e et mé'todo mttó aceptabi'.e e1t .fo c0Me1tva­

d611 de 5r.u,to-1 de a91wcatl', 1¡ r11 g en(',,l(a,l'. e11 Pa con,\ e!t.vac.ión de aümen 

toó, ljt1 que cjeJtcc paco,\ l'.Ól'.rfo.1 110cfoo6 t'f1 cuarito aP 1abon, tcxttiJta u -
vaí'.o!t. nut!t.[t,{.vo. 

1 deaf.me11te, fu tte6ttlgeftac..í.Ón de tM r_in odttCt06 pel!ecedM06, Úu.e,,l.a 

de6puh de.E Mc1t,i6.ieio o ea ca1ccf1a 1¡ .\e mantüne dul!ante. el'. t!t.a11,,1pOl!te, 

la coMVtvac.ión en bode.9a-!i lJ e,f, afmace.1iamle11.to ante;don a .!>U coMwno. 

Pon 1teríl!.ige1¡aci.ó11 vamo6 a e11tc11rfe1t, e.e 1tf.mace11run.i.ento Mtab.tecido -

con t<'Jnpenat1Uta6 6upe1Li Ol!r..6 af pw1to de c.u~1gefac,¿ó11, abattcm1do w1a e.6ca­

fa que va de.6de 15" /1,gta -?ºC (21Gl, 

El objrti.vo rle. fo apffrac.i.ón deC {i1tfo, p11e.de óel! e~•aiuado dMde 

.tltM punto.!> de vüta' Económ.ic.o, Come!t.daí'. IJ Sociai'..-

Eí'. punto de vúta Ec.onómlco 11 Come!t.c.iaí'. tienen como ali jruvo: 

af.MgM d .ti.<'Jnpo de v.i.da Lttlf dd'. aeimrnto 

pl(e6el!Val! fo caU.dad comeftClllL 

fumúttu II faJ.> me11ma6, ne.duc.frndo í'.a ac tivldad metab6Uca, tal camo­

ta madLL1taci6n, f.o cuat .i.11nf.UljC. /'.H fo te.xtu1ta 

1teguta1úzatt d me-~cado, c,~tabfec(',,I! un cm1tttof e11ttte. one.ttta lJ demanda 
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Vude ¡•f pu11 to rie_ vL~ ta Sor.fo/'.: 

dL;poH ¿[iLUdad d~. to,; citúnr1·1to.; e11 cafú!arl y c1111tldctd con f'.o euat -

.;e. obtic11e. tt>l<l mr_ic»l ctfúne1it,1cirí11 

,)ac,UUcu1 ~¡¡; Cabe•~<' l rlomé; t{ca; 

E11tJte í'.e; nactone,,; qtte ú1nl'.w¡e11 ('11 fo COl'll<',~Wtct611 rle un pnoducl:o -

ne61¡,i9r;wdo, ie e11cue11tJw;1: l25GJ 

AJ. -

A) Factonn 1111tef[,l(;1¡e; af t1rnfíl.mle11to 11 co11,úv1vac.l611 pon 
~'l,{o 

- CaUdad 1 n,lc,¿at 

- Pnet:Jtatamünto<1 

- Ecol6gúo,; 

\

Lavado 

P1¡rc!11 01¡.fomi r11to 

Oe.,;i.i1.~ecd6n 

(Co11cUCA'.011u c.Lú11át.i.ca1) 
TrmpQt¡a:/"u.~a ombú11tr 

L fovia 

- Ag1ton6mi.co,; 

ffomedíl.d Re.l'.ativa 

Lwni 1101.i rlar! 

Vi.en to 

1 Nat:1J/tal'.eza rkf <lttd'.o J 

TeM~no 

Fe1¡t,U'Jza11teJ.> 

1M tgac.ión 

Tnatcunú>1to1 íl. í'.01 tfobofel> 

(\H11ctrn/1t(c((.~ r!cP rí1tboP 
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( 1empe1tatu~a 
j Humedad R~tatlva 

Conce1itltae,¿6n de ga-:1 e.1> 

C.íJtcu.f.u.c [6v1 del aÚu' 

VMíedad 

P1topú.dadv.i dee p1toduc.to 

1 Embafoje. 

\E-0.tlbado 

(

lz, Cp, peM e.1peú6lco 

tempe!latll1ta ú1.tuae 
tempeJta.tu1ta Mna.f. 

Enctte .f.o-:1 e6ecto-0 qtte <1e p1toduce.n du1tante. fo 1te.6!UgeJtau6n de. pito -

ducto6 peJtecede.1to.1, <le. enrt1er1L'tan: ( 2 5Gl 

F.ll.í.coó: péltd.trla de pe.10 

Fú.í.01'.6güo.1: g1tado cfr. mariu1t<1'.z 

- Quiinúo-:1: natu1tafr :a del p1toriucto, deg1tadad.611 de p1toteú1CLJ.i, 

ob\w~r.c,imi.ea.ta 

Lo1.1 S.i/.>temM 1f llUodo1 rmpfQado-:1 en f.a P.e.61tlge.Jtacl6n !J C0Me1tvac,l611 

de p1toducto-!> peJteccdeJtoJ.i, má~. comirne,\ M11: [ 21 G 1f 2 5G l 

HIDRCREFRIGERACION [ li1¡dltocool'.útg) 

- A1>pe11,1>íát1 

I 111neJt .. \.i 611 

A1RE FRIO 

- CttMto6 1te.~1tl9eJtadoJ.i (Room Ceo tú1!)) 

• E11&-'tfomfrn.to en Ttí11ebA [13fMt CooU1u1l 
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C/101¡1¡0.6 rfr A{Jtt' (Aíl!. Jr.t Couf,{11r¡I 

A.úr.r. FOl!zado (Ai/t Foltc('r( Coolü1r¡) 

Cáma1111 de. vacío 

Equ.{po pal!a evacual! a.iJte.-vapolt 

Ec¡u.ipo ¡xuia conde116acúi11 dü. vapol! 

Equipo pal!a co11.tJWf. lJ medí.c.i.án de .. tempeJta.tUJta. lJ pl!.M.tán 

Top .icúzr¡ 

Bod!J lchig 

S.{t1 embMgo, a pe,;a1¡_ de todo, fo 1te61!.{ge,1¡a.c.ló11 no liace mLfogltol, 60-. 

.f.o conól'Jtva; 6l ~ (¡1tuto !Jª c.6.tá daiiado o contam.üwdo ante,,s de 1te611,i.ge,Jta'.!: . 

.6e, e..6.te 110 me.jo1W.1tá. Loó pru6do6 de aimacenamie.n.to no de.be.11 p1¡ofo119M­

.6e poi!. .tü111p0.6 muy fo1tgo1.>, pue,,s ef alú11e11.to M. 6-tgtte. de,ócompon.lendo e.e.n.t~ 

mente. 

La6 61tu.ta6 !Jª coM.c.l1ada6, l!.eqri,í eM¡¡ de una .te.mpel!.a.tufta cíp.t.úna de ma­

ne.jo, 6.[ u . .tl!abaja abaJo de. (!'.6.ta te111pef[a.tul!.a, ór. ¡.i1te.1en.ta1iá11 a..e.tef[ac.io -

nu en ee. f,l!tito, a.e cu11Jwc.tu de ll'.ótaó 1.>e fr.i co1wcr como "Omio-6 polt F1¡,(o" 

La.6 ma.rz,{iíM:tac.io11CZ,1.> qurc 6C' .te11~w1 vcvr.Can e11ff[('. toó (¡1tuto6, pe,Jto foó -l.Ú.!_ 

toma!.> 111á.6 comw1e6 Mn: p.icado, mancl1a6 ac1t06a6 e.11 fo pief, maduMtciá11 a­

YIOhmat o a.U.6e.n.te., ob-6c1tJ[e.c.l111it'nto ~h-Üifoe.o de. .ea pulpa, de sal!.ftol'../'.o o p~­

dí.da de. a-'wma, ademá.s rle. q11e. e.itos p1torluc.to.6 1.>r vu.d'.ve.11 má!.> p.ftope.11-601.> a -

.f.M ln6ecclonv.,, 

Ge.11e1raeme11te ''i'. rlano poi!. 6'1 ío, 1.>ofo a(¡e.cta c.ú-~.to1.> p1wrluc..to6, plLfoci: 

pa f.me.11.te. aquc.Hoó de. 01t.i ge.11 .tJtop.tca.e l} .iub.t'1.uplca i'., como: pliia, ac¡twc.a.te. 

mango, pl'.á.tcrno, e.te., arlemá!.>, e6.te. de1.>011de11 Un1ita fo comef[c.laUzac.lón, -

di,sminul}e.ndo .f.a catldacl e.n Mt ap,¡1¡,[encí.a if oca6ionw1rlo una rlüm.i.1rnc.lá~1 e11 

e.e. vaeoit nu.tJit.t.i vo. 
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En fo 'le61i,tgeJ1.ac,tó11 H puede p1LC1ientJ1J1. e.e llóo de .téc.nü.cv., aux.¿üa1teJ.i 

ua. que. 1¡e,sul.ta1¡,(a r! i 6 íc,d'. l'011.s Vtva./f. ttn a.tüne.11 to cmpe eando wilc.amen.te u11 -

óolo método de. c.011 H-'lvac.{611. 

Lo que. M u.ti.lL:a 110.'tm!l Cme.11.tr e-.1 wia c.omb L11ac..l611 c1t.tfte .i'.o-6 ml.todo-6 ; 

pa!ta. .tal e. 0e.c.to e:U.1.te.n fo1.i Uamado1 "Coad11uvan.tu de,t F.uo" o Auúlla1tu 

de.e Fido, IJ af.gw10-.1 tttlf.üado-.1 pMa (ÍlttttM 1011: 

a11.tt-.lép.ttc.01, antiuúda11.tc.1, 11arllaclo11rJ.i .ionlzan.te.,1, pllote.c.c..í.6n mecán.í. 

e.a., 6w1g.fo.í.da.1 lf u.so de. atmó.s 5c11a.1. 
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A continuación se mencionan algunas investigaciones real izadas por -

diferentes autores sobre la conservación de frutos de aguacate por refri­

geración: 

Las diferentes variedades de aguacate, reaccionan de manera distinta 

en el almacenamiento, variando su temperatura de conservación desde apro­

ximadamente 4ºa 13ºC, corno lo reportan varios autores: 

Habeebunnisa (7R): 5.5º a 7,2ºC 

lns. lnv. Tecn, ( l lR): 7.2ºC 

Jacobs \ 12R): 5.5' a 6.0ºC 

Manejo y Conse!.. 
vación de fru-
tas ( 16R): 5.0º a lOºC 

Mol lnas ( 18R): 5.0º a 7.0ºC 

Rya 11 (23R): 4.4º a 12, 7°C 

Spalding (25RJ: 4.0ºC 

Zauberman (30R): ~.Oº a 8.o·c 

Pero estos datos se ven influenciados por el tiempo, grado de madu -

réz, estación de cultivo, sensibilidad al frío y variedad; por ejemplo: -

la raza Antillana (Fuchsia, Pol lock, Waldln), algunas veces desarrollad~ 

nos por frro a una temperatura de 13ºC (llR, 25R) después de 4 semanas. 

De las 3 razas hortofrutícolas de aguacate, la más resistente al 

frío es la Mexicana, la Guatemalteca es la raza intermedia y la Antilla~a 

es la menos tolerante (25R). 

La antracnosls, pérdida de peso y daños mecánicos, se ven disminuí -

dos por el uso de envolturas y ceras a una temperatura de refrigeración, 

( 11 R, 12R) , 

Abou·Aziz, et.al. (lR), reportan que aguacate Duke almacenado a OºC, 

durante 5, 10 y 20 dras, no mostró deterioro y su calidad fué buena; pero 

despu6s se transfiere a temperatura ambiente y el fruto disminuyó su call 

dad en 2 días. A OºC ó 5ºC no hay daños por frío antes de transferirlo a 

temperatura ambiente. 



CONSERVACJON PO~ REFRIGrnACION 1 

AUTOR VARIEDAD O RAZA CONDICIONES TEMPERATURA TIEMPO ossrnVACIONES 

------~---------~------------------------· ----·--·~-----

!\OOU-11:ns et. al. (lR) Duque lOºC lB dias Síl'-, acnptahles 
---·--· ·------'-------·---+---------

llCRGER (:?R) Fuerte y llass con ~..1.1.:.:::iuc <le rolictilcno ,_ ___ 7_º_c __ .._2l-49 c_11_· "-'-'_,___aceptables 
_____ ¡_..._s_i_n_e_.m_p_a_q_u_c_~-~~l!_e_t_i~_n_o_.____ 7°C 21=_49_c~i~_'"- f)Oco aceptnblcs ______ ... _________ ,___ 

ELEINl<OTll (311) 

llOSQUES et. al. (4R) Fuerte 
y 
l-iaS5 

a 
10i CO más G% o 

fruta en edo. sazón 3/4 y 80% !IR. 
luego, mudurndos a 90% llR. 

7°C aceptables 

7ºC 38 <lías mrtx. 

------ --- ·-----------------! 
2ºC 34 <lias 

20ºC 4 dias 
liqeros daños fruta en f<rnn climéitcric,1 soi HR. 

luego, madurad.05 a 90't llR. 
-·--·--- ---------------------·!----- ·----------i 

Cl\MPBELL et. ,11. (5R) 

r Ef,KS (úR) 

¡-------
ll/\BEEllUl1NISl1 17Hl ,__ _________ _ 
lll\Hf<OLll (HH1 

!11\TTON ~t.al.. ('JR) 

Itll·'Ol<Mll'l'ION llllLLETTN 
CITRU5 l\ND l·'Hlll'r SUB 
THOPIC/\J, ( lüH) -· 

INSTITUTO DE INV. 
TECNOWGIC!\S (llR) 

2 cstucloncs de cultivo <listintas 

Has~~ y Fuerte 

almacenados inmaduros 

Booth 8 y Lula -----:::.::.._ ________ _ 
l\nt1 ana y 'l'ay or ---------

LUI:;-·-------- -rr-¡¡;-n;;,;;--9%--co;-------- - -

l.G y 4.4ºC 19-:~~i dias t-- i1i.1C(Tt«l_>l_c_'s_-_ __, 

,. -~ '. _:_-~;-2~~~~- _l~-~ 2_~.-~~~ ;~=~-~-:-~:!~~ ,~_lJlcs ___ _ 

lO"C 3 :;pmilTJ..IS 11 ac0pL1bles 
~,,·e -'!Jsern.íl~ -¡1c-:;.ptaT1les---· 

--- -· ---------------•••u ,.-•n···----· -·-

5, 5-7, 2 ~~ 11)-"l,t; <1111:~ 1 í\Cnpt<Üilf'!~ 

------ --- -··----r------· 
¿oc 



CONSERVACION POR REFRIGEP.ACioN 2 
r---------------------------------------------------··----

AUTOR VARIEDAD O RAZA CONDICIONES TEMPERATURA TIEMPO OIJSERVACIONES 
-----------·-----·---------------------·- - --------------.---- ------- .. ------------< 

K0:;1 Yl\ClllNDll (l lH) r11erte y lluss en estud0 po~•tcl.irnat:crico_-1------c22,.,:=r~ en P.f.•t<1do preclimaterico - _ 
_ , _________ -·------------'t----------·------t·------· 

1.\'t!Cll ,,t, <11. il4H) Pollor~k y 'l'rapp ----------- 5,5''C 28 dia~; ar('pt<tbles 

f-- Lur~_x. __ 'l_''.'~Y~·l.,•o-:rc-:---+--·------_-_-_-_-_-_--_-_-_____ -+- ____ 2 __ .o-7_".,,c 2u ·0..r.~:~=- -~~~~E~:~~~~-·~---
Waldin y Collinson ----------- ¿,7, 5-,,-y­

íl.BºC 
-----------·-1------------i- __ _,___1._.H_a_;_,_u-_. ____ i nnc:1~1_'l_,,_1_,i_.,_~;--, 

MllRitl (15H) 

!0\r.\'EH ( l 7H) 

-----------+--~------·------~---------------~- f---~--

MOHl\U:S ( 1 'JH) Fuerte már; ele 4.5 di u::; dCC'plablP:~ 

Ncqr.d la Cruz ñi~rs-c-rc-13··-Jr;·¡; :Jr::(~r;t:11·i~1·<;~, 

MU:;'!'l\Wl (20Hl Walcli n, 1'rapp, 
Cinda y Schmidt ----------- 4,4-l 3f)C 7-28 dias 1 uiaceptnblcs 

---ilootT\T;-f,íüa -- ------------ - - ------1------
y N:ibal ----------- 4,4-13°C 1 oümana ~acoptal>ll'l 

--rfootllü'-y'i1<:1ylor --f---- ----------- 4.4:fTi1c 2 sc1nr1nu,-, -- ~~PQ~cs--
i--- .. -----·--t--·-- ---------------·------- ----

HO\·mu, 1•L.al. {21H) Fuerte ----------- 5.5"(' 2B dia~ 
1

in._1C'cpta.blt>•, 

=:=:~ =~~---=:==-= 1~=-~- :~:;-~ -;~ ;;;; --r,::;!: ·"'-"'-
Wnld111 y nooth 8 ----------- ______ s_.~º_c ____ ::_-~-- ar:!:'! ~1.->l~º-'-'----+ 

-Gil-;::¡-· y 'l'aylor ----------- 2. B"C ------- (1cept JlJ .__.,,; 

.._ ____ ~ _______ _L__ ---- -. ---- -------

f--- .. -·-----------

RU!lll!.lo {22H) 



CONSERVACION POR REFRIGERACION 3 
·--------·-·-----------.. ---- .... ,, ______ , .. ._ ........ --.. ---------·-- ---·---·-------

AUTOR VARIEDAD O RAZA CONDICIONES TEMPERATURA TIEMPO OBSERVACIOrJES 

R':l\LL et. al, (23R) Dooth 

Booth 

Dooth 8 

Lü'l_a ____ _ 

FudIB_i_a------•-----:·_:-::_-_-_-__ -_ -=;---

Pollock 

Woldin 

SCOTT ('t .al. (24R) llm;r; y Fuerte ;J-7 .SºC 

SPl\LfllNG (25R) f\1chsia, Pollock 

SPl\L!lING et.i!l.(26R) 

Vl\KIS (;>'/H) 

1-y,,,_1_·1a...,1_a...,1~·n_~---+-------_-_-_-_-_-_-_-_-___ --t-- 13ºC ~~~-ª~· ~~t~.E~1bl~~; 
Dooth 7 y 8 ----------- •1'C ~14 dias ilcepl ,iETc•_c ___ _, 

-Lulcl ----------- - --- ----;roe- 2rdTil7.- ac1 pt.ibT¡;;----
------- --- ·- - -~----- . -- - ----- -- ·--- ---

Dooth n 2•. o
2 

más toi co
2 

4. ·l y 7. 2 ·e (,(1 diu• ~~t ,1bles H1oi 
Lula i:ICC!Jl tlbl<•s (13 1., 

--·------ -------·------------- ----- --------- ----------- ----- ----
Ettlnger ----------- 4,4, r,,r, y 

Fuerte 
1-l-lo-C-,>-1-------;------_-__ -::-_-_-_-_-_-_-

---------~----·---. -- --------



,_ ___________ _ 
AUTOR VARIEDAD O RAZA 

>----------·--·--- ·-----------·--
YOUN<: et.al. (291l) 

Zl\llBEHMAN <:t:.dl. (31) Nab.,l, Fuer~c 
y Et.tiuger 

CONSERVACION POR REFRIGE~ACION 

CONDICIONES TEMPERATURA TIEMPO OBSERVACIONES 
---~------------·-· ----------

frutos maduros 7.7°C 

o' 2' 4 y 
6ªC 

30 dia:; 

1, 2, 3 Ndbal 01 mi1s tole-
4 y 6 semana;; r"111te a Lis buja~> 

tompf!rat:ura.s. 

-----·------~----·---------~----------
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SINTESIS DE REFRIGERACION: 

en la refrigeración, el uso de coadyuvantes como son las envolturas y­

ceras, ayudan a disminuir la antrucnosis, la pérdida de peso y los da­

ños mecánicos, lo cual contribuye a obtener un fruto con característi­

cas más aceptables. 

a una temperatura de refrigeración y con ayuda de una atmósfera contr~ 

lada, las variedades de aguacate hfbridas son aceptables durante un ma 

yor tiempo que las de variedades definidas. 

la cantidad de o
2 

que se maneje es un factor determinante en el tiempo 

de conservación de frutos de aguacate, mientras que la temperatura con 

tribuye a conservar el fruto durante un lapso de tiempo mayor. 

el mayor índice de accptahi lidad se encontró a una temperatura de 7ºC, 

ya que temperaturas mayores o menores pueden producir alteraciones en­

e! fruto. 

se obtienen mejores resultados cuando se usan temperaturas bajas y con 

centraciones de o
2 

bajas también, en aguacates de variedades de la ra­

za guatemalteca que en las variedades híbridas. 

a una determinada temperatura el estado de maduréz en el que se almac! 

nan los frutos es un factor que influye en el tiempo de conservación. 

la época del año en que se cultive el aguacate, va a afectar la tempe­

ratura de conservación que se maneje. 

la temperatura de almacenamiento necesaria para conservar el fruto es­

tá en función de la variedad utll Izada. 
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METODO DE CONSERVACION POR CONGELACION 

W.entll.M que c.f. aA'.mac.enamieHto en ó1ti6 no liac.r otltll c.oóa r¡tie 1tefa1tda1t loó 

.tltu .Upo~ p1r...l11cip11Ú'I etc. attc.1rncto11eó pe_:;_fllcU_c.i.alu en f.oó p1toducto6 al!: 

men.üclo6, u.to M, .t'.a..6 ele 01t-i9en mic1tobúrno, e11zimá.Uco 11 110 e11úmriüc.o, 

.t'.a eo11gd'acl'.611 de.ti.ene comptc.:tm11entc. e.M6 cambío6, o lll meno-1, Cot. liaee -

muy .f.ento6, 

Pa1w ob.trnVt mi 11dec1wda 1/ -Mtih~actO/i..fo a.fn1ace11am.fr.11.to 1e ne.r¡1úV1e­

trna tempe.natt!lla de -1 S 'r o a1í11 mct1 baja. fi'. afrn11ceMmi.c:nto c.0119d'.ado col_! 

Lieltva loó atúne.vitali peJtecedow.\ du1tai1tc. mue;, r¡ liah-ta aiio6. No ob.1-taidr•, 

el ó!Üo no contJtofodo en .f.tt_gafl de co1L1i"'1vM ef. ltUme11.to ea p11eclc de.te1ti.o-

1ta1t (Vaiio6 pon Co119e.fod.611); .fo mai¡o1¡ (a dr. f 0.1 cw11b-ioó pMc.ce11 ddwMe a­

la óo1tmac.i611 de C/1.L1tafe-1 dr. !tfrfo e11 í'o1 tej.ldo6 1f a fa pvr...t11!1bac.i611 

.úvteveMiblr de Coó compom'11te.1 coloi.dafeó de to6 .te.j.idaó, L« co11ge,fac.i6n 

mM llápida dallá cuma t¡e,~1dtado fa nu111aci611 dP CIU6tafe.6 máh )Jl'f¡llCIJOI, lj,­

po!t eoMiguie.n.te, me11M pefltu1tbac.io1H'J.\ c.11 ta 0•1ganüaci.6v1 de 1'a1 :tc.j.ülo6. 

La wJ.>cep-ttbi-lirlltd a.!' da1iu poi• conget'ac.i6n, valt(a dependü.11do de .i'.M 

p!toduct06, pueh ae_gl11106 pue.rfe11 C0119efolt6 e 1/ r/e.\C01i(jC.(al1-\r. VaJl,tM vece,\ 

1.i.i.n l.ilt6W daiio ai'.gww, IJ 1-i fo lia~¡ e 6 pC'r¡tie 1io ( b¡•tabe.e, dá:tU, 11abo 1; 6i11 

emó111t90, lialf otllOó ¡.vr.orlttcto6 r¡11e co11 fa m.faima co11qe..fac.ión .\e dañan prAni1t_ 

11enteme11.te (aguacate, ptá.ta110, (/1v111:110 1 ci1¡11P.Ca, e.te), poll l'.6út 1tazó11, el 

aguacate 110 1.ie covi9d'a como t((e, 1.i110 como (inuto p![ocuado, 

Evttll.e fo6 0actoitel que. i116fu!Jl'll en i'l1 conMl(vael611 po!t co<1_gelac.<.ón -

dr ptwduetoli pe1¡e.c.ede1to.1 -.1c e.11c11en.t1ta11: (25GI 

Bl FactoJteh de Jtap~.rléz de cangeCaeU11 
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A 1 - 11atwwi'e za 

- 9flado de madu1¡é;: 

- a.Me11cJa de 5ucüdad 

- illl·;e.11c,la de. ,1Ctellad.011eJ.i 6-üJ,of6g,i_cM lj-
mLCJtobla111u 

- apltop.lada .;ei'erccl6n de. la e,6pecü. o va!¡,f_edad 

8) - natUJiafe.za de.e p1todueto 1001ima, v.ipe-60'1, eJ.i -
títda 6úLco 1 

- carcactc.1r.ú Uca; teflrnodüuúni.caJ.i del' p1toducto 
(Cp, 11) 

- ternpc1¡ atttltíl d <' i' rn('d{,o d C ¡•1161¡,fomle11.to 

- téc11úa u.t,íU:ada 

·· ~rnbafoje y/u c.11va6e. 

Método-0 de Congei'ac.-lún de Al'..irne.ntoJ.i: ( 1 JG lJ 21G) 

E:i:,üte11 do.; mé.todo-0 de co¡¡gd'.ac,í.ón que J.ie apücan en uca.R.a cornVLc.-l­

al, IJ e.J.itoJ.i Mn: 
PO!t contílc.to ciíJtec.-to 

Po1t c.011-tacto b1d.i.'1e.cto 

a) Congd'.ac.ló11 en a.úi.e ,t,~anqrcteo. · SQ pone et ¡Aoduc.to en w1 1te.c.-l11to Jt_'!:_ 

61t,lgeJwdo, b.i.en alófodo, 1f mrm.tc11<:do poh .fo ge1W.fla.f_ a -1s•c. En e.; -

condfr..i.011(',-ó fo co11gefac.Lén t'5 ,f,rnta lf de.; Lguaf.. 

b) Conge.Cacé.ón poll cot:.'1.le.11.tc.; .[11te11;a6 de a.i_1u>. - ImpUca e.f. Mo de po -

.tente.1> vent.if.ar/0111•-ó que {u¡cen l'-Í.Jr.Cuflllt re ai~r. C'.11 1'.a CfÍmaJr.a. La e.le­

vada vef.o(',tdad dd'. a iJte. aed'.elta ea -t'1L111.Mn-iJ.ii_6n de ca.i'olt. l/11a modi.M­

cac.i.ón a c..5.te. método e,1 ee ti-rn de. un tú11d' e.11 e.,f, c1ia.i'. -6 e. mueve e,l plt9_ 

dttc.to -00b1te. banda6 ~.[11 {ii.11 rfr. te.f.a mc..táüca, 



.,, 
'· 

e) Con9e.Cacé1fo ¡x1'l I11ml'.~ó.{ó11.- E.óta cótab.te.ce. trn contacte rUJte.rcto e.nót.e. 

el aUmen.to e• C'l1\1,1.ó(' 1¡ l'L Jte6'l-tg('J¡a1itc, 11a .6e.a al'. óume.".gút el'. ilime.1v 

.to rn e..t Uqtt¿du ~lf(o o at 1toc.iM eP. Uqttido .rnb1te. é..t. 

L,1 CO>iCJ~.taci(;: ¡X"t Co11t(((:to J11di.1tccto; e6.ta i.i1cF11ye aquc.teoó método.ó 

en que e.t alúnt11to 1• l'11v,1''' cft11 cd'h1r11to e.6:t/i e11 co11.t.J.c.to rcon turn óupc,,J¡n~ 

céc e.1161¡,{c1ili1 1•1edi.,·u1N 1.111 'l<'.{l~i.g"'lm1te.. En e.e c.aóo de. atúne.ntoó óÓli.dM­

o l'11 .J¡¡•c_,ip.lt'.11tc.,, ¡¡1•1·1'.laci>1•11ú'. óe 'tr.ou.i..r.Jte. que una 'upcn(i<c.ie. ~;CaHa o ca­

ót p/'.w1a dt• e.U\ 1•1(.\»Wó, i' .. ' t<!. t'H rn1if«~to COfl l'.aó pfoc.et·ó 'l.t'.~'li.9e1tadaó. Et 

c_o¡¡t,H:-tci pu11de. c\tal>l.'1•c;·~'.~ ~11tlfc e~. tao I} tuw o do; Wpt•.1t(l.i.c.,i.c;, rlr.e aU -

mcntl' o envM1·.. b1 1•i' c:t\1' de atiir1•.,.fo.\ Uqu.i.doó o pttnc;~ó, óe. bombe.a e.e~ 

Lúnrnto a .t1av11; de 1u1 i11fr.¡1:ambú1do't de. cai'.o't de• pMe.d (¡1¡,(a y óe. c.0119ela 

a i'.a co11.;i.6trnda de. nca.1cl1,1. 

Con e.:cccpctó11 de. f.a c.01191•.for.ió11 pelt a.i.ffe. t/la11qu.i.fo. i'.06 di.6e.'le.11:tv.i 

mé.fodoó pue.de.11 apLi.cMJ.i ce a i'.a,i ope.1tae-io11e"6 po!t .tote.6 u 1 e1úc.on:t(m1a6, I} 

6e d'.ctó.i.6.lcan como mé.todo1 pOlt co119e.tar.ló11 ·'láp.ida. 
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A continuación se mencionan investigaciones realizadas por dife 

rentes autores sobre la conservación de fruto y
1

productos de aguacate 

por congelación: 

Bergeret (2C), encontró que el aguacate se conserva muy bien bajo 

congelación en forma de puré mezclado con azúcar a condición de que se e­

fectúe un deareación previa. Utilizó fruta marlura, la cual se corta por -

la mitad eliminando el hueso, Posteriormente se muele la pulpa y se agr~ 

ga azúcar a razón de una parte €sta por cinco de fruta. Se somete a una 

deareación y se envasa en celofán o pliofi lm, cerrando en caliente. Se -

congela a -18ºC. 

Cordero, el .al. (3C), econtraron que pasta de aguacate empacada en P.':. 

lículas plástica durante 2 meses a -35ºC, dá buenos resultados: para pro­

ductos envueltos en cryovac (Cr), por 45 dfas, la calidad sensorial (sa -

bar, color y olor), se conserva; para 60 días, el olor resulta alterado. 

Flores Cha in (4C), reporta que el aguacate en pasta con sal como ca~ 

servador y jugo de l lmón para prevenir la decoloración, puede ser almace­

nado durante 4 meses a -20ºC utilizando diferentes tipos de contenedores, 

los cuales no son reportados. 

Harrold (SC), reporta que en general, el enlatado de aguacate en 

agua, salmuera, disoluciones ácidas o soluciones de azúcar, dan como re • 

sultado un producto no satisfactorio. Para aguacates hawaianos una r5pl­

da congelación a -40ºC con sub~ecuente almacenamiento a -23ºC, ofrece bue 

nos resultados. 

Hes ter y Ha1-rold (Ge y SC), indican que Stephens reporta la prepara-

ción de una mezcla congelada de aguacate que contenga 88.7% de pulpa de 

aguacate variedad Lula, 11, 6% de limón, 0.27% de polvo de cebolla, 1. 43% 

de sal y 5% de pan molido. Una formulación similar es comercializada por 

las firmas Ca lavo y Carnation en E.U.A., y vendida en forma congelada ba­

jo la denominación "guacamole". 

McColloch, et.a1.(7C), indican una fórmula para la preparación y con­

gelación de un producto de aguacate 1 Jamado guacamole. Esta es como si · 

gue: La fruta firme, madura, se lava con detergente y se enjuaga un agua-
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fría. Se descorteza y pela para remover manchas, porciones daHadas y cl­

hucso. Luego se muele para dar una textura suave. Entonces se mezcla 

con jugo de limón e. a 10%, sal 1 "2'.t, cebolla en polvo 0.3~, todos en re 

lación peso. El pruducto se coloca en un envase y se congela a -17.77'C­

o a -23.33ºC. Ariuí no se menciona ni el tipo de envase ni el medio de 

conge 1 ación. 

Cruess (Be), reporta que mezcló aguacate finamente picado con azúcar 

en una relación 3: 1 y la pasta la <Jlmaccnó a -17. 77ºé. En contacto con -

aire, el producto se obscurecía y des<1rrol laha malos olores y sabores du­

rante el almacenamiento, sin especificar el tiempo de almacenamiento. A 

este producto se le 1 larno 11 nieve dt: .Jquacutc 11 en México, y 11 sorbete 11 en -

Brasi 1. Producto casero, no producido industri<Jlmentc pero que ofrece 

una alternativa viable de procesamiento. 

Sánchez (Se), nos indica que las marcas comericales Calavo y (arna -

tion producen puré congelado por un proceso criogénico con nitrógeno 1 í -

quido, y el producto es empacado en cajas metálicas; este conserva las ca 

racterísticas de calidad del producto fresco durante años, si se almacena 

a -JBºC. 

Tressler (9C), indica la variación de McCol loch al proceso de guaca­

mole la cu<ll consiste en la acidificación cerca del pH 11.5 por cantidades 

mayores de jugo de 1 imán. Esto permite retener el sabor natural y color­

verde brillante por lo wenos 1 año en almacenamiento congelado. 

Benson (le), nos reporta que obtuvo una patente la cual incluye in -

mersión del aguacate en nitrógeno líquido, y almacenamiento de la fruta -

en un ambiente frío. Seleccionó los aguacates en base a su maduración y­

tamano. El aguacate es procesado cuando tiene mad~raci6n de consumo, en­

esle estado de maduración las frutas están 1 ihres de manchas. Los aguac.'.!_ 

tes fueron partidos a la mitad y tratados con un antioxidante como ácido­

ascórbito O.Si;, 1/2 limón exprimido o una solución de ácido cítrico. El 

tiempo de rernojo del antioxidante no es crítico. Después, las mitades de 

aguacate son con~c~lddas rápidamente por inmersión de nitrógeno 1 íquido u 

óxidos de nitrógeno 1 íquido. El tiempo de inmersión depende de la tempe­

ratura inicial de aguacate, grado de maduración y variedad, pero sobre to 
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·-------------------------·-·-·-·--- ·---------.. ·--------.. -----------~ 

AUTOR TIPOS DE CONGELACION CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO TEMPERATU~A TIEMPO OBSERVACIONES 

conl:1ct:o indirecto 

-----------------
fruto alm;¡ccnado en atmósfera a~ ni­

--~ - tr~::~_antioxidant~s y gla:;eado. 

par.ta con r'lc•areación y celofán o 

-----~- ~-----------. profi~: _______________ --------

FLORES (4r_:) c·ont~l1:l:o i. ucl irecto pasli1, utJJ.iz,1ndo a1lti0xidantas 

ll/\RHUL{) (S. conta·.~to indirecto pasta en ~almu~ra y enlatada 

Me Cc)!,!,QC\I (7C) p<1~;t;1 ti.pü guacrnnole 

'-------------!~----------- . -------- -------------- ·------------------
Bl\NCl!f·:7. (BC) pur irnnersión 

WOQ[)l?!_ií1F Pt.al. por inmcr!üÓn {r.uto alrnac:erwdo en atmósfera de ni-

1 lOC) trógeno o vacio, con antioxidllnt :~; -·---------·- ---·---------- -·-- -----· 
7.1\Ul' (lle) pn1 i rw11_:r:.; i oíl frt1to 1'11 peli~ula flexible 

--~----·----·------ -----·----------- ---··-------

--.,-----.,-----------· 

-:n. :~3ªC ac:eptablo~; 

-18.00ºC 

-20.00"C ·l mese~; .:i•.:t:pt.'1ble~ 

- l\l. 00 " 

-23.lJ"C 
ilÍi.O 

-lit,íl(lºC 1--ª-ñº-'-' __ _,.__0-~J -_t_ .d~~~ ?_ __ 

-73.:\lºC 
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do del tamaño de la mitad de aguacate. IJna mitad de aguacate no puede -

ser congelada por inmersión en un gas licuado a -73.33"C o rnJs bajo sin -

sufrir daño. 

Benson y Woodroof (lC y lOC), encontraron que t'I l iempo de i nmcrs i6n 

en varios gases licuados es de aproximadamente 15 a 20 seg. para congelar 

alrededor de 35 a 50~ de la masa. Despu6s la mitad de aguacate es guard! 

da en un medio frío hnsta que se congele enteramente. Para máxima segurl_ 

dad en la calidad de almacenamiento, la mi uid Je aguacate es glaseada des 

pués de congelada, par;i guardar la fruta del contacto del oxígeno que pu~ 

de estar presente en el empaque. Para el glaseado ~e puede usar agua pu­

ra. El envasado al vacío puede ser usado, pero es preferible el empacado 

con atrn6sfcra de nitr6qeno. El empaque es almacenado bajo las condicio -

nes ordinarias de congelación de alimentos. 

Zaub (1 lC), nos reporta un método para conservar piezas de aguacate­

sumergldas en una solución acuosa de ~cido ascdrbico y cloruro de sodio -

usada como antioxidante; antes debe existir contacto con vapor frío de 

gas 1 icuado, para enfriar el aguacate inicialmente a un valor relativamen 

te bajo, La congelaci6n de las piezas de aguacate es entonces completada 

por enfriamiento adicional a un valor elevado con el gas licuado, sin in­

dicar que tipo de gas, antes de empacarse en una película flexible. 
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SINTESIS DE CONGELACION: 

la temperatura mínima en la conservación por congelación aplicada a 

frutos de aguacate y sus productos es de -18ºC. 

de los m¡todos de congelación ~ue existen para aguacate y sus produc -

tos, se utiliza con mayor frecuencia el de inmersión y el de contacto­

directo. 

el fruto de aguacate solo puede ser almacenado haciendo uso de coadyu­

vantes como son las pelfculas flexibles y las atmósferas (de nitrógeno 

o por vacío). 

las caracterfstlcas organol¡pticas que se obtienen al almacenar produE_ 

tos de aguacate por congelación se ven influenciadas por los componen­

tes adicionados durante la elaboración del producto. 
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METODO DE CONSERVACION POR DESHI~RATACION 

Po1t d,u,fúdJra.tací611 de a.f,úne_n.to.6 -:1e de.be. c11.tcwk1t, fo e_Um.üiac.i.6n c.a-

1.>.i. to.ta.e de agua q1te. co1ttin1e11 c6to1, lJ q1te bajo co11clfr.fonc1.> dP c.011tJwt,­

p1wdi.tc.t1tá11 w1 111Cnúno de. camb.io6 o .i.de.af'.mc11te., 110 piwduc iJtán 11.tn9t(11 camb.i.o 

r.n laJ.> p1topúdadc;, dcC aUmcnto. Vepl'l1fiie.11do det p1tod11cto qttc .\e mane.Je., 

.f.a lmemdad 6ifwt e1 dc,t 1 llf- 5°¡, 

Lo!.> p1tod11C'.to-1 p~occ11ldo6 po-'l ntc m~torio debe.1tá11 1tete11e1t ·ILL u.fobU',i. 

dad en atmacrnam.irnto a .ta tcmpc1ta.:tww <tmbil'.11 te. du1trrnt:.o 1 a1ío o má6. 

Uno de. .ro.\ p1t.i11c.(ptd~e.h c.1u:.t('.lt,l06 po I¡ to.\ r¡ ll(! 1 e. j1LZljll ea e.al i.drtd de.­

.f.OI.> ati.mrn.tob de6fúdtr.a.tado1 ex.i.gc r111e_, cuando 1.>c. te. 1teco1uti.t1J.1¡a :Ju11 fu ~ 

d.i.c.i611 de ag1w, 1ea11 1mt1J ¡x11teci.do1 o ca .. 1i. i.c 1 ua.~l'.6 at ma.tc}{ta.f. aUme.n.ticio 

011..i.9.úial (¡Lle 1.>e cmpRe6 en fü d'.abo1tac.i.6H. En ea dukí.d1ta.tltc..i.6n de. aU -

me.n.to1.>, .e.a. te.cnof.og.fo apUc.ada ptLe.dc 11•.11 Mf,ú.:t.í.cada, ya qm: .f.o!.> 11i.ve.l'.e.6-

mu.1j bajo.6 de hume.dad 1teque,~.i.dM pa.1ta. la e.1.>.ta.biUdad máx.i.ma del p1todtLC'.to -

110 J.>e. ob.t.i.enc.11 ~ác.U'me.n.te.. Ade.miÍI.>, lo!.> 1te.1iu..e..ta.do6 6.t.imo1.> 6e .f.og1ta11 mu -

clta.,i, ve.cu 1.>o.f.o aume.n.ta.ndo e.l co./i.to de.P p1toce.J.>O de. de1.>lti.dJra.ta.c.i.6n. 

La con1.ie.1tvac.i.611 e.,\ et moti.110 p1LÜ1c.i.pa.f. aw1r1ue 110 e . .f. ún.i.co polt ef. qtte. 

1.>e. de.6 ludJra.ta un a.lime.11.to. Ta.mbih1, ,6 "- rlr.1.>li,i.rl1tata pMa. d..i..6m.i.nll.i.A d'. pe.­

<10 lJ el vo.l'.tíme.n. O.tito mo.tfoo polt e.,e. que. 1.>e. de.1.>li,í.cvia.tan, C,6 pMa. e.a pito -

duce t611 de. ali...tlc.uto.6 co11ve.11.le.11.te.1i palta Mt ,í11du6.tlt.i.a.tlzac.t611 u ven.ta. ( 2 IGJ. 

Ex,iJ.i.ten .tJ1c,6 cli.6e1te.11tc'.6 c.f.a,1e/1 de de.1.ilii.cltr.a.tac...i.611 !IZGJ: 

a) Ve.1.>lúd!ta,ta.c.i.6n polt con.tac.to con cUJie. a p1te.1.>.i.611 a.tma1.>tíWca.: Se -

.tltaMmi..te caloJt a Ca \u b6 tmtc.Üt a.l'..i.men.ti.c.i.a. b.i.e.11 pOlt me.cií.o de.R. 

ttiM. ra.f ie11.te o bü11 po-~ .1t1pr•Jtó.i.c.i e.\ cae.ü.11.te.1.>, mi.e.11.tltM que el 

vapolt de. ao11a e.6 ~x.t}((t[do jwi:to c.on c.f. a.(}(e.. 

b) Vuh.<.dJra.t.ac..i.6n a1. vac..[o: Se. ,\ac1t ,,en.taja de quC'. fo evapo1tac,í.6n -

de.e agtLa ti.ene . . fo!JM 1nií1.> (ia¿Lfoen,te. a p1te1.i.one,6 1te.dttc.i.dM. la 

hta111.>111.i.0i611 de_ caf.olL 1'.6 ca6.i. 6Ú111p1te. polt conducci.611 lJ 110 pl"l Ita.di.'!:_ 

. ' c.wn. 
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el VruhhJJ[ataú6n pO!t co1111rlac,i.ó11 (U.o6Ll'.üa.c.Unl, El'. p•¡,[i¡c[pi.o e.n 

qtie 6e baM, t•.11 qttl' a cie~tai co1trllcio1w.1 de. baja pwú6n de va -

polt, e-t ti~ua .;e t'1•arx>'ra del'. hü.to 1[11 qtir. íC6te 6e rlvu¡,(.ta. Ct!an­

do un ma.te1t.i.at qttl' pttclL' >'ÚI tiJt comv .1SUrlo, l.(qtLirlo lf !]tU pa-0a­

d.iJt1•ctirnw1dr> rlcí'. dt11do ;(tirio a!'. e.?.tado ck .rictl 6Ú1 paMV1 polt la-

6a6e líqttida, \! di<'.' q11e d'. mate~ial'. ie lttbf.fo,t. EC. l1ir~o .1eco­

.1e 111bl'i111a a f'~é·.1i61t at,,101NJcicn tf (t tc•mp1•1¡,¡.ftt1ta a111liteH.te. re a­

gua c.011~1cfoda .\e ,\ttbfima ii fo f('11;pcn«t1uw l'.6.tá' a 0°(' o nllfo baJa, 

l{ el agua pc!tm<tJH'CC co11grCrufa col'.ocada c11 cámMM al'. 1•acJo co11 

1ma p1tc.1ió11 r!r• el. 7 1,;Mllg o meno.!>. ¡.;,1jo r•1.t,11 co11rlúfo11C'.ó c.f <tgua­

pvu11a11c·.cc co1tqd.ada 11 Ca 1tapi.rf1<z con qttC' f.a.6 moC.frtd'.a1 de aq:ia 60: 

t'.e11 cle.f !ifoq1t[ de. 11 i.l' to e.1 mal(Olt que f'a de. fct6 nw f¡<cuta., rfc>.C am -

bi.en.t1• que v11r.evr.11 a .i.1tc0ilpo11att6e at bCor¡uc de. fi.¿ceo. 

Ve e.6te ú.i' tú110 ¡JltüC.C..60 e,\ 1' e c¡ttl'., pMa fa COJtM.llVaGÚÍ>i dd íl!]t!((C/1 te., 

6e. utU'..íw con 1na1<(•1t ¡)1tc.C11e11c.in; <'6.t<'. p!toc~ •. 10 lw te11úlo mw~lw.\ cwa11c.e.1 

.téc11ico6 ey¡ to.1 1rLtú1w\ a1'í(1\, r116ucc1do1 p1i.i.11cipaCc•1ente lt .fo 1ter!t1cció11 de.­

l.06 co6t01.> de. opeJtac.i.611, 4ue tod(tv.fo 611d'.e11 1e.Jt ma1¡01te..\ de. ? a 5 vec.e,6 

pon 11!] dr ª!JUª etún.foada, r¡11e ,1t1106 1~:.i.odo!i comwin de. de..61~¿Matac.[6n. 

La L[o óLtüac .. i.611 puerfe empfe.an \C palia de6h.ü/Jwta1t atfo1e.11.too .\e11J.>.t -

b.f.u lf Cc'.6°tOóO·\ C(•i!IO ce M(¡é y Cu\ juqu6' ¡J(J!¡(J 1111f.\ ¡)newe11temen.te .\e ttti.­

li.za palla .;eca.11 arim,•1:t,,:. »tiUdo1 co.\tC>lol, como en'-' fi1te.J.>M, camMonu e.n 

.te1to6, cliampú1011c\ 1tcba11ado6, bi.1.tl'c\, e.te. (21G). 

Un aguacate, e.\ un ,jJttd o bfomlo, ~ltág.U IJ e.\:tá c.ompueJ.>.to CM{. compf.Sc 

tame.11.tr de. anua; cu11 cuafquie1ta de .t'o6 método.!> :tJtacU.c.ion11fc\ de becado 

que. empf.ean cafoit, ca1t111/i.Úl11 1·11 d an11·tcate. w1 atto gnarfo dr cnc.on.imün­

to, de.6011maci611 lf pénd{da rl·: C.,1 tc.xt111;·1 11.1t1t1taf. At'. 1tecori.s.t.i.tu.iA\c ~1to.1 

aguaca.teJ.> 110 .tc11d1t.fo11 lfª 111 coto~, MÜ>01t 1/ fonge.nc.ta na.tuna Ce\ y µMece -

1úa11 1111a pcvitn. El.to p11e.rfr 1e·: pttl'\IC'.11.[do e11 gJtcrn pan.te, n¿;lúdttat:coirlo Ca 

puCpa r•.11 dtarto co11!1e.tado rle ma111'.lla que. 110 puecfa e.11co9eMe o d~ .. ío11111ctJtJ.,e.. 
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A contlnuacl6n se menciona una Investigación real izada por Harry 

De Moor uti fizando el m6todo de Dcshidrataci6n por contacto (IL): 

La duración del secado puede ser de aproximadamente 2 - 3 seg a 10 

mln. y la temperatura es tal que l<i t<'mperatur<J del producto a lo sol id.l­

del evaporador, esta cerca de los 6S'C, en productos sensibles al calor y 

de IOOºC para los otros. Los pro<lucto'.; obtenidos pueden ser f,)c¡ !mente -

rehldratados. Así, 1000 gr de pulpa de aguacat" con aproxirncidamcntc 5ºC­

y un contenido de humcd<id de ilproximadiJmcnte 69·' y mezclado con una di lu­

ción de ácido ascórbico (O. P; del p<.:so de "1 ¡;ulpa fresca); ]¿¡mezcla es­

llevada a un molino dt:: platos, al misrno tiempo , una corríc:nte de co
2 

es­

inycctada dentro del sistcri1a. Dcsp11és es pulveriz;:¡da; la masa es mezcla­

da con 200 c¡rs de aceite ,¡,_, sésamo a 5ºC y colocada 1:11 un¿¡ ntmósfeni d.., -

co2 , en un molino colo id~:. Después la mezcla es llev<Jda a un evapor;:¡dor 

a una velocidad de 1000 gr/hr (duraci6n, 4 min., temperatura m&xima del­

producto 42ºC). El producto t ienc un contenido de humedad del 14:¡;, Por -

separado, una mzcla de hidrocoloidcs fué preparada: 10.S~ sal, 13.0~ pe~ 

tina de altil viscosidad, 20.0~ meti lcelulosa (4000 cp), 19.0% dextrom<Jlt~ 

sa y 37.5% polvo de leche descrC'mada. De esta mezcla, 10 gr fueron adi -

cion<Jdos a un¿¡ cantidad de material seco, calculado para 100 gr de la pu.!_ 

pa original. La mezcla fué embotellada eri una atmósferil de nitr6geno, y­

no mostró practicamente ningún camhio en el sabor y olor, después de alma 

cenar en condiciones estrictas por semanas a temperatura ambiente. 

A continuaci6n se menciona una investigación realizada por Tishel 

(?L), utilizando un método de Deshidrataci6n: 

El aguacilte es rebanado y tratado con un agente anti-obscurecedor, " 

sin lll<'ncionar el nombre. La deshidratación se efectúa sin que la tempcr!!_ 

tura interna del aguacate exceda lo~ 6oºr.. El producto es entonces refrí 

gerado. 
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Los autores que se mencionan a continuaci6n, real izaron investiga­

ciones sobre la conservaci6n de productos de aguacate por 1iofi1 izacicin: 

Lime (3L), reporta la metodología para la prcparaci6n de una formula 

ci6n de aguacate (la cual consiste de 88.n de pulpa, li.6~; de jugo de Ji -

m6n, 0.27% de cebolla en polvo, 1 .43% de sal y 5~ de pan mol ido) y los 

factores ~ue influcncfan en su vida de almacenamiento (sin espcci ficar 

cuales son estos), encontrando que la ausencia de oxrqcno se ha mostrado­

escncial para la estabilidad Jr.l producto. El producto 1 iofi Jizado empa­

cado en atm6sferas de nitr6geno o bajo vacío, retenía características de­

sabor agradables por 48 semanas a tempe.aturas no mayores a 4ºC. A 20"C, 

el producto era aceptable por 16 semanas, mientras que a 38ºC, se obtenía 

solo estabilidad 1 imitada a 3 semanas; se recomienda un contenido de hume 

dad de 2% o mayor para la rcducci6n de la forrnaci6n de per6xidos en el ma 

terial almacenado. 

Gomez y Bates (2L), real izaron un trabajo similar al anterior usando 

aguacates variedad Waldin y Lula con formulaciones de puré y guacamole 

liofilizado, encontrando diferencia' significativas en las velocidades de 

oxidaci6n entre las variedades y entre el puré y guacamole. Las muestras 

almacenadas a 38ºC, fueron inaceptables después de 7 semanas. Las que se 

almacenaron a 21"C, resultaron aceptablPs dPsr11és de 15 semanas, reporta!2_ 

do que los valores de per6xidos no fueron útiles en la predicci6n de aceE. 

tabi lidad, ya que se presenta deterioro de carácter sensorial sin que se­

incrcmente el valor de per6xidos. 

Sánchez (SL), nos reporta haber obtenido un polvo de aguacate, que­

al reconstituirse presenta características adecuadas para su consumo. El 

pufe reconstituido, sin ningún otro tipo de ingrediente, diffci !mente po­

dría competir con el puré natural, aunque este último tampoco se acostum­

bra consumir en esta forma. Se uti 1 izaron como envases latas, almacena -

das a 4.4"C, las cuules resultaron inrnprácticas para su uso definitivo. 

Woodroof (BL), encontró que la liofi lizaci6n es un medio satisfacto­

rio para la conservaci6n, cuando el contenido de humedad es de alrededor-
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de 5.8%. El producto dcsarrol ló un sabor extraño cuando se expuso a la 

atmósfera. Esto fué parcialmente corregido por Id adición de 0.075% de -

BHA y empacadas al vacfo para después almacenarse bajo condiciones de re­

frigeración, sin especificar la temperatura. 

Siddappa, et.al. (6L), l iofi 1 izaron pulpa de aguacate, después hici·~ 

ron un tamizado obteniendo un polvo fino y lo almacenaron a 37ºC con una­

humedad de 3.2%. Bajo estas condiciones, el polvo retiene un color ama -

rillo y buena reconstitución con agua fría. 



AUTOR 

DE MOOR 111\HRY (lD) 

GOME?. ~t:.al. (20) 

LIME ( lD) 

LLl\DSEH et.al. (<ID) 

Sl\NCllF:Z (S~J) 

sror./\PPI\ l'L,al. (GD) 

CONSERVACION POR DESHIDRATACION 

·-------------· ·---------------------·-----·----------------
PRESENTHION 

pac;ta deshidratada 

g·.1aCrlmolc y pasta 

U of .i l i:~adn 

__ ,, ___ --------
4unr¡1molc liofili-

lizudo 

pcu-;t.1 i iof ilizadn 

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO 

con 41. dl• humedad final, en una atméi::fPra de 

nitrógeno 

a 21 '¡C con atmósfera ele ni tréigeno 

TIEMPO OBSERVACIONES 

15 ~~Pllhltl.:tf' c\CPptablPS 
---------- -·-·-·· .. -----1 

----- -------------------··-- _______ ... 
<1 :lW'C sin n.ttr.0Sfer<1 d1· ni tróq\~no 7 r;e1nan;1~. 

con h~:mPrl.ad fi11al menor aJ 2i, y en <1tmó~.t'L'ra 

de nitr6g~n0 o vacio 

a 20ºC 

,, JBºC 

a 35ºC con una ;111medad final entre l, s-,1.J't, 

a 4 ,•1"C, y c11L,tnda 

a 3. :! ... C de humed<•(l final y a 37ºC 

4B semanas 

--------------~----------
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SINTESIS DE DESHIDRATACION: 

. Deshidratación por Llofi 1 ización: 

la estabilidad en el almacenamiento de un producto 1 iofll Izado se ve -

Incrementado con el uso de atmósferas con nitrógeno o con vacío. 

con un bajo contenido de huemdad, con o sin bajas temperaturas, un pr~ 

dueto 1 iofllizado puede conservarse por un mayor tiempo en el almacena 

namiento. 

agregando antioxidantes y/o conservadores se obtienen mejores caracte­

rísticas en cuanto al sabor y color en los productos liofilizados. 

Deshidratación por Contacto: 

una mezcla de varios ingredientes y aguacate, puede ser llevada a un -

bajo contenido de humedad utilizando utilizando un evaporador, conser­

vindolo durante varias semanas en condiciones estrictas de temperatura, 

embotellada en una atmósfera de nitrógeno y con la adición de conserva 

dores. 
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METODO DE CONSERVACION POR ATMOSFERAS CONTROLADAS 

El aí'.mace.11ami.e11.to en atmó6 6e1ta1.> con.t1¡ofoda1.> (Ar!, 6e 6w1drune.11ta e11 

e.e con.t!wl de.f. p1¡ocr.1.>o 1¡e,6pi1tato1¡,fo rk fol.> fi1¡tda1.> tJ 1101¡.taUzM, a (AavéJ.i­

de. la.,; c.011ce¡1.tltac,lo11e.,,; ele Cú2 tJ o2 de .ea a.t1n6.1~e.1w que .to 11odc.a. Co11 e,;­

.te 6.U.,.tema M'. pu.e.de. awne.11.t,11t con6 tdr/tllbR.emen.te fo v.i.da de. atmace.nami.rn:to .. 

de v...tOJ.> pfioduc.to6 lle.ga11da a 6e/[, r.11 alg1.tno,; ca6o,; de 1.tn 50 el un 100% ma 

tjOll. qtte fo que 6e C.011;.¿gtte Clltll!cfO M. apli.ca ta 1¡e_(¡1¡.[ge-1taCÁ.Ó11. 

E:d6.te11 ,t/[e.6 .t.i..po6 dc• a.tmósfic~,i contJtolada, fo; cu.ate.6 .;e. pu.e.den lo­

gM1¡ e.11 óMe. a fo ¡:vwpo1tció11 de c•x.(geno u b,lóxüfo de c.aJtbono que con.ti.e -

ne.n, LJ 60n fo6 1.>,lgu.ü11t(!,6: (-IGJ 

Hpo 1. - En donde. fo \wna dr. i'.o.; po1tce.11.tajC'.6 rlí' o2 U co 2 e,; i.gual a -

21% LJ e..f. 79% 1tMú111.te. es N2. Ge11c.~afme1de 1w ,;e. emplea. 

Upo 2.- La wma de lo.6 po1teen.tajr.6 de o2 IJ COz v.. me.1101¡ de. 21%. E!.>­

e,i'. má6 u..t.i.li.zado pMa cli.ve.11J.ia.\ Mpee.i.e,; lw1¡.to 61¡u..t.(c.olM. 

Upo 3. - Son a.tm66 6e.nct6 exc 11.ta,\ de ro z. E.\ 61¡e.c.u.e.n.te. 6U. U,\O pMa pi!.~ 

duc..to6 r11 .ro,~ c1tall'-.\ se. p!tcJ.ie.n.tan daiio6 pon COz. 

E6ta a.tmó,~ 6e.1ta ú1vofücna c.omumne.n,te. .ea mav1,i.pulacl611 de. !01.> 1ilve..f.u -

de. COz• Oz y Nz, ún emba1t90, e,~.tán ,l11c.ltúdo6 af.gunM ve.cu o,t/[01.> gMU -

como: CO, c21-14, p!top,lleno y ace..t.i...ee.no. 

PMa man.te.nrlt un almacén con Ar, e6 ,lmp1tuc.[11d,lb~e. que. u.te. Ha lo -

má.6 he_1¡mUlco poúbte, de tae ma11e.1ta que. pe!tm.lta ma11.te.ne1t en 6tt .[nteJtloll.­

.f.a a.tmó6fie_J¡a de-0eada, 

E6.to6 almac.en<'.6 po6e.e.n ademál.i de.t equ.,ipo c.onve.nuona.e de. 11.e61¡,i.ge_1¡a -

uón, lll1 conve.11.üdo1t, tu1 ge.ne.1tado1¡ de. a.tin66 6eJta e -i.n6.tltu.mento6 palla J¡e_g-4. 

,t1¡a1¡ la!.> c.onc.e.n.tltauonu de. gMU. 
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U. a.fmaccncoúe.~1.to co11 a.tm6o6c.,~a con.tJtofocla, .t.ie11e. fa,; 6-l.gtLten.te.o ven 

.tajM IJ deJ.ive11taja~ con 1te.foci.6n af. '1.c~lt{gennrlo: 

llen.ta.jao: 

La dtwa.c.ü'i11 de a.fgmJO·l /.'l!.odr¡cfo.s etc_qa a lrJt 111Ct1JOlt e11 trn 50 a 100% -

que. .ea afcmizada en .Cos ctfn:a.cc11c& 1tc511.i90ttldo.i a fo mLlrna. tempe.Jta.t11'1.a. 

LO'-> 6tr.utoi afoacenado.\ (~ll AC, tte.1tr.1t mr<IJOlt pc.ú6do pMn 6u venta que 

i.o.\ que. )JIJOC.l'.rll'il rl(J CJllllilltCT·l '1.c.511.iDCltl1rlal. 

L0.6 p1tod1.1c.toi M1vl.lbl'.cs af. dcuio po't 6~Co pt1<'.rlc11 atma.cemttiJ.ie a .tempe.­

l!.a.tutta6 má.s a.f.tai c11 .eai que 110 cxl1.ilien t'.ó.fl' dc.lo/\rfo.v1 if moó.UiaJt µrlti.ódo.i­

de. a.emacenamit•11to .ta11 fo'tgo l como .¡ i lwb i c .. ~an e.1.tadu aemace11ado6 a :te.mpe.­

. tta.tutr.M máb bctja.6. 

Loó pttocluc.toJ.i a.l'.mitc.e11adoo en AC 110 p1tcden MJt úi.ipe.ccJaiiadoJ.i peJt.iód-!:_ 

e.amen.te., ljCl t¡LJC. de Ítac.cfti.o 6C?. mod.i.6-lcMCÍ11 fa~ COllC.C.nfJt.ttctOlle..!> de. fo,~ 

ga6e.J.i. 

Como e.e aúic. de.[ i.n.te.ll,LM que.da iU!.duc.i.do a tm mCii.i.mo, fM llHÚ-!ita11 

C.ta6 vo.ea.t.i.i.eJ.> ema11adM potr. f.o-1i p'1oduc..toó al'.mctcenadob, pt1e.deii ptwduci.tt 

daiio1.i. 

Ve.búto et {¡Lte fo.i a"tinó'6 ncl!M c.011t1wfada6 Mn 110c.i.va6 pa!ta e.1. l1omb~e.. -

M!. de.ben e.x..tJte.mcut filó p1J.c.cauc .. ioM6 pa/J.a ÚI[Jltt'!.ia'1 a ./'.o.i ai.111ace.1w .. 6 du1ta.Y1..te.­

fuó plti.me.tr.M /101¡a.s de . . ;u ape;¡,t¡[/¡a, e.i to trun6.i.é11 1J.e.i.ttu11ge. fo mmt.i.pLtLrn¿ó11 

den.tJto de el.fo. 

Lo1.i coi.toó de a.f'.macenami.cnto en AC MH wpe.1J,i.01tM a io1.i de. 1J.e61J.i.9e.ffí!:_ 

ci.ón, deb.tdo a que. w IJ.er¡u.U>.~~ de m1a mctyo,~ h e)1meA:.i.c.tdad de.<'. a Cma.c.én, ma­

yotr. 111a11.ten.únú11to <' •. üL\.tlLttnH!.nto6 cu,1.to.101 de co11t.1I.ol. Su uJ.io le 1tc.;M.va­

po1J. f.o .tan.ta, a pl! o d11d:o.~ d<' ai'.to p'Lr.d.o. 

Stt LtM comrAc..iaC eMá Jte .. 1.t11ii1gi.do a ótwta.i eo1110 fo manzana 1¡ pelta, -

(idtando cMIJoboita-~ 6u e{¡i.c.ie.nc.fo. cm ./'.a mayo!Úa de .f.a.6 ¡)IJ.tt.tM .tl!op.i.calc.,\-

1/ /10ltta.f..lzM. 
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A continuaci6n se mencionan invcst igacioncs real Izadas por difcren -

tes autores sobre la conservaciGn de frutos de aguacate y productos de a­

aguacate por medio de atmósferas controladas: 

Varios autores (12/\C, 14AC, 15/\C, 16AC y 17AC), demostraron que, cl­

alrnacenarnlcnto en atmósfera controlada, tiene futuro para aguacates de va 

rlcdadcs corno Fuerte, Waldin, Fuschia, Hass, Booth 8 y Edranol. 

El los reportaron que utilizando niveles de 2% de ºz y 10~; de COZ' se 

obtcnran en un rango de 4.4 a 7.ZªC, un tiempo de almacenamiento de apro­

ximadamente 60 días. 

Biale y Jacobs (lAC y 7AC), encontraron que con niveles de concentr!!. 

ci6n de 10% de ºz y 10% de co 2 se obtienen buenos resultados, aunque uti-

1 izan diferentes temperaturas. 

Biale (11AC), mostró que bajas concentraciones de o2 en aire, rcdu -

cen la evolución de COZ y la relación de ablandamiento de aguacates Fuer­

te, pero cantidades superiores de o2 en el aire, no tienen efecto signifJ.. 

cativo. Los efectos de bajas cantidades de o2 son grandes a 15"C y míni­

mos a 20ºC, además, Sthal (3/\C), demostró que es conveniente prevenir la­

acumulación de co
2 

r.n las cámaras de almacenamiento y encontró que la fru 

ta se puede conservar en mejores condiciones durante periódos mas largos­

si la concentración de COZ de la atmósfera se mantiene por debajo del 3%. 

Delgado (4AC), realizó un experimento para la conservación de rebana 

das y pur~ de aguacate. Al aguacate le hizo el siguiente tratamiento: 

1.- Vacío por 5 min. 

z.- Ruptur~ con nitrógeno 

3,- Inyección de S0 2 rnanteniendose durante "t" seg 

4.- Vacío 5 min. 

S.- Ruptura con nitrógeno 

6.- Sellado en bolsas de polietileno 

Este tratamiento se le aplicó tanto a las rebanadas como al pur~, y -

las conclusiones que se obtuvieron fueron las siguientes: 
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De los tratamientos de intercambio gaseoso en una atmósfera de 502 para 

aguacates en rebanadas, el que mejores resultados _proporciono fue el de 

40 seg. 

Estas muestras fueron aceptables organol6pticamcntc, con una califica­

ción de "gustil 1 igerumente", no habiendo di fcrencia significutivíl al 1% 

de confiabi 1 idad con líl muestra fr"sca, el tralamienlo de intercumbio­

gaseoso altera el sabor del fruto; en los resultados de anal is is orga­

nolépticos el 23'.i: de los casos fueron calificados como "rancio". 

Al comparar la variedad de aguacate Ha~s con la Azteca, resulta que la 

primera es mas sensible a lu aparicion de sabores indeseables por efec 

to de la temperatura. 

La muestra en forma de puré presenta un menor contenido residual de 50
2 

que las rebanadas, debido posiblemente a que en la primera hay menor -

superficie de contacto y por lo tanto el gas se distribuye mejor. 

Los anal is is microbiologicos real izados mostraron cierta reduccion en -

el contenido de bacterias mesofi las y marcada reduccion en el contenido 

de hongos (50~) en la muestra tratada, al compararse con la muestra 

fresca. 

El desarrollo de hongos se presento al Sºo 6º dia de haber sido tratada 

la muestra y mantenida a temperatura ambiente. 
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.. 
AUTOR VARIEDAD O RAZA NIVELES ATMOSFERICOS Y TIPOS CONDICIONES TIEMPO OBSERVACIONES 

----------·---- ---·-----------------------------------------y---------,-------.,-----·---
11IALE (JAC) Fuerte~ 4-5°C 

Fuerte 7°C 2.5~ o
2 

y 5% co
2 

con residuos de 

nitrégeno 
·--------------- -----------·--·-+---------------·- --- -·->--------

CAS'l'RO P.t.al, (2AC) 

!lHECll'I' (lOAC) 

aceptable.,~; 

aceptables 
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AUTOR VARIEDAD O RAZA NIVELES ATMOSFERICOS Y TIPOS CONDICIONES TIEMPO OBSERVACIONES 
-i------~---·---- --------·-------~ ---··-- -- ----------~----~-------- ~--

Co11tinuaci6n ...... . 

TfUITER ot.al. (lGAC) 

>----~---------·-

WARDLJ\W (J71\C) 

r.ula 

Fuerte 

Fncrtc, llass y 

Edranol 

-·~-o2 y ioi co 2 
2% o

2 
y 10% co

2 

7, 2ºC 

t0mperatura 

dmbientc 

60 dldS aceptables 

lo dla'; accptahlc!s 

----·-·--------------- -·---------"·----1~-------
5,SºC J] cliaf; .:iccptabl es 

---------- -----~---------·---
uce>ptahl f•:::.. 

1---------·-
inaccptuhle~• 

·--·-·-+-----t·---
i'lCC'ptables 

nitrógcmo 
-------------·------.---------·--~-----t-----------t 

10 a 15% co
2 15, 5°C poco aceptllblcs 

·--------"------------------~--------------~--~-~ 
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SINTESIS DE ATMOSFERAS CONTROLADAS: 

niveles de Z% ºz + 10% co2 y uti 1 izando temperaturas de -

refrigeraci6n, di como resultado una extensi6n en la vida­

de almacenamiento, mientras que, para los mismos niveles -

de o2 y co 2 pero a temperatura ambiente, el tiempo de vida 

de almacenamiento se ve reducido. 

para niveles de 10% ºz + 10% COZ, el tiempo de vida de a! 

macenamiento en condiciones aceptables est5 en funci6n de­

la temperatura que se maneje. 

altos niveles de COZ dan como resultado un producto con -

características que lo hacen no apto para su consumo. 

la temperatura es un factor que contribuye en la conserva­

ci6n de frutos de aguacate que est¡n bajo una atm6sfera 

controlada. 

la variedad del fruto de aguacate bajo niveles atmosféricos 

definidos y temperaturas ~iferentes, di como resultado tiem 

pos de conservaci6n diferentes. 
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METODO DE CONSERVACION POR ATMOSFERA MODIFICADA 

E1de. mftodo co11-1fatc e11 modi¡(,.[ca!t ta atm(Jó 6e1ta que. !tode.a a fM 61tutaó 

~/ lwlt:tal'.ÜM, ap1tovcel1a11do rR. pMCl'.M de 1te1púac.{611 mcrüa11te. el, cual'. 1.ie-

1teducÁJiá11 tos 11.fo1'tc.1 de ox.(9e.110 lJ aw11c11.t,vuÍII lo.\ de b¿6úrlo de. callbo110, • 

bajo concl¿c.,¿u11c1 que .('_iJnUrn e.e i1itc1tcrunbio dr aiJte. EstM conrl.fo{o1te,1 -

pue.de.11 !ogl(Móe COl1 el'. lOO de c.éima!l.ri\ /1e1tmé:tlca.\, i'tnpacando f.o p!toduc.to1.>­

e.n bolóM o e11vo U:u1u¡,1 pi',í1-ti cal, 60l(Jra¡¡rlo fo 1 {i1t11.to1 co11 pof.í.e..Ufrno, M.[ 

como .tainb.ién COil f.a apC.Ürtd611 de ¡.1eC.Cctd.et.\ c11h•r.i1>11te..1i (ence.!tado), lláJ.,.i­

camente., en.tM fo1 va1i i.aufr 1 r¡11e. a5ecta1uí11 ,. C p1tocc,10 h<'6p.i.1iato1¡,i.o eó.tán: 

e.I'. pe.1.io rie.t p1tod11c.to, 111 Co6tarlo de 111ad11.1éz, Ca ternpcJrntu~,1, 11íve.l'.e..1 de. e­

ti.R.uw, foz, e.te, Y e11t11e. Ca.1 vat1.i.abCr.-0 que. a6<'.ctw1án e.~ i11:te1icambí.o de­

ahie .\e c11cue.11.t'lan: ee. ti.po, c6.thuctit!ta, rÍ!lCtl 1.1 g1to1o!t de. 1'.o1.i ma.te!i.i.ate..l­

q1H!. .\e ('mpte.e.11 1uC como de fo tcmprjwtu1ta !f 11.i.vc.fe.1 d<' ox.lgc110 1f bi6x,i.do­

de. c.CUtbono. 

E1.i /'º·~ tGCe ob.te.ne!t Ca-0 co11dtc.io11e,~ rfr. er¡u.i.UbJJ.i o c.11 ['(' -~ü.tcma, de1.i­

pué,,~ de w1 c.01do pr.J1.i.ódo de nj1i1.te.; 1.in emóatt!]O, c1wi'.qttlC!t cwn[J,i.o en ulgi¿_ 

na de. la-0 vaJi.iab.f'.e,\ me11c.,io11adM, a6ec.taMi t'M c.omlic.i.one.1.i de eqtu'.Ub1¡,lo o 

bí.en, c . .e. .Uempo en r11.1e -~e e-1tabR.e.zc.a11 ú..tM. 

Ve. lo a1ito1,i.01i -~e. de..~p1ie.11de. qtte. Ca rli6e.1te.;1c..ia cn:t!te. Ca atm61.i6e1ta mo-

dl6lcada. lf ea c.on.t'I.of.ada, ~.6 p!te.d.&ame.11.te. ·IU g'1ado de. c.on.tJWl. La atm6-1-

(ie1ta co11:tJ10.f'.ada e..\ mM exac.,ta. 
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A continuación se mencionan investigaciones real izadas por diferen 

tes autores sobre la conservación de frutos de aguacate por medio de at -

mósfera modificada. 

Aharoni, et.al. (1AM), nos reportan que frutos cubiertos en bolsas -

de polietilcno disminuyen la relación externa de co
2 

involucrado por la -

fruta a trav6s de la bolsa y retarda la maduración; Marrn (7AM), desecha 

el tratamiento c:on bolsas de polietilieno ya que: se disminuye notable -

mente el intercambio gaseoso y se desinfla durante la respiración del 

fruto, creándose dentro una ntmósfcra con alta humüd<:ld relativa, que fav::: 

rece la proliferación de hongos y la descomposición del epidermis; t;:im 

bién nos dlce que al ir consumiendo el o
2 

y aumentando la concentración -

de co
2 

se reduce el nivel respiratorio del fruto, apareciendo síntomas de 

asfixia y el epicarpio que rodea al prdanculo se va decolorando (caf6) 

hasta formar un anillo o cono negro; la pulpa interior permanece dura y -

se observan puntos amarillos que van ennegreciendo y forman ani 1 los negros 

pequenos; al eliminar la bolsa aumenta r5pidamente la pdrdida de peso, e~ 

pl icable por la evaporación de la humedad superficial y aumenta en la res 

piración sin que se reestablezca el proceso normal~cnte. 

Rumbergcr, (11AM), al respecto nos dice que materiales tales como: -

polietileno, nylon o polivilcloruro, tienen una permeabilidad para 

COz'D
2 

de 3:1, mientras que Thompson, ct.éll. (15AM), Indican que el fru• 

to y tamaño no tienen efecto .,n la vida de alm<Jccnarnlento. 

Ahora, utili1ando bolsas Je polictilPno perforadas, se realizaron di 

ferentc', exp;::rimentos, di'! ciuc Marín (7J\M), observó lo siguiente: 

A} El tratamiento no e'i inhibitorio del proceso de maduración, la cu-

al e~ ur1ifor-m0 en ca<ln fruta y Vílrit:dnJ u5ad~. sin cmbilrgo, en los 

liltimos días aparecen yº" inlcn•;ifican los daños por asfixia; pu.i:_ 

de haber condensaciones de agua en las 0squinas de líls bolsas. 

B} L.1s perforaciones de las bolsas favorecen el intercambio gas"'oso y 

la venti !ación del fruto, reduciendo la descomposición de la epi • 
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dermis (decoloraci6n); al bajar la humedad relativa se disminuye -

la prolifcr<1ci6n de hongos; Thompson, et.al. (151\M), indica que -

bolsas de pol iet i lena perforadas no significan un incremento en la 

vida de almacenamiento. 

Otro método para lograr la modificación de la atmósfera es mediante· 

el uso de ceras, las cuales reducen las pérdidas de peso y aumentan la vi 

da de almacenamiento (41\H, 6AH, 71\H, IOAM, 12AM, 14AM y 16111-1), como la 

TAG (emulsiGn a~uosa de ceras naturales y resina sintética de pol ietileno) 

PROLONG (mezcla de 6stcres de suerosa, gl ic6ridos y carboximeti lcelulosa­

de sodio), entre otras. 

Harfn (7AH), d5 las dosis recomendadas comercialmente las cuales son 

de 1 lt/ton de frutiJ y en sus experimentos realiz¿idos usando 2 concentra· 

ciones distintas de cera TAG concluy6 que: la cera no afecta las funcio 

nes metabólicas del fruto, es efectiva para reducir las p~rdidas de peso, 

mejora la prescntaci6n del fruto, las mermas son inferiores de un 30 a un 

60% con respecto al no encerado y los daños encontrados son atribuidos a­

la calidad del fruto usado y a las características de cada variedad. 
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TIEMPO ~~~::·:."_º_R----..---'-/1-\i_'_l_J_:1_>A_~_A_~_A--r-T-[_P __ º_º_r_H_r.r_ . .1_1n_R_I_l_'_·r_r,_N_T_o ___ ~r--'-º_N_D_ll_·:1_0_1_1i:_~;---~-~---~----i--º-º_~;_i:_R_v_A_cr_<_JN_[_::-.i; 
1 ."•li1\i:llll r "t."!. ( 1AM) 

lll.f:Il/h1lTll 1:t. ;il. 
(;>MI) 

I'uert0 Loü;a poliet ileno ~;1:11;1da 

llahal 

Prjnce v 
Wne,ner 

bolaa polietileno sellada 

bo)r;;¡ poliet ileno sel ladd 

ll .. 

B -

con 

con 

12ºC 

12ºC 

aire a 

10% co2 

23 dí ns acepto ble·• 

'16 día::; 

7ºC 20 díns .JcpetablPs 

t !ji}¡ 
º2 37 <] Íll~j aceptab l<·~; 

f---------¡------~----~----1-----------~---1--------f--------~ 
r,o] J ison, bolsa pol fot: ileno sellada 

con aire~ a 7ºC inacPpt.ahl1)~: 
Qu.int:.i l ,Po 1-
lock, F'ortu-
11u, l-1.ind;-1 y 
Simmons 

-------------+--------+----------------j---------------- ---·--------t----------

t.'"API.111 pt.aL (JAM) 

\ :\!i1~~ 1~t ,,11. (11AM) rucpte y 
Cdt·anol. 

bolsa pol ict ileno sellilda 

con cera TECTO ( t fobencla"ol 
0,49; y/o benornil 0.1%) 

tcmpr;ratu?''1 C1mbientP :11·eptdb 1 es 

-·--· .. -------
2 o :1 días 

1--------------+----------r-------------1-----··-------------- -------i-----~·- ------! 

!'ilflMY, "t. al. ( 5,\:-1) 

LUHT et." 1 . ( 6AM) 

Fuerte 

['ucrtc y 
f:dranol 

con latcx 1~ y J~ de c~c1 2 
('íl solución 

con cera TAG diluida 200 
rnl/ton de frut .:i 

15 dfos (1p1-1 t'L•11 1_ ~~mcn te 
iir·c-¡, t , ll i l 0. ~ 

1------------l-----------l-------l-·-------------
con cera TAG sin d.i lu:ir 
o.S-1.0 lt/t·on dn frout.-1 

!----------------+-------------+-----·- -----·-------
con celoLín 



AUTOR 

COllt imlclC.ión.' 

CO~SERVACION PO~ ATMOSFERAS MODIFICADAS( 2) 

VARIWAD O TIPO DE RCCUBRIMWITO 
RAZA 

Fuerte y 
Ryan 

con ce,.,a TAG nin diluir 

CO!IDICIONES TIEMPO 

28 dÍilC 

Ol\~'.LRV l\C wm;:; 

clCl!ptab.Le so.lo 
I'llePtc 

----·-------------~-----~--------~ 
con celofiin y cera TAG .J. 5.SºC 2G días c1cepL1hlr.' solo 

Hall, Booth 
7 y O, Cho-

con celofán sin cnra TAG 

qurtte, ruerte bolsJ. poJietiJcno sel1.l1da 

!Yurlz 

llnll, Rootll 
7 y 8, Cho­
quPt te y 

bnl .. -d polit'tilt"·no sellada 

Dolr.:.i poJ ict_i lnno perfor.,Hla 

a 5.5°C 

ll-lJ.SºC, 77-88% HR. 

12-13.SºC, 70-75\ HR. 

:!8 díac. 

l1 días 
m'.inimo 

28 dfos 

0-10 días 

rw~1·t0. 

aci.:ptables 

aceptables 

______ r_u_.,_r_t_c_·---r----------------------·- __ ------------- ·r--------1------------t 

boh;;-1 pe)] iet i lcno perforada 15-lll dfac; 

!-------------- i-------------------1--------------11--------+-----------j 
Crio l l<\; lle 
gro y Bol.:.i-

bo.lsa poJ iet i \t!DO perforada inocept ub J •_•s 

-~_.~_,_"_¡~_:_~_';_,,-_, _N __ "_· _.__c_u_n __ c_c_r_"'_T_A_G_,_ºº_"_c_e_n_t_1·,-1c-io-'n _ _, __ ª_·_5_-_1_1_._S_º_C_,_7_-~_:"'' "] ,__-l_B_d_í_a_s_ r~c1•p~-,'J-l-,J-,-,,-; _ _, 

L ____________ j_ ____ gt"' y Bola íli ·-------'----------



MITOR 

C:•1ntir1uaci6n., 

¡¡r¡, {¡J1\M) 

VARif.DAD O 
RAZA 

Cll'JS(RVAC!O'I POR ATMOSFf:RA~ t'!llll!FICADAS ( 3 ) 

TIPO 08 Rl'CUBRIHICt/TO CONDICIOllES 

fucl'te, Dooth 
7 Y e, Crin - cera TAG, concentraci5n 16% 
1.ln~ Hegl'CJ y s.s-11.~•c, 72-75\ HR. 

P.cila 

celofán 11,1i"C 

celof;in 2% de co:? ¡j ,,_,,ne 
-!---~----------+--;:--: 

~P.lofiln 5, 10 y 20~) <le co
2 

a 
i1, '~ºC 

TIEHPO 

17-18 días aceptuhles 

,JC(•pt·ablen 
----- ·- ..._._i_n_il_c_e_p __ t.-10-l<-'<-,--+I 

¡ 
-----------ji----------1----------- -----+----------

OUOIT .,, .al. (~MI) bolsa de polietilnno c0n KMn01 1·11 vernic11lit~ 

o ~dljcolo dq ;iJum~nJo a 1iJ di,1.~> 
1 OºC 

L.-------+--------------1-------------~ ----------------~ 
ho!~~ da polietllono solo a l 011 C ;1c0ptatilcs 

'-----------1------+----------j-------------~--- -------
i'LM~A <'i.d!. (10AM) 

HUHBERGER (J1AN) 

cera (fenifcnol y tiahcn.) 

c0ra (h~niterwJ v tiuben.) 

atrri. norma J, 7S'~ HH, 7l 1r: menos de 
scm,-ina:-; 

!"u 0
2 

+ ?~, co
1

, ?5'' HR., menos de 
7°C . r;,•m.-:ia'; 

---+-----·---------+------------------------
holsü de pol it!t.ileno 8 d1.-1s 

bo!:;a de polictileno 13 d1i!~ aceptablPs 
-----------~ ----------- ----~--------------,-



AUTOf: 

SMJTii ••t.¡¡J. (17AMJ 

CONSrnVACIO~J POR ATMOSFERA "10DIFICAL'A ( 4 ) 

VARII:DAD O 
RAZA 

Ldr."nol 

ruer"~e 

l:drnnoJ 
---

r'w·rt f' 

TIPO Dl: RECUBRIMIU11'0 COll!IICIOtIES TTCMPO ODSl:RV1\CIO!IU; 

C!~l'.l PROLQ~¡r, G <t 11 día,: 

C!'~r;1 !'IWLO!IG _________ , __ a_l_m_,,_c_e_ll_·J~~~~· Sºc_:_ ___ ··-- ~~_3_ díi1~~ _ accpt<~~+~ 

·------------------ temper.1tu:'d ambj ente _ ~~~~:_!2_~~ _ .:1cepL1b les 
ce1•a PPULO!lG 

--
'~ t.'r'· l PFOLO!JG 1empertP1t·ra .imb.ientr~ r:1,"1s de 30 d. <Jcc•ptrll.ih-'t> 

1-------------+------------+--··-------------~-------------·-------+---------~ 

:;!'AL!lING (JJAM) boü:u p·ilictih.>no !::t~.llada a 16 - ~tºC _1_1_._2_d_í_a_s ___ 1-·-·:.:·•c:occ:oeJCr1.:ct·::1:cb::_le::-''"-'--1 '---------1--------------·r------------
bol~; a po lict i l.eno sellada tempe1·iJ.tUrd .Jmhicn te ___ ¡__B_. 5_-_d_!_"-~'----l--''-'1-"c"'-¿"'1,_,_t,"-""-bl"'''"~s"----i 

¡..,._.-------
.____ _____ _ bol~,1 poliet ¡ leno no ~;ellllt.L·i r1 1G - 21ºC 7.H JLl'; <lct~ptuhles 

--------·---------·----------··-------·-·-----------·--J---'------
Lol:-;d po.l.ictilcno no ~.:;cllac.l.·1 ilCt~plabJ...;G 

--------!--------- -----------···---------- ______ ., ___ ¡- --------< 

cera ( t•Pt10m: l .il O.:)\} por 2 
rnin. y ~eca111 despuC·~ v en -
bol:.~a~; de po1 ictileno 

con l<~!uC\ .~n . n rema o en 
n~;P1'r1n r(~ino J aclo, .:i 1 ma­
ccri~d~ en ol)scuridíld. 

~--·--------'-----------+--------- -----------+---------·------<---·-----+---------
Ant·i llano. bol Dan dn pol iQt.ileno 

~-rr-:1-,~:~-(1-1-~-1-11-~--1-~-r-.•-~~º-''_~_P_r_0_1_~_"_G _________ .-_-__ -_-_-_-_-_-_-_-_-_-_-_-___ ~_3_e_4_d_~_~_• __ e~~~~ª" ___l_ ·- ~------------+---·--

TllMPGON ''t. d l. ( 15AM) ¡¡ 12. 8''C .J.Cf•ptrJblC!!l 
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SINTESIS DE ATMOSFERA MODIFICADA: 

el uso de bolsas de pol ietileno, celofán u otros materiales, para la -

creación de una atmósfera modificada, no presenta buenos resultados, -

obteniindose tiempos de almacenamiento cortos y daffos por asfixia. 

Los resultados son diferentes en cada investigador debido a las condi­

diciones en que se real izaron las experimentaciones. 

la variedad uti 1 izada de aguacate en las bolsas de pol ieti leno sellada, 

celofán y otro material, influye en el tiempo de conservación. 

el uso deatmósferas controladas, temperaturas y otros materiales como­

son las bolsas de polietileno sel ladas y el celofán, contribuyen en u­

na baja proporción en la extensión del tiempo de almacenamiento de fru 

tos de aguacate. 

el uso de bolsas de poi ieti leno, celofán y otro material para la crea­

ción de una atmósfera modificada, presenta mayores posibi 1 idades que -

las bolsas selladas. Los resultados difieren para CiJda investigador -

debido a las condiciones en que se realizaron los experimentos. 

la variedad de aguacate utilizada en las bolsas de pol ieti leno, celo -

fán y otro material, perforadas, influyen en el tiempo .de conservación. 

el uso de ceras para la obtención de una atmósfera modificada, presen­

ta mejores resultados que las holsils de plásticos sel ladas y perfora -

d<:"s. 

el uso de atmósfera controlada, temperaturil y otros materiales, en com 

binación con las ceras contribuyen a la extensión del tiempo de almace 

numiento. 
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METODO DE CONSERVACION POR ATMOSFERA HIPOBARICA 

Et a(mace11amü11to a ¡.'l[C.;ió11 ~('ritic.irla (11(p(lbá1t.ical, co116.i-6te ('1t ai'.ma 

Cl!,i/(l/¡ i'.o; ¡JJ[(•cUtC f,• .1 [1aj(' '.lit \'.lC (,1 ¡xi.~cia( l!ll eC ai'111acef11, f11 C.).f.'r )G) tl'ma 

WL'.l J[ed1tcci611 en fo p-~.: .. 1i.611, p'Lorluci-'L<Í ww h 0 r111cc.ié.1 ~c1uí.vafrnte r.11 fo.; -

qíl.6l'.6 co11.trnúic•\ ,·.: fa ,1t .. •é\~l'1ta del' ,1fmacé1L Polt c,{cmpi'.o, ú fa p1te6i.6n 

H. -'Lcduc~ de /jC u1inil9 :/'~l'~-i611 ,1,.e .ti'LC a .1ivet !Íl'f marc), ,¡ 76 mmll_q, el'. -

núiee ríe ox<0u•u .;,, 'Ll'dw:hc'i ,{¡> ~¡ ,1 ~ .1~. de ma11eJta ;.im<fM ll' l[cr/ucüá­

el hi6xirfo r/¡• ca.•rliom· . .:f etifr1:c, c:i'.dc1Jrlt<6, afcolwer .. ; u ot1to6 compue.6 -

to6 01t9,foüo6 ¡.•'Lo011c.irlco; /.'O·'L el' ¡_;iwrluuto aí'm,¡ce11ado. Pu-'L Co qtte, al'. l[edi¿_ 

ci.~.H fo; 11i1·1·Cn rlc r.,:(:ic>ru, <til',·110 11 c•t1¡11.\ ,rn\C6, ;c 1teducitt.á tamb.d11-

f.a vcrociriarf r{Cf p~t'.i'\(! /[('\/)i~.<fo1¡((' 1{ p011 t'Oll\i(lllÍ1'11tP., fo VC.eoci.dar/ de. 

m.1dUl{((ClÓl1 11 l'll\IC:fl'Cimfr¡¡fo de ea-'> /)t;,Orfocto-~. 

E.\ r:eccMlft.to .\11mú1ü tita~ ~ti ~tc,Ü>1te a91w r.n l\01ttna rlr. vapott. pa1¡a com­

¡.W11M![ fo exceliva .t~aMpitt.ac LÓH que !>(' 0Ca6 iona af p![Or/ucto /)Oft. e~ecto -

dl' fo baja t-'H·l-iú11. 

S i11 emba ~_qo. Ca apeicac.ión comvicial de 1•.'..tr m~torlo de ltlmacrnamie.n­

.to (',\ttÍ mHI{ fút.itarfa, rfo.-/o ee e.levado CO!>tO rfpf, c.q1ÚpO 11 i'_a,,; /)Oca.\ ve11ta­

jM 1>tt\-t111d.ate6 co11 1¡ e.\ pecto al almace.namie11to bajo w1a atm66 6eJta contft.o 

Cada. 
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METODO DE CONSERVACION POR ATMOSFERA HIPOBARICA 

A continuación se mencionan investigaciones real izadas 

por di fercntes autores sobre la conservación de frutos de a -

guacate por medio de atmósfe1a hipobár·ica. 

Reduciendo la presión atmosf~rica en almacenamiento re -

frigerado en cámaras de temperatura de 6ºC, se retarda marca­

damente la maduración del fruto de aguacate. 

Apelbaum (lAH), reporta que este efecto es más pronunci! 

do cuando la presión es reducida a cerca de 100 mmHg durando­

así 70 días. La mejor prueba de presión en almacenamiento P! 

ra frutos de aguacate fué de 60 mmHg, la inhibición de madura 

ción dentro de estas condiciones es explicada por la baja pr~ 

sión la cual retarda la respiración y producción de etileno. 

Lo mismo nos dice Mermelstein (2AH) Pn cuanto a los efec 

tos que tiene la reducción de la presión en la conservación -

de los alimentos, dando para aguacate los siguientes resulta­

dos: a 20 mmHg, 4.4ºa 12.7ºC y una H.R. de 92 a 95~. se obtu 

vieron de 2 a 3 veces más tiempo de conservación normal. 

Spalding (3AH), nos reporta que d<'l 90 al 100',(, de los a­

guacates "Waldin" y "Lisa" almacenados a 20 mmHg y lOºC dura_r:: 

te. 3 semanas y madurados a 760 mmHg y 2lºC fueron aceptables; 

mientras que solo o a soi de aguacates almacenados de 76 a 

760 mmHg fueron aceptables. 

El mio;mo Spalding (4AH) también reporta que para aguacates 

Waldin, a una temreratura de 7ºC. se obtuvieron los siguien -

tes resultados: 



91 mmHg 

91 mmHg 

1 70 1 

37. días de almacenamiento 

y 100~ dano~ por frro. 

2% o
2 

y 10% co 2 : 37 dras rlc almacenamiento 

y Ot danos por frío. 

Spalding and Rceder (SAH), reportan para las variedades­

Booth 8, Waldin y Lula, almacen¿¡dos a una presión de 76, 152-

ó 760 mmHg, a una temperatura de 7.2ºC a lOºC, con una H.R. -

de 98 a 100%, una duración de 4 a 6 semanas. 

Wllls (6AH), varía aparte de la presión reducida, una in 

merslón con soluciones que contienen cloruro de calcio (CaCl) 

sin Indicar la concentración que utiliza, logrando un incre -

mento de la vida de almacenamiento de un 50% mayor que el de­

la fruta sin tratamiento. 



AUTOR 

l\PELBl\UM (ll\11) 

CONSERVACION POR ATr.OSFERAS HIPOBARICAS 

VARIEDAD O RAZA VACIO 

60 rrunllg 

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO TIEMPO 

temperatura de G°C más dp 

70 diilS 

OBSERVACIONES 

r----------·-------+-------------+----- -------------------- - ·------ --~------ -·--- -·- - ___________ _, 

MERMELS'rEIN (2ll!il 20 mmHg ? a 3 veces aceptuble~; 

mus ti.cmp0 

-------------- -------------+---~·----'-·---------------------+-------!.---.- -----------

SPl\WING (31111) 20 mmllg a lOºC 3 semanas i}1_:t~ptubles de] 

9ll al looi 
1--~---.,--7------4-------1------------------ --------- ----------

Wal<lin Y Lisa 76-760 mmllg a lOºC 3 f:.emanas acept.1blcs del 

O al Süi 

1------ ------ ----------------+---------!------- -----------+------- ----------

SPl\!.111NG (4l\ll) 

SP/\LDING et.al. (5Atl) 

Waldin 

Booth B, IJUlu 

y Waldin 

a 7°C y 2% o
2 

y oi co
2 

32 dLu. inaceptables lOO't 
1-------+-----------------------------l..--.---------

<Jl nunllq 

91 mmllg ª 7°C y 2i o
2 

y 10% C0
2 

37 di.as aceptabl"s 100% 

76' 152 7.2 i1 JOºC y '.t8-lOO% !IR 4 " 6 inaccptAbles 

ó 760 mmllq 

'------~~~-----'------------~------'--~----------------1-------1----------..J 
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SINTESIS DE ATMOSFERA HIPOBARICA: 

la relación existente entre la presión y la temperatura arroja los si 

guientes resultados: 

a) baja presión y baja temperatura, prolonga durante un mayor tiempo -

la vida de almacenamiento. 

b) baja presión y alta temperatura, prolonga la vida de almacenamiento 

durante un corto tfemro y con pocos daños en el fruto de aguacate. 

c) alta presión y alta temperatura, prolonga la vida de almacenamiento 

durante un corto tiempo pero con mayores danos en el fruto de agua­

cate. 

el uso adicional de atmósferas controladas en niveles adecuados, dá -

como resultado una extensión en el tiempo de conservación del fruto -

de aguacate. 

el uso de Cloruro de calcio (Cacl 2}, Incrementa el tiempo en la vida­

de almacenamiento. 



(lAH) 

(2All) 

{3All) 

{4All) 

(5AHJ 

{6All) 

7 3 ) 

BIBLI0(,RAFI4 DE ATMOSFERA HIP08ARICA 

l\PELBl\llM, A.; Zl\llBERMAN, G,¡ FlJC!IS, Y. Prolonging storage life­

of ilVOcaclo frui ts by subatmospheric pres,rnre. Bioloqical Abstrae 

ts. vol.64, 1977, 20135. 

MEHMELSTEIN, N .11. llypobari e tr¡¡nsport ;md ¡;torage of frui ts me­

ats and produce. Food Technology 33(7), 1979. 

SPALDING, D. !l. Low pressurc' (hypolJar ic) ~torage of several fru­

its and vegetables. Food Sc.ience and •reclinology Abstracts, vol.13 

l'JBl, 11Jl583. 

SPALDING, D.11. First international tropical frui t short course 

the avocado, Storage avocados. november 5-10, 1976, Miami Beach 

Florida {USA), 

SPALDING, D,11. and REEDEH, W.F. Low pressure (hypobarici stora­

ge of avocados. Food Science and Technology Abstracts. vol.9, 

1977' 8Jll46. 

WILLS, R.B.H.; TIRMl\ZI, S.I.ll. Inhibition of ripening of avoca­

dos with calcium, Food Science and Technology Abstracts. vol.16, 

1984' 1J36. 



C A P I T U L O III 

OTROS METODOS DE CO~SE~VAtION 



( 7 5 ) 

METODO DE CONSERVACION MEDIANTE IRRADIACION 

Ve lo-6 dfoeJL.~06 mé-todo.~ de. ca11M.t1.vac .. i.611 rlc alú11c11.fo.~, la .UU1acüac.i.-

6n e-~ uno de. fo6 má6 n.eci e.11tc.1, 1f w.1 n.tud.i.00 .\e lia11 i.11i.c.i.ado de. una ma­

ne.M mfu\ 601unaf poco debpttél rfr fo Seglli1da Gtu'Jv~a lltmrli.at. 

flor¡ en día ettando ó(' emplea ef ttf.~mÜW 11 Í.1Uladi.ac,lón de t1LÍ.171<olltO~", -

0e. e.tttfr¡¡de geneJtaünen te ce p1tocc.Mw1ú>.11.to polt medfo de. w1 mimeJto UmLtado 

de. d'.Me.6 de enen.g.fo, r¡1.1e e.11 w cunjw1.to le Uaman 1tarkac.i.011e..1 .ionüa11.t:e,1. 

Ve .toda e.a zona de fo1 nadiacfone.\ cir.ctwmag11¡[tica1 11 r.011.ptL6cufa1te0 

.ü1.te1tuan, e:omo mttodo.\ de co11·H'Jtvac i6n de ati.111c11 to.\, ·~otamen tl'. aque.Uo.1-

.{n.ten.valo.~ li.eaUzabll'.\ téc.11.é.camc 11.te. qul'. pltt'6''11.tan ww 1lcc.i611 mic1tob i.dda, 

E6 conocido que. la fuz uUJtav-iole..ta 1f 1obn1: .todo fM .rndfoc..fo1H>I Ro11.t 

ge.ti 1f Gamma que Mlo <IC cUócJ1.e11c..ían entnr. 1{ pon 6u fo11gt.tud de. onda, 

1iúndo má.6 pc>.11e.tlla11.te.:i 1f li.i.ca\ en .tan.to me1101t e.\ fa lo11g iturl. 

Todo6 uto6 .tipo.\ dl'. nadi.ac-i.011e..~ tiene11 e.11 f.'Omún la pli.oduc.c,i.ón de 

g1ta11de..1. efirc..to6 m-i.ciwb.i.ci.da~ me.di.ante c.a11ti.dadc.~ de. rnf'llg i'.a ex.tl1.ao1i.dü1a -

MamJ!.Ylte pequeiiM, pO!t lo que. 0u ut<.Uzac.i.611 110 phovoc.a clevac..i.611 e.6el'l 

cia.l de tempMatuJta. Pa1t l'.6to M liabta de Pa6.te.Ullúac..i.ón o Eó.tCh.iLlza 

c.l6n en F1¡,[o. 

La lttz ultltav-iole.ta IUV), penetJta ,:,ot.amen.te. en el 11-ili.e lJ en agua pu­

f[a c.omple.tamel'tte e.lana, mlen.tli.M que. fo6 atinirn.to.\ 60n pli.ac.Ücamen,te .i.mpf!:_ 

netAable.\ poli. e,\tM 1wd.i.auo11e..1. , pM to qtt<! fo luz UV 6 ata u adec.uada p~ 

Ita e.Um-i.nali. gi!'ltmenM de !'.a Mpe.11Mde. 

Como .ta p1w{¡u11cli.dad de penet1iac-i.6n de tM 1tacüad oneJ.i elcc.tli.omagné~ 

CM awnm.ta can601tme decttec.e. 6u fung.i.ttid de onda, .~i. M empl'.ean 1tayo.:i 

Roel'lgten de 1tt6-ic.le11te. e11Vtgfa, HIUÍ poúble a.~aveMlt .fodll6o afA.men.to\­

de g1ra11 tamaño. Po1¡ o t.~o !ado e.t empleo de l!adiac.A'.ane.1 clect'1oma~111é.ÜcM 

de 6u6i.cü.nte e.neJtgfo, ti.ene como col16ec.ue11c..la de la abM'1C16n de Mella -

c..i.611 ta ar.e.i.611 ,fonüan.te. 
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Con Jte .. 6pec..to a· fo-!> ka~¡o6 Gronma, e .. ;.to-!> Me dl6eJtenc.fon de fo,6 Roentge11 

-60.famen-te en et modo de phoduc..úifo.;, /Jlie.; mic11tJtci6 fo.6 ú.€.túno6 .\e. 01¡,¿9,¿ -

nan CLt choc.M c.lw:r.kM de e.eec.t:w11e .• 1 ,;obJte c.u<'.Jt)-'O·l .66Udo1.i, lo!.> Gamma 1.ie -
60 pkoduc.en e11 fo de .. lcompa,;i.c.{611 .~ad¿oac tiva di~ 1111/Jli'~O·lM -rnb.1.ta11c.ta.6 (Co , 

63 90 
Zn , S11 , etc.). 

Adr1ná1.i de ./'.a.l 1¡.ad<ac.~~011¡>.\ el:'.ec.t,~.oma911<'.'.Uca.6 lfª me11cto11ada1.i, e6 pM.l­

bf.e uUÜrnJt pa.~a ('.¡i l1vrndiac..i611 de alimento.\, eú'c.tf1011e-1 ace.ee.1wdo6 ca,6-l 

a .fa ve . .eoc.tdad de. fo .t'tt:. Se .t~ata c~qu [ de. w1a Jtadiac.i.611 co1¡pu6CutM, e.6 

dec.lJt, de w1a c.oMientr. de pa1¡,t{cuf,i,; caJr.oada.6 efrc.t.úcamen:t:c. qtH'. 6e de119_ 

m.i.11a11 ''JtalfOI.> bt>.ta". También rn r.6te c.a6o, fo pJto6w1dldad de. fo penetJta -

c..lón 1j ea e6.lc.ienefo depe.11de11 de i'.a c111:11s¡.fo de fo l[arfiac.i.611, e,\ta M1ef'.e. -

e./itM dada en e.i'cctJt611-vott6 (cV). 

Uno de . .i'o1.i 111é:todo1 ¡xvrn mt'CÜJt .fa doü.6 ab.io11b-lda c.itá ba1.iado e.n ca.fo 

1¡_,(me.tJ¡,[a c1iando e.{ awnen:to d1: .ta tempr .. Mllt-~« e-6 ¡YwpoJtc..i.oncit a .ea do6-l.6 -

abw1tb.{da. Cu.ando e6te método kCJ.iulta i.11comodo óe puede MM ef Vo,~.úne -

tJto de F1¡.lc.lle, e.e c.ua.t 1t:f:U'..tza un 1.i-l./itema de -6tL.fóa.:t:o, c,1'. crunb.lo de c.o.f.o1z.­

en m 1.iofüeione.-6 de J.iuCóa.to óeMo-60 e-6 med.ldo como u11a 6une-l6n de fo do­

-0.i.J.i de Jtadrneión .fa cuae c.011v{e1¡.te Fe 2+ a Fe3
+. 

Se han b1ventado va1¡_,w-!> ,tét¡m,(¡10~ paJta expJte./iM e11 60//Jna cuant.lta.U -

va .fa .lliteM-ldad de .fa Jtad.iaei6n 1J ea do1.i.l~ de kad.i.aei.ón ( 1 SG) : 

E.feetJr.6n-voU ( eV): im¿dad de eneJtg.fo equ-lvaeen.te a .fa c.anü -

dad de eneJtg.fo ganada polt un e cuando e,~­

acV'.e.rndo pOJt w1 poteneicit de 1 voU. 

Un e.V~ 1.6 x 10- 12 rJtg. 

Rarliael6n Gronma: Jtad.iac-l6n e.fcetJz.omagné'.üc.a de. una muy c.oJt­

.ta .tongUud de onda pkaduc.J.da pM .fa du.l!! 

te.gJr.aei6n upontánea de,,,f núc..feo atóm-lco de 

elv1'tOJ.i nuc.ee6üdo¿, Jr.adloacüvo1.i . Lo1.i Jta -

ljM gamma Mil de ea m-l./ima natMCLi'.eza que -

.{'.M 11.ayo-0 X de c.oMa .f.ongUud de onda. 



Ra.d: 

Ray06 X: 
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.ea utiü!ad de e111'1t9fo abóU!lb.tda de 1tarliacJó11 { 

On.tzantc. polt fa 1na.tCJrÚ¡ a f.'!av0'; de f.a Cfütí'. -

pMa la 1tadí.ació11. U11a do-!>Ü de. Mdicidón de 

l Mrl úivofttCflCL ta Ubc1rad.ó11 M 100 <'.ltg de e 

nrJtgla drn1.tlt0 de. cada !l •mmo dl'. mateti,Út a .tftil­

vl; de fa ctw.e pa.w Crt rnrltacíón. 

1 K1tad= 1000 l!ad; Ml!acl= 1 m.l.!'lón 1wd. 

l!aclla.cí.ón r.tl'.c tl!oriagné.t(ca r(e rrna ampUa va • 

ILÜdad de. !'.ongi.tur! nl' ai1da c.ottta, p!t0duc,{.dM­

U6ualmente pOll tllW máqui.11a C11 l'.,l CUitC !Uta lta­

cUacl6n de e - 1tápúio 1 e 11 un bombMdeu de alto 

vaclo en bCc111co.; 11wtftUc.01>. Ra 1¡o,; X de C ongi:_ 

tud de onda co-'!ta, M11 de ea mtMJ(( 11atu1taleza 

que lo; -'!cttjo6 fillmma e.xcepfo poi! Mt olL.lge.11. 

lo6 ttayo.; X 6C C'Xp-'!e6an a!'.gu11M vece6 en ,téJt­

m.ino,; de iwuo,; RM.11tge.n, 

lo impotttante en lo6 p1toce,;o de .(Nzadlación, v., la do6L; o ca11.ü.dad­

de 1Ladlac.l6n que tteube w1 .6W...tlta.to, e6 dec.l!r, el númello de unldadv., de -

e11e1rgía de n.acUaC',íón abMltb ldrv... Vl6el!en.tu nJ((tV!)ale.6 abMJtben la e11e1t­

gía de 1tacUaci611 en clí6e1tente6 gttado6. E6 to 6ucede aún cuando .f.o6 mate -

IL.lai.u e;tán expuv.,to6 a Ca müma 6uentc de ttacUau onM po!t. ee ml.bmo ,U.e~ 

po. 

Bajo Mta1.> concltdon e.6, d06 111ate1¡,ialv.. aUmen.ü clM clt6e1te1ite6, ptieden 

e6.ta1t expue6to~ a la müma cantidad de. e11e1tp.Ca de ttacliaci611, pel!O uno de­

e.U.06 ltabl!.ñ ab6ol!bido ma110.~ can.U dad de ene1tgla, lj, polt lo tanto, lrnbllá -

1t.eu(1 ldc• un malja't mímello de 1tad6 qlle e.e o.t/t.o. 

Pa.1ta hu1adíac,l6t1 de e,!'.ec.t/t.011e,~, 1 O Me.V e6 la máx.ima ene1tgla pe.tm1ltt­

da polt fa matjOILta de l'.06 paÍ-lC6 pMa exefolJt fa i11ducci611 de ttadi.oaetivi­

dad, .Ca e.xcepcl6n ta pttuenta 1 Vl!Jlate.lil!a, pue6 &ta acepta 5 Me.V. Cuando 

lM Mt]06 X 6e rt6a., .!'.a máuma enellgía pellm-Ltlda en fo6 E. U. u de 5 Me.V. 
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Cua11do .eal 1¡ad{_,1c{o11c6 -to11{zm1te5 dd 11,lveC rfe rHeJt.gta ap1¡obado (c¡11e_­

no catv.1e11 -'ladLoactl\1,i_dad ('11 ef al'.úne1ito) pMm1 a tltavé.i de. tO-l itUmeJ1to6, 

oCUJtJten cl1or¡t1c,5 entl!e fol 1tadfocü•11c,i l/ foi ¡:-a,'lúcrd<U de aUmcnto en fo5 

n,lvel'.el molewia1t y at6mtcu. Oc11He11 eamblol moeecu<'MC-l cua11do f.o6 c/10-

que-0 p1top0Jtdona11 e11t• 'l:l (,¡ M1 ~<ciente pcurn 1tompv1 fo-l cnecice-0 qtúmfro-l c•n­

bte. óA:omo.5; una co11-0ecm•11cüt {mpo'ltmi.te r/e e.Ha, r.1 ea óo1w1t1c<'.ón de 1¡acil­

ca,Ce6 Uó1¡u,. 

Lo 5 /\acücaiv.. lib~n, 5011 ~1¡agme11.to l de mofú1tl'.M, gllupM de átomo.l -

o átomaó ú1di_v,lduc1,f,e.6 qne po.ice11 un e._f_ecbtó11 únpall. 

La5 mo.efruút6 c,5_(a(if_e5 ca~ i, iúmp~e poóe,e,11 tlll nÚ!11V!o pall de_ eh•,c.tJto­

ne,5 tJ tina co11Mgw1auó11 qtte Ci'lttic_11e 1111 r_fr_ct:Jtó11 ím¡Jali, e.5 ,i,nu tabee.. 
Lo¿, 1tad{_cateó übflc_.,, poit co 11 l,lg1iü_11 tr, t-le 11e 11 una gflm1 te11de_11c.ia a fle­

accfonafl e11l'te z,,t, ~! con ot.'la6 mofé.cttfa,_\ ¡Ja~,1 ('.11cu11t11a1t pMeja~ piVIa M1S­

e.le.ctho11e1.i r¡ue llO foz, tl,e_nCJl, 1j MÍ afcal!Za/L fo e_~tab,{,,Udad. 

La ~01tmau611 de_ paJte,~ rie fo11c,6, Ca.~ 1tadú_afe,5 LU111,ez,, .ea 1teacu_6f1 de 

lo¿, ltitdlcafu Ub1tu con ot1¡cv., mat'.écui'.M, l'.a 1u•combL11auón de ea.~ 1rndlc~ 

tu Ub1tv.. !! 0-tJto,1 6c11óme1101 5úú'.Ol.l IJ qtdmí.co6 Jtefac-lanado-5, ¡_wopoflc{,o -

nan i'.oó meccuu'.ómo6 pon fo6 c1ue eo1.i m-Lc1too1t9anl~rnu6, tas en~.únM IJ R.01.i carn 

pone.tite-!> de lo-1> aüme11to1 6C a~_te.Mn d111Ia11te fo Wtad,fouón. 

Puu:to que la1.i ctl'.tilM vtvM IJ ,f.o1.i ma:te.(1,fo,fc>,5 aümen:Uc,Lo-6 C,,6.tán com 

puv..:to¿, en gflan pa1tte patl agua, !a ac.U_v.<dad c¡ue la Jtadlauón cornun.tca a­

v..:te Mlve11.te COl!l.lÜtuye tu1 6ac:tM mutj -tmpoll.ta11.te que conruóutje a~ cal!á~ 

:teJL fe.ta.e a a loó camli,laó wólemle,1 en lM dfolaz, v,lvM IJ a la aC:tV!a -

uón de loó eomponente,1 del a.V.mento. 

Ademál.i, lcv., pllotú11a6 de la-6 alúne.n.to¿, 1.ion de.5na.tU!ta.Uzada6 p1tú1u -

palmen:te como un 1¡e,,1uLtado de la acuón lnd[1¡ec:ta de lM 1tacUac,lo11ez, ¡ o­

ru!Ute una cllvü,lán de 6Itó moeécuhH 6 eg1t,Lda de poU.111eJt,[zauó11 de ea 1 6M~ 

Úolle.h, medfonte d'. 6.í.g11únte cklMJtoU.o: -abeJi,tUJta de ~M cadenaJ.i pept{ 

CÜcM, -poü11H?Ai,zací.ó11, -caagulaci.611, -pneclpUacUn. LM eóec:tM de_ la­

.úuu:tcUació11 vaJt,fon .(111H'JtMone_11.te con !a conce11t1taclórt de p!totelncu., peJto -

el ác.[do Mcá1tbico iteduce to1.i e~ec.to1.i de_ ta .i~Jtacllaclón MÓM tcu. 1.iO!ttcí.o 

ncz, de_ p1to.túnM, aunque. no totaeme11:te_. 
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E1.>.tudloa Aobnc pnoteLnaJ.> han demoAtnado que e.a cantidad de 

am.lnoác..ldoJ.> c.011.t;•n.icndo azu(ine, c..;.tá .td'.ac.<.onado con el o.l'.01t de 

4an1to.l'..1'.ado pon la ln1tadlaci6n. La cantidad de compue1.>tod que -
c.011.tlc.nc.n azu~Jte vo[cí.tU., aumenta CUfl el incltmrn.to de. la do1.>l1.>­

de ·'ladiacló11. 
Liu v.Ucunl1ia; ;uH .; e,n.; (ble.; a fo,\ 1teuU.ac.{onl!.6 .(on{zan.te6 -

9er1e.1talme.n.te, IJ en tl•; a.1'..i.men.ta-6, ./'.a de6t1tucc..<.6n de e.J.>.to1.> nu.tJt:f_ 

c11.te.6 1u, de.e mümo oitden de ma!Jil i-tud qttl' [a de6.tltuc.c.-i.6n de vLt9:_ 

m1na6 en el'. p1tocc60 .téJtm.tc.o. En c4peeútl'., >!i.i. no -Oc pJta.tege, la 
v.( .. tamürn K, !!.<\ muu Hll•\.i.b.t'.e a la nad.i.ac.i.6n. 

Lo,; típido:,, iurn oi.du cnco11.ttiado 1e.11-!ii.ble6 a .ta itadiac..i.ón. -
Laó Jtadiaciancó io11izan.te; c.au6an 1'.a dc;tnucc.l6n de .to-0 an.tioxi­

dan.te& na.tunale6. En .1e91t.lda 6011 (:u1L111ado.; eo-1> pe.n6x{do6 I apalt.e.­

c.en lo-1> compue.~toa ca1tbó11.lc.o-!i IJ ácido.~. En genvwl'., ea 111ayo1t.la­

de la4 ac.e.1.tea vegetale6, auNe.nta1td11 6U6 pe1t6xido6 u 6u ac.{_dlz a 
la expoalci6n de af.ta6 doól-i> de. nadlaclone.1.> .lon1zante6. 

La l1L1tad.lac.i6n dc Coa p.lgmen.toA puede e4pe1La1L6e que a.l'..te.1Le-

1.>u6 ea1Lac..tenl6tlca6 cola1Lan.te6. La6 61tuta6 y ho1t.ta.t1zaa 6u61ten-
blanqueo~ el g1tado depende de ta do6l6. 

Exl1.>te.n muc.ha6 -!icme.janzaa e.ntne lo6 p!tlnclploó de. la can6elL 
vac.ión pon medlo de l1L1tadlac.l6n; como el calan, la-1> ln1tadlacio -

ne-1>, median.te la6 cualea ae logna ea e.6te.1Lil1zaci6n en 61t.lo, 01t.i 
glnan .l'.a1.> 6lgulen.tea c.a111.>ide1t.ac.ionea: 

1.- La& Jt.adlac.lane.6 pueden de.-1>tJtu.l1t. mlc1t.ao1t.gani-1>moa e inacti -
valt. muc.haa enzlmaó de 1'.06 alimentoa, pelt.o .tamblln pueden daRalL -
loó componen.tea , de manelt.a que la do6l6 de Jtad1acl6n .tiene que.­
Jtegula1t.6e c.uldadoaamente. 

2. - Como con el ca.fon, e,; pitec.úo p!LupoJtc.lonalL la e11e1t.gla de -
1t.adiacl6n de tal mane.na que .l'..tegue a cada pa1t.ticula del alimento. 

En el ca6a del calan, hay ven.tajad de la conducc.i6n y convec -
c.ión na.tunal pana ayudati a dl&t1t.ibuin el calo1t. a tlLavla del enva 
&e; palla la e-1>te.1Llllzacl6n en 61t.Lo pan medio de la l1t.Jtadlaci6n,-



1 so ) 

exceptuando i'.a dt(¡tL6.i6n l'..imUcula de foi •iarüca.ee_6 Ub!t.eJ.>, HO liay c.011d11c. -

cJ.611 1ú c.onvecd.ó11 1.1 l1a1J q11e a.iegu!ta/t que. l'.,1 cfo6.U, e.i .6116.ie.ientemente i'.e­

ta.I'. me.cüa11tc. .ea .i.!Uladla.c i.ón w1.i60.~111e r. t:wvé,6 de torio ta mala del'. atü11en­

to. 

3. - famb.t<f11 Ull d CMO del ca.i'.OI!, 110 .Ju fo Ca .ú1.te11..Jidacl ele i'.a (¡uente. 

de 1rnrüac.ió11 ri i.mp011ta11te, <1.ü10 ta.mG.it".11 Ca ccrnt.idarl rle cafo1t ab001tb.i.rlu -

polt el'. aLünen.tú; poit lo ta11to, lialJ que toma!/ e,n cu en.la ee (¡ac.tOlt .tiempo. -

Cuando mM tiempo pe1t111a11l'C(' ee alime11.to en e .. e c.mnli10 r/('. ea ltllli.iac..i.ó'n, -

má.6 1tad.foc..i.ón ab601tbeAá. 
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A continuación se mencionan investiqaciones realizadas por dífere.!;. 

tes autores sobre la conservación de frutos Je aguacate por irradiación. 

Broodrlck, et.al. (2RR), reporta al respecto, que para aguacates una 

dosis reducida con un tratamiento moderado de c.:ilor, produce un retardo -

en la maduración sin causar efectos adversos significativos y resultan en 

una prolongación rle la vida d~ almacenamiento. Aquf no se aclaran las do 

s 1 s ut i 1 í zadas . 

Eisenberg, et .al, (3RR), reportan que e~tudiaron muestras de aguaca­

te "Ettinger" tomadas a pH de 4.2 a ILS medi.1nte la acción de licido citr.!_ 

co, y despu€s almacenadas. La influencia de la dosis de radiación (O, 

500, 1000 y 2500 Krad a 150 Krad/hr), dearcamicnto antes de irradiar con­

adición de sorbatu de potasio y prufund;i congelación dur¡rnt" la conserva­

ción, fueron tambi¿n estudiadas. Dosis alta~ de radiaciones fueron apli­

cad,1s a una segunda" serie de muestras de 4500 Krud a 630 Krad/hr y la ad.!_ 

cíón de butilhidroxianisol (BHA). No hubo indicios de sabor ¿¡margo cara_:: 

terístico del aguacate tratado con calor. Sin embargo, la pasta fué po -

bre en color y sabor. Hay estudios que indican que la adición de sorbato 

de potasio ayuda a proteger la pasta irradiada. 

Jacobs (4RR), en un intento por reducir las ~ltas pérdidas de aguac~ 

te debida a daños durante el transporte, llevó a cabo prueba> para deter­

minar los efectos de la irradiación. Radiaciones gamma a dosis de 5 Krad 

desarrollan fitotoxinas, produciendo gran obscurecimiento interno y deco­

loración. 

Kamal i, et.al. (SRR), nos reportaron que radiaciones gamma menores o 

iguales a 100 Krad no causan daños visuales inmediatos en frutos de agua­

cate. Radiaciones mayores o iguales a 20 Krad estimulan el aumento en la 

maduración. Valores de producción de cti leno fueron relacionados con do­

sis menores o iguales a 40 Krad. A 10 Krad la maduración es retardada y­

acelerada a 40 Krad. A 100 Krad no hubo maduración y ninguna dosis bene­

ficia después de 3 semanas de almacenamiento. 

Karmellc, et.al. (6RR), ('Studlaron variedades de aguacate Fuerte y -

Hass. Lotes fueron tratados con agua a 45ºC por 10 min. secados, envuel-
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tos en películas de PVC, radiados a 25 Gy (2.5 Kradl sujetos a transporte 

por carretera a una distancia de 120 km, ulrnaccf\ados J re-: 1•c durnnte-

45 dfas; transportados otra vc1 durante 120 km y dejados a temperatura a~ 

biente por G días. la calidad fué evaluada y ·el porwnt¿ijc de los aguilC.!!_ 

tes Fuerte sanos despu~s de transportudoc y 45 días de alrnuccnamicnto frío 

fu6 de 97.12Z de los radiados y de 92 28~ para los no radiados. Dcspu6s­

de que se sostuvieron lo•; aguacates 6 días a tcrnperaturd ambiente, el po.!:_ 

centaje de aguacates Fuerte sanos fué de 89.26~ pa1·a los no radiados y Je 

59.47i para los no radiados. los resultados fueron pobres para el cultivo 

Hass; frutos no radiados y Qnicarnenlc 7.7t de los frutos radiados fueron­

aceptables despu6s de 45 días de almacenamiento frío. 

Pant5slico (?RR), reporta que Hahnn rncontr6 que una dosis de 35 Krad, r! 

tarda la maduraci6n rn 24 dras para aguacates variedad Ettinger; durante­

unlcamente 3 e 8 dras para variedad Fuerte, sin embargo, 35 Krad acelera­

ron la maduraci6n de la varidad Nabal, mientras que 50 a 100 Krad no tu -

vieron efecto. 

Smith, et.al. (8RR), reportaron que frutos de aguacate variedad Fue.!:. 

te fueron radiados con co
60 

a 4 6 7 Kred seguidas de un almacenamiento a-

5,5•c por 33 días. La radiación de 4 ó 7 Krad retarda la maduraci6n de -

la fruta por 5 6 7 días respectivamente, pero desordenes internos y exte.!:_ 

nos se incrementaron en comparaci6n con los no radiados. la radiaci6n a-

3 Krad tuvo pocos efectos en la fruto madurada, pero la decoloracron fué­

marcadamente reducida. 

Akamine (lRR), reporta que fueron investigados efectos de radiaci6n­

ionizante con rayos gamma, en la respiraci6n de frutos frescos de aguaca­

te, mango y papaya. Los tres frutos estudiados se clasificaron en orden­

de aumento de tolerancia a la radiaci6n en: aguacate, mango y papaya. 



C0N~ERVACION POR EMPLEO DE IRRADIACION 

AUTOR VARIEDAD O RAZA DOSIS APLICADA CONDICIONES TIEMPO OBSERVACIONES 
--- ----r-----·-i-------·-------4 

El'.:l:NIJERG et.al. (IRR) r·:thinqer O, :ino, lüOO y 

2, 50(! a 150 

pasta a pH 4.2-4.5 por adición de 

.ic, e í tri co, dP.arcondo antes. Ad l. 
c.ión rlc sorba.to Ue potM:io y con-

9clac:ión dnrantc la irr.idL1ciÓn 

krad/hr 

4,Sou krad a r:thinger 
f--------j--------- ------------- ---- ------+------+-

con ,1rlición rie BllA P~~~C¡;t-Z1UlcB 

(dO ¡:rod/hr 

----------1----------

KN-\ALI (]HB) 
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SINTESIS DE IRRADIACION: 

la variedad de aguacate irradiada tiene influencia en el aspecto y en 

el tiempo de almacenamiento. 

la forma en que se irradie el aguacate, ya sea como fruto o como pro­

ducto, tiene influencia en el aspecto y en el tiempo de almacenamien­

to, así como también Ja adición de otros factores como son la refrig.!:'._ 

ración, los empaques y los aditivos. 

la dosis de radiación y su tiempo de exposición, son aspectos impor -

tantes en la aceptabi Jidad y tiempo de almacenamiento que se tengan. 



(lRR) 

(2RR) 

(3RR) 

(4RR) 

(5RR) 

(6RR) 

(7RR) 

(BRR) 
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METODO DE CONSERVACION MEDIANTE EL EMPLEO DE ENVASES 

El e11va,6e, e-6 .tambi'1'.n m1 mrdfo de con<1c,~vac.C:ó11, tJ de<1empeila muchM 6unuQ_ 

11e6 ademá6 de .ea C.OrtM'Jtvac,l6n dd'. p1¡od11cto. CuafquÚ'.l!C. qur 6Ca ea {¡ol[ma­

de. co116 1'.Jtvac.C:6H dt• fo.6 afúne1ito 6, una dC' tcu opel[•.tc.fone.6 .tecno.f.6g.C:ccL6 1l -

con-6,ldvuVt, e.6 d'. empl'eo de e11vaM.6, e.amo wcerle en a.f,iww6 p1¡oducta.6 l'.6-

teJt,{,Uzar/0<1 (.6e em1a<1et ante.1 rle.e p!toc.e00 téJtmic.o l o rle Co6 p!todt1c.tof> de.6-

h.üv1a,tado0 ( .1e r11v1M,; dnp1t(l'.6 dd'. fJ¡atam¿r11to) o óü11 puede l(l.Jt una opc.1¡~ 

c.C:Ón 6,lna.f. ¡Jcl'W ta diJ.,tJ1ib11ci611, 

Una de61.11icúín d11 ea l'ida rk anaquel' /IOl rlúce q1tC. ('.,\ lll1 pVtórlo de 

tü.mpo entJtt' fo p1torlttcc..i611 1f rf t'Ol'IMWIO de m1 p:wri11c.to rtUmrn.Ucio, dt¡1¡an 

te. ef cua.f C.6.t:: .lQ. cc1:rnct~1¡i:,¡ ¡JO·~. eC 11for)'. \,1tiJ.,6ac..to//.io dl' ea ralidad -

1te<1pctl'.dado pO!t ef vaf.oJt 111d//.itlvo, Mtbol[, texfo1¡a y apa,l[icnc..la (22G). 

l.a v.lda úUC vaJti'.a co1c <'l t{.po de allme.nto, Crt tcinpeJtatw1.a de a!'mac~ 

namün.to y de!'. envllóe titU.úado. La vetoc.ldad de deteJuoiw 1wmenta con -

lll ;t~.mpe.1tatu11a e¡ con e.!' uM dl' rnva~e·~ inadec11arlo.i. 

Po1t fo ante//,i.u// e.~ me.ne-0.te .. 1 .1evüaJt ctrrd'.e.; )On .i'.a.6 r:a1tac..te.11.DH.[cM -

r¡ ~undane-0 de. 1111 ''.nvMe IJ cuaee-!> Mn .i'.oó ck u ~o mcl.6 9e1ir·//aR. pMa ai',{men­

toó (2JG !J 22G): 

1.- AuMnua dl' toúnM 1¡ compatibi.Udad con rt uf.únr11to. 

3,- P'1otec.c..i611 coirt//a péJt.didM o a1ú1rifoc.l6n de. lwmedad y 9JtMa. 

4. P1totecc..lán cont//a ea tuz. 

5. - P11otecc.lS11 corr.t//a pé11clid1i.~ o Mim.i foc.ión de !JM /J oloJt. 

6. - Re)Ü.feirc.hi a fo.) i~¡xr.ctnó. 

7. - T1tal'1.6pa//.e11cia, en ca.60 de .6eJt ne.c.uMla. 

8. - Inv.i.ofolildad. 

9.- M1·rUo de ve1t.te1t, en cMo de . . ~eJt nec.eóatio. 
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1 O. - Facl.Udad d1: d<'6eclzo. 

11 • - Facilidad de. apeJt.tUl!a. 

12. - Lwi.tae-fotte.,i de. úmaiio, pe.,60 y 6oJtma. 

13. - ApMlenua, 6ad1-ldad pMa ieJt .LtnpM-60. 

14.~ Bajo coMo. 

La pJto.teeeiún MnLta1¡,ia, émpUea fo VIO lntll.oduce-lón de 11Úcl(OOJigavt,l,6-

mM y <Htcüdad. Tcunbü!n c.om¡:itiende ta 1¡e.a~te11c.ia a fo pene.,tJiac-lón de .. in­

aecto6. 

La pJtote.cei6n co11(Jw fo l1ume.dad ttene. do; a.ipccto6; e..I'. a,U111<'11.to 110 -

deóe aó6ottbVt l1wnedad de -1'.a ritmlÍlóeJia, y Co.l atimeHto.6 ltwne.dM 1t0 dzbe.11 -

p(l_,l¡d(l_,I¡ liwne.dad 1f 1¡e.ieca'1.ll'.. llalf e_xce)Jc.fone.6, como foi ¡wXCctdM p1u1mea -

ói(l,6 que p1Vu1úA:e11 ee. e6capl'. de_ lwmedad de fÍJtu tM q11e_ Jtc,¡p.lJtait. 

La pJtO.te.ct'-ión 1trfocéa1tadc1 con glWM 1f oRMe.-6 tambh!n óunctona en ron­

bo6 6ent.ldo.i. Loi ofone/l ex.t1ia11o6 deJi11 n ie.lt. l'.xcf.túdoa, pe.ha -l'o-l ofOJte-6 -

deoeabtu de.be11 con6eltV(ll¡,Oe. PMa que mucl10-!i a-Ume11to6 .te119a11 eo.:tab.LU -

dad en e.,f. a,f.mac e11amú~11-to, ita1¡ <jite e.xefo{.1¡ dí'. d'.f.o;, e C OX [geno; ¡J(l,ft.O a-f'.gu­

Y!O<I pitoducto6 que genr1ia11 b,{óx.ldo de ca1tbono tle.11e qtte e,,icara1u,e de itf. 

La Jte'6 i;, tenc.La a -1'.oo -tmpaetoa e.-l e,ip:•.c.{.a.fme1itc . . ünpo1¡,ta11.te paJta pite -

ven-lJt que -f'.o!> envMe.l le ILOmpan, fo cuaf. 11C.6uUaJda pitobablemente en f.a -

co11-tamú1ac.ión dr.C eut1te11ülo. 

/_a -lnv-lotab.U'.i dad e;, e.6pe.dalml'n.te únpo1[,ta11te en e.e ca-6 o de Clf.gu1100-

dLme11.to1.1 pVt~.cc.dvw6. Palta p1t.eveni ·'t pitácU eíl6 úMaf.ub,1¡e1.1 e,i ne.eua/t,(o -

Jteae.lzM e.o.to. 

Ge1tl'_/¡afmai1,fr, .COó ma.tvi.Lale.6 de e.nvaM )[Mu.ltan má,l económleo,i cuan­

do au pe,io c.6 ine11o!i .;.i.CJnpJtt' 1/ c1ia11do M.[ p.>1opaltda11e11 pJto.tecu611 adecua -

da. E.C. .tamaíio 11 Ra 60/¡mtt ;,011 dl'..tvu;ú.nado6 pO!r 6actoltu 1¡ef.auo11ada!> con­

.e.a ve.nta. 

/.a,i cMac..teJt[Mlca;, Mpe.c,La,tei 0011 ta6 e¡11e ln.tlwducen Clf.guna ówml611 

o pitoptedad 11ovedo6a, de6de. 6JtMcO-!i lJ botetl'.M l1M.ta cliMof.aó de aúm1,i_11.fo 
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dlv.i.dldM pa!ta cenM qtte •Je ccrue.nt:an 1J M óhtven Ún .tJ<an,JJVÚJL.f.M del. -

envMe. 

loó envMe6 Je c.t.16ití.<'.ca11 coma: (21G) 

Sectrndaki.o J 

loó envaóe.& p1Lúna1t.la6, JOn fo6 que 6e ponen en con.tac.ta dllLec.to con­

el al.únento, como w1a Ca.ta o un 6 ltM co . 

lM e11vMe6 .Je.Cttnda1tfo6 MJ11 caja6 o ~·nvol':tLt!tM cx.teJt.i.o1te6 qtte. co11tl~ 

nen la:tM o 6!ta 6 co·J, pt• 11 o no e6tán l'H con.tac.to d.íJtecto ccn1 ce allmen.to. 

E6 l'v.i.den.te qttr. toó r'11va6í'.6 p1t.lma1tfo6 tle11e11 que eMa1t Uó1te6 de M~ 

t:J111chv., .tÓÚCil.6 1f 6(',t COtnpat(bfe6 COll Uf afimeHtO pa!LL1 que 110 pltOVOC¡U('.11 -

camb.lo6 de. cofolt, 6abo1L y o.tJtM 1teac.cio11e6 qtdmlca.6. 

22Gl: 

loó ma.tr.JLlaleJ máó utU'.úarlM actuaú11ente. palla v1vMC-J 6011: (21G y -

V.i.dlL.lo 

ffo j cd.a.ta 

Ma.teJL.ial p.eá6.ti.c.o 

Comb.l11ac.,l611 de má.teJt,i.alu: plá6.tú!o"papeí., pláó.ü­

co- peá..~.ti.co, plá.6tlco-ca/L.t611. 

E.6.tOl.l ma.teJt.tae.eJ.> palta etimpliJt can .6U ~t111c.i61t p!L.lnupal, que u c.011 -

M!tVM el aUme.n.to de c.ttalquiVt .tlpo de de . .tellioflo, 061LeC:e.11 vent:ajM y d~ 

ve.n.tajM que deben c.011ólde1taMe., .CM walu 1.i.l 110 ·H Mle.cuonan adecuada 

me.n.te, pueden 01Li9ú1a!t 1¡,i.u,906. 

VIDRIO 

Ve.11.tajM 

E6 qtdmieame11.te .Ü1e!t.te, 

1mpeJuneabee a MbO!Lu y o.fOltM e.x-tJtaí'íOl.i. 
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E.6 1¡eu.tLU zab.e.1•. 

Se. ptiede al··~ c1wM d'. ejtctdo de.e. p:wduc.to. 

Se 6ab!t.tc.a c.11 d.ifie'1entn c.o.eOf[e,6, p!t.i11c{,pa.f.me.11te, veJtde. IJ ámbM,­

pMa p!¡otege.~ af. af..úne1do de f.a ac.c.i.6n de Ca .Cuz. 

V.Lfi{,wltad e.11 cC ma1:ejo. 

E6 6'1lígi.e. 

E6 c.o,6to6o. 

ENVASES METALICOS: 

Ven.taja!.> 

R.i.g.i.déz IJ 1¡e,,6L1.>te11cfo mec.á1úc.a. 

Bue.na c.onduc..t.i.v.i.dad té.f[núca. 

Impe..~mealiltldad a gau .. 6 IJ vapQJ¡U. 

OpacÁ..dad a e.a foz IJ f[ad.iadone.J.>. 

PMte.ccJ..6n co11.t:ia 11ii.c.1wQJ¡gml.i.!.>mo.!> IJ c.on.tam.lnantu. 

Ref.a,tlva ú1~cfo qu{mi.c.a. 

Fac..Ui.dad de. mane.jo. 

Ma.te!t.La!.> puma1.i 1¡ec .. ldabe.e.,6. 

De.!.> v e.11ta j a1.> 

Puo e.e.e.vado (1¡upeeto a .f.o!> nleúbfr.6). 

R.i.g.i.dé.z (11.upec.to a .i'o6 5.e.r.úb.f.e.!> J • 

Oc.upan upac.i.o e.11 e.e. a.tmac.~n. 

Ne.c.u.i,ta11 p'10.tec.c.ló11 c.011.tf[a p1wd11c..t04 de c..{.e.'1.ta ag1tu.i.v.Ldad . 

E.1'.evado eo.6.t.o. 

PLAST1COS; 

l.06 pf.á,6.U e.o.!> má:6 .iinpo1¡ t,w.te.6 e.mp.eeado,6 1• n r...e. e nvM e de. af..lme.11.to.!> 

c.ompJ¡ende.: c.r.fafo1.ia 1¡ege11~.Jwrla ( ce.l'o(ián), ac.e . .ta.to dv ce foRo1.>a, poüam.i.da 

(11y.f.on), lii.Mox.t'.of[tuW de. c.aEc..io lptfo6lem), !¡(l-~ina poP..i.f6tUA (my.l'.M, v.i.dr. 
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11e, 1.>e.o.thpah) , lte.~úia de. po C.i ettf.eao, Ir e.6.Lnt1 de. po.l'..é.v.é n.<e úleno (-6Man, 

c.1tyovac.) lj clo1u.uw de vú1.tro. E~ ta e.r1111nC.Jtación 11.¿ 6.Lqu.te}1a e.amé e.nza a -

dM una tde.a de e.a v,v1.ü.dad de 60Jrma6 e11 que c..s.tos ma.te1t.ü1f.c,.1 pue.de.11 e.xé..6 

fu, Je. ac.ue.~da co11 6ac.to.'1.~ \ va'1..é.abf.<.'\ de 6u 6abllé.c.ac é ó11. 

Loó ma.t(','1.é.af.c\ pf.cí.1.U.c.0.1 t' l tá11 .ü1c11cme11tándo . .1e e.11 i'a útdttltlr.ta aU -

i:w1i.tallla, p1te.1rn.M::do1c. e.11 6o~ma r!e pcC(rnfo, 11a .lea 601rmada de. w1 .\ofo -

ma.te4i.al o e.11 6(11una de Cwú1u1d('\, ,,fobMado.\ d1• di(i<'Jte.o1 te.1 pt'.ií-1.ttco . .1 co11-

alwn.in.é.o u e.un papel. Pttrdl'11 .\e/t t1ta..111.1pa1r1·ntr.1 o p<".9me11.tarto . .1; IÚg.LdM,­

-1>emb1.[9<°.do6 l/ nf.exibf.e.\, 06ltH.Íe11rfo e.11 Cacfo M.\Q llila .é.11.te.1¡,\a vatiedad de­

l'.aJtac.:t<e!l.W-ÜCa.I, e.11~e fa.\ r1U1' te.ncmM>: 

Vc.ntajM 

Fr1•xlbé.Udad. 

VL.1pan.é.bi U.dad de. matV1.i.ale . .1. 

D.<6e1te11.te pe.'1.meab.tUdad a.e ox(geno a tJtavV.. del envMe. 

Re.te11c.¿ó11 u acwmd'.aúón de. CO 2 1f ot1w1;, ga-6 u. 

Pe1rmeab.i.,li dad al vapalr de agua-

T!taiu,mL\,i,ón de foz. 

T1tan1mL6.<ó11 ele. c•fo1te.1 lJ M601te;,, ext1ra11o-6. 

V.i 0eJten.te 1tr6ü.tenua 6úúa y me.c.án.<ca, 

Ataque lJ pe11e.tJtaci.ó11 clr' bacteJt.{ a;,,. 

p E L 1 e u L A s e o M E s T I B L E s : 
[n 1n11cl111.~ C.a.606 .\(> deben p!to.te.ge.lt ea.~ p110dl.Lcto-6 a.lé.mentlc.<0<1 ca11t1ta­

.e.a pVidé.da de. ma.tellé.af.c.\ vofáUú· l a· de 1teacci611 con 01:1ra.i .<.ng1ted.<en.tu -

cuando ie .f.r.6 ({emace11a. /.a téc.nlca rir Mpeiui.éún de. va1r,i,01.i 111atfüalu co­

mo .<JC,i'.ati11M, 1¡oma al1áb.lga o mat!'t: fofi!.-l a.f..únent.ic.ia-6 (af.m.{.doneJ.>, 9lttc.OM-6 

etc.), paha 601Una1t 1111a capa p1to.tr.c.ta1ta drCgada, e,\ tti: modo de .f.ogltM u.ta 

p1ro.tecd.ót1. EMa <1e puede. con6.Lde.Jrall como un enva.se plr iina1r.<o lJ de cua.f. -

¡¡11.i,e.1¡ 111a;;['J1a 1tr.q11é.e.1re. de u11a e.11vol.tt~a ex.te1r.fo1t. 
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A continuación se mencionan investigaciones realizadas por diferentes -

autores sobre la conservación de frutos de agudcate y productos de aguacate­

medi ante el empleo de envases: 

Covarrubi as (2E) y Guerrero (4E), ut i 1 iza ron el en !atado de agu<Jcate C!:'_ 

mo un método alternativo en la conscrvació0 de aguacate; trabajaron con una­

formulación de guacamole y pastn de aquacate. La formulación de aguacate i~ 

cluye: chiles cuarcsmcño' v cebo! las previamente sancochadas con sal al gu~ 

to y agregando leche con aqua para dar la textura deseada. 

Ambos utilizoron diferentes combinucioncs de aditivos; Covarrubias, u­

tilizó sorbato de potasio, so
2 

y colorante verde-limón, mientras que Guerre­

ro utilizó ácido cítrico, ácido 110rhidroguayaré1 ico y propilenglicol. Ambos 

llevaron a cabo una pasteurización al producto con la diferencia de que Co -

varrubias la 'llevó a cabo a la pulpa y despu~s la enlató, conserv5ndola a 

temperatura de refrigeración, no obstante, Guerrero la pasteurización la re~ 

1 izó ya enlatado el aguacate y la conservó a temperatura ambiente, obtenien­

do un producto con características fisicoquímicas, organolépticas y nutricio 

nales aceptables, exceptuando el sabor, por lo cual recomienda otra forma de 

llevar a cabo la pasteurización. 

Varios autores trabajaron con envases primarios (lE, 3E, 7E), tales co­

mo: el vidrio, y las pcl ículas p15sticds para aumentar el tiempo de conserva 

ción del aguacate. 

Cordero, et.al. (lE), manejaron en sus experimentos las siguientes pelJ:. 

cu!as p!ást icas: cryovac, polieti lene de baja densidad, saran, y materiales 

laminados con cubiertus de papal/liírnina de aluminio/cloruro de polivilideno. 

La pasta fué almacenada en las diferentes películas y se determinaron cada 

15 días car~cterísticas sensoriales, obscurecimiento enzimático, rancidéz y­

contarnlnación microbiana. 

Ortíz (7E), utilizó corno películus plásticas el cryovac, celopolifoil -

laminados de aluminio/poi ietlleno de alta densidad/celofán y frascos de vi -

drlo transparentes para conservar el guacamole, adicionando diferentes con -

centraciones de aditivos como el ácido ascórbico, metabisulfito de sodio, an 

tioxidantc y bcnzoato de sodio a temperutura de refrigeración. 

Obtuvo los siguientes resultados: envase de cryovac resultó inadecua-
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do para el envasado de guacamole, por presentar permeabilidad a la grasa, 

en tanto que para ,.1 vidrio y cclopolifoil, no hubieron diferencias sign.!_ 

ficativas. Por otra parte, nos hace notar que el precio del frasco de vi 

drio, es 8 veces mayor que el celopolifoil; mientras que Flores (4E), en­

contró mejores resultados en batel las de vidrio y luego en bolsas de plá~ 

tico para almacenar la pasta. 

Heinrich (SE), reporta un procedimiento para conservar aguacate, el­

cual es pelado, deshuesado, partido en 11 partes, amasado y rápidamente s~ 

mergido en aceite caliente a una temperatura de 85º a 104ºC con una pequ;:_ 

na cantidad de inhibidor de la oxidación, tal como: ácido norhidroguaya­

rético en 0.005%, BHA en 0.01 a 0.02%, 0.01% de "sutano" ó 2 a 4 oz/lb de 

antioxidante descrito en la patente, sin mencionar la formulación de ~ste , 

utilizando aceite de maíz, semilla de algodón o cacahuate. La pulpa es -

sumergida durante 1 min. en el aceite y conservada en frío o como alimen­

to enlatado. 

Marín (6E), reporta que los cajas de cartón no tienen influencia de­

ninguna clase que prolongue, reduzca o afecte el pcriódo de conservación, 

y solo bajo condiciones de refrigeración las pérdicas de peso por deshi -

drataclón se reducen por efecto de la caja, la cual impide la circulación 

libre del aire. Sin cmb~rgo, no es un tratamiento recomendable ya que el 

peso del agua evaporada, no compense el costo de la caja, el personal y -

el equipo requerido. 



CONSERVACION MEDIANTE EMPLEO DE ENVASES 

AUTOR TIPO DE ENVASE PRESENTACION CONDICIONES 

_:'º:~º ~~' : ; ~:-1:=-::,,,' 'º -;:;:;:~::-. 
COVAR!\UfJlAS (2E) G•OCllndario (lata) 

p¿¡sta 

paata 

a -35"C 

a 4nc con tlditivo 

-----·- --~-----------+---------t-·----·-·--------t---
¡ n.om:s (4El 

1 

sec\\ndar.io (botelln de 

vidrio) 

pasta con sul, jugo de l imán, 

a -20°C 

4 meses aceptables 

!----·----- . ---- .. --- ------~r----------
¡ llEINDR!Cll (5E) primario (inmersioií en 

L .tCC.Íte) 

' ----- - ------ ---·--------- -- ................ . 

¡ l·!A!UN (6E) 

1 

QI(rlZ {7E) 

sccuudario {cajas do cnr 

tón) 

secundario (cclopolifoil) 

pasta con aditivo 

fruto inaceptabl~s 

guacamole con aditivo y 0-4°C 40 dias aceptables 
1------- ... --------·-t---··-------+---·-----------+----+--------

~j(.?C11!ldf\r io (en lr\tado) yuacnmolc con aditivo a tempe­

ratura ambiente 

90 dias inaceptables 

·--------- ------ ___ ..... ~--------~-----+- ------
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SINTESIS DE ENVASES: 

el empleo de Ja lata, como envase para Ja conservación de frutos de~ 

guacate procesado, es poco recomendable. 

el empleo de aditivos y la refrigeración, en combinación con los tipos 

de envases, contribuyen a la extensión del tiempo de almacenamiento -

del fruto y productos de aguacate. 

el tipo de envase utilizado ya sea primario o secundario, tiene influ 

encía en la conservación del fruto o producto de aguacate. 

el tipo de envase utilizado está en función de los fines que se persj_ 

guen (comercialización, presentación, costo, etc.) yde la forma del~ 

guacate, ya sea como fruto o como producto (pasta, guacamole). 

en la elección del tipo de envase a utilizar, hay que tomar en cuenta 

el costo, las funciones y las caracterlsticas que se persigan. 
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PMa .te11V1 matjo!t eont!tof de faó vMiabl'.(>,~ que liitVtvtcnen en la pll~ 

duec,ión de aJ',,imentoó' {\(: 1ter¡1Ú(>/1 e r11 fo ú1rfo •, tJt ia aJ',¿mentaJifo' rle ea ad{,­

c i6n rl<' efr>t.toó eompue\ to,\ q1i[mico,\ o ar:litivo1.>. M11clw,1i con,\e1tvacloJtC/\ ,\e­

aiiaden al ,i/'.,[me,nto paM awnen:ta!t Mi vida de a11aquef, 61! valOll ¡¡¡,d}l,{Ü.vo, -

pMa ,impMtú1 1abo1t o eufo!t o ,\,iu1peeme11te paJta me,joJtafL 111 text1l'ta. 

El Acta /-edeJtal de, Ali.me.11tación, 111tona 11 C'Mmé:úco,\ M•9ú11 ,\u enmie,11-

da e,n 1955 (13G), deó-inl' w1 Co11M!/tvad011 qu(111ico como "cl!aEq1i[e,1t -111bMan -

cla q1Limica que, atiadlda a 1m atin1ento, ca11;tJt,ibw¡e a p1Lcve11Ut o 1tetMdM-

1.>u aite1tac{6n po<>te!ÚolL pc>,1to no ,[ncí'.utfl' l'a ,\at com1í11, az1ícaJte,<>, v{,11a91te, -

IUpe,uaó o ,!>[1b1>ta11c,i,M ex,tJuúrlai dr fo,\ mÜma6, arlemá,\ de cual'.quieJt 1.>ub1.>­

ta11cia que ,\e afiada poll ahwnado como humo de made,11a". Un Arl,(,t{vo aUme11-

tic,i,o e,\ "cual'.qtiieJt óub1.>taV1dL1 que, aiiadlrla a w1 1tRinwn:to w co11v,(,eJ1te eH 

UH compone,nte de,,/'. ml\mO O -fJta11,\ no!tma Mil.> caJtacteJt,{,\ÚCM", 

La enectiv{dad rle f.01.> COY!-lc1tvado1Lr,6 depende ríe Va!iÍ06 6actOllM Úi 

bthlóeco~ del pJtop,w aLúne11to, como wn w comp06-ic{611, ~,e 11-ivet ,¿n,lc{al­

de. contamÁ.nauón m.ic1tobÁ.a11a tf fo 601una en que ,~e, manl'je tf rt{AtJÚb11tja et -

p>toducto teJtmú1ado. 

Factonu ql!e de,teJtm{,nan ta e.6,[c.lenc-i:a de fol.> co111.>vwado1te,~ (6GI: 

Compo1.>ú,i,611 det AUmento : 

- t:onte.1údo de, humedad 

- PJteJ.iencla de otfL06 ,inlúb,ido/tu como 1.>at, azúcM, etc. 

N,i,vel'. ,[n,lc{al de Contamü1ac.l611: 

Co11dlclone1.> Mn.Ua!Ú<U rle -1'06 ,[ngJtedúntM tj del eq~ 

po. 

- Co11dÁ.c.lone1.> clel p!Loeumnúnto, cafo1¡, 6,i.ltltaúón, etc. 
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Ma11ejo 1¡ V,(,~.tubuc,L6n de.!'. tttLmento .te.~minado: 

- T.{e.mpo de. almac.enamLcnto. 

- TempeJta.tu'ta rlc al'.mac e nam.L 1! n.to. 

- Hpo de envMe. 

CR.MV.. Genvr.aie~ de Arliüvoi palta AUme.nto~ í21G); 

An.tfox.<.dan.te,\: 

Secue6.t'ta11.tv.,: 

E.6to6 Lnc.J!w¡e.n: benwato de. Mdi.o, pltop.rnnato.5 de.-

6od.Lo 1/ de cai'.c.Lo, ác.ldo .6ó1tbLco, compue.6.to-6 de 

c.f:OJto, 6x.úlo de. e.tib.1w, (ÍOJunia.to de. e.ti.l'.o, ril6:ü­

do rle azu61te, etc. 

R1Lli/'.11,[r/Jr.o:<-ianúof., butUh.LdJioxLtoJ'ue.110, gafo to de 

p!Wpi.R.o, áchlu a6c.61tblco, cfo-~u.~u e.\tw1060 1f .toc.o-

6e'tote1. H ril6x.i.do de aw~1rc, .i.ncúddo en lo.\ 

plte.6Cltvarfo1te.1, tamb.ül'.n 6i.gUAa como a11tto:údan.te. -

MucliM .611b.5.tanc,LM qu.bntc.a.\ de.\cmpe11M pape.te,\ do­

ble.6. 

Agente,\ ap1te.J.iadú'1 v., de 1ta6flt0-6 metáUcoó; el'. áudo 

eUl'.encliamú10t1te.tacétlc.o í WTA), poU6oó ~atoó, á -

c,{do cítJz.Lco, etc. 

Agente./> de activ.Ldad -!iupe1t6,{uat: 

Ind'.uye. e.mu.túonm1.te.1i pMa v...tablU.zM me.zc.R.M de­

acelte-agua, etc. Ve. o/t,{gen natu1tai'. la R.eutina, -

y, .6fo.té.tA.co, R.Oó mono tJ dlgUcludoó IJ 6tvl r!ruva 

do-!>, e.te.. 

U.tabU..{ 2ado1te.J.i upeMn:tM: 

b.to.6 c.omp1te.11den i'.M gomM, ainildonu, dextJz.LnM, -

druvado-!i de p1to.te.hia.\, gel.a.tí na IJ a.tJtoó. 
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A continuaci6n se mencionan inve~tigacioncs real izadas por di fere! 

tes autores sobre la conservaci6n de fruto• y productos de aguacate medi­

ante la adici6n de aditivos y conservadores. 

Chaplin et.al. (3A;\), infi Jtraron por vacío, aguacates frescos Fuerte 

y Hass con cloruro de calcio a diferentes concentraciones, mientras que • 

Tingwa (13AA), uti !izó tratamientos con calcio (O. IH, de Caso4; O.OJM de­

CaCl2J para disminuir la respiración en frutos, durante la fase precl imac 

térica y el imaterica. Uti 1 izó además sul falo de sodio pero resultó ine -

feclivo. 

Determinaciones de calcio endógeno confirmaron (JAA y 13AA) que al -

tos niveles fueron correlacionados positivamente para retardar la madura­

ción y negativamente para el aumento de co
2 

y producción de eti lena. Es­

to infiere que la diferencia en el nivel de calcio es uno de los factores 

causantes de la falta de uniformidad en la maduración y juega un papel im 

portante en la susceptibilidad de almacenamiento de aguacates. 

Chávez et.al. (4AA), reportan que tratamienlos para pasta, con ácido as -

córbico mas bisulfito tienen efectos notables en el ambiente de nitróge­

no en el control del obscurecimiento. 

Kiger, et.al. (JOAA), reportan que obtuvieron mejores resultados em­

pacando la pasta al vacro y congelando en vez de enfriar. 

Bates (lAA), encontró la Influencia en las variedades en las concen­

traciones de aditivos para guacamole liofi !izados y reconstituidos con a­

gua a 24ºC. 
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B: l'l'!Sll GXYGDI C'O. (2AA) 

".!11\l'L 111 ,.¡. 1 l. ( 3M) 

CO'ISEP.VACT.11~! ;>OP. A~1Cill'f ~[ AnIT}VllS Y COllSE'IVADllR(S ( 1 ) 

f'P~>UlT/\ClOll Cll!llll CIOtlCS TlCMPO OüSCRV.~C IONSS 

r~u,¡,·;¡mf']<J con )Cl fflf, \lf' !l i.!f<)O t- 11~; ·ju~o lim6n liofili:~.ido 
rur<~ .. , ~'ºº mp, ,Í.< i'<io l'.i.:c5r'h-i('d 
1-~~·~~~-+~~~~~ ---~~~~~1--~~~~-~~ . ......i~~~-~~-+-~~~~~-~~~-1 

c 1Jt1 )0 m¡-r, Ue lLiH~;o:J t t;'~ ·iup,ci l irn,Jn t _ic,fil izt1do Gu, te-11'.10 l!: 
Pu1·i'! 

Pr·~)anadas 

rruto 

l't1lp.1 

rrut 

con 0.3°ú ,lcirl,1 ascórbicu + 0.1'.i~; dl• 
lii:;uJfi'to (h~ ~~orlio 

con O. IS';, .ícieo ._1::.;cÓPb.ico + 
0.01\ de binulfíto <le •odio 

COI\ J iJ.US ÍOilfli do $0:->, 
6 solución !10Ac. 

ac. l::"Ítf'ÍCO 

r(~ft'iger.1dos V 
~-..~r»:teoi.J,:1;. ,1~ v~ 
ChJ, en pel1c11-
J;"' f\Pxiblc:o 

l'~~fri¡~,cr.ido.s <J 

~iºC 

l'1lVrL'~,lt\0 atm, -
11t1t'HJ.1], cnlc:1itun 1 ~-, d Íil~; 
do 

0.tlV.Jnado atm. i-
JH~rte, c.JlPnt.in- ~ mcs0G 
do 

sin C¿"d.cnt.1r 

1 

cot-l[._\'_'_ J_.¿_¡¡_Jc_; ____ _,__ ______ ¡. __ p_o_co·-·-JC-.c-'f-'t ab le,; 1 

1 



CO'J~f:RVACIO'I ro?. A DICIMJ nE A DTTIVO,; y CO'ISE.,VADORO.S ( 2 ) 

,-~-,:,:T·:~,-· ---------~:~~-¡~~Ac I~:11 ~ ·¡~~J m: Af~~-1;_~·;_ <i~;'.:~:r~~~;om:s_~~~~~~'.:~~~ __ _2.rmro _____ o_n_s_E_K_v_A_r_1_o_N_1~_s __ t 

tilRFdJEJllS (bM) Pulp.i con 0.1'' •. urlJdtO de puldsfo + 0.01% pasteurücodos a 7 ,¡[a3 poco accptabh 

Pulpü 

de S02 t 700 pprl de CO]OT'.Jflte Vf~rde 75ºC y enlata 
limón· da, almacenoda 

.1 qor. 

cor¡ cucurbit,1 moscotn de 1 a )5% 
~,c~;o 

------·----~----------------------1f--------..;__¡r-----+-----------t 

Frutn ('011 :i r1Cet11-f3-hidl'C·:<iquinillina t 
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en concentración df~ n.1~ .. 

aceptables 

-----------1---------,---------------------i-~----·--·--~C-..----+------------, 

r 1 r·¡;p ,,1. 11. ( 1 llM l 

O/ffJZ ( 1 lM) 

TI:lGWr\ ( l 3AA) 

Pulpa o (':1n O. 15'~ ,]. ·. ~;,"";!'l) i en t n. ~1 0°; ac, ;_¡~; 

Rcbarh-::da .::orhico + ci.11((J ,je, cltrjco 

rruto 

~:on M0tabisulf~to <le ~:'.1dio 10Cl 
¡irr1; !· 0,07'":. ác. asctr•hico y un;1 -
PH!:..-:-~L1 rlc BHT \ BHA y ¡11·opil1:n g1 i 
~·ul du n.05~, l lwn~o1:,, de so<lio­
al '\. 1 s·t~ 

i.nmer:.;ión t·r! Prioc1or;iz por J mín. 

cnip,1cnd.1s al va­
cío cm bolsas de 
celoF.ín-¡n•op i len 
·1 -2U-;it.' 

r·nv.Js,.1¡:---, Pn ~10 'H1 díns 
¡iol i Liil y ,fo 
o a i,:ic 

a S. 5°c 1.11 ca jan 28 dí:lS 

qceptabJes 

<1ce1.1tdbll's 

aceptable:; 
'------------'----------~------~----------- ----------!-----+-------- ---
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SINTESIS DE ADITIVOS Y CCNSERVADORES: 

la forma de prescntaci6n del aguacate, como fruto o como producto, es 

un factor que influye en la acci6n del aditivo o conservador. 

el tipo y concentración de aditivo o conservador, son factores que -

influyen en la aceptación y tiempo de almacenamiento que se tenga 

del aguacate, ya sea como fruto o como producto. 

una extensi6n en la vida de ~lmaccnamiento de frutos o productos de~ 

guacate, se da con la combinación entre los aditivos y conservadores­

y factores tales como la temperatura, el envase, la l iofllizaci6n y -

la atmósfera. 
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e o N e L u s I o N E s 

DE LA INVESTIGACION: 

entre los factores que deben tomarse en cuenta al aplicar un método -

de conservación al aguacate como fruto o como producto, están Ja cal i 

dad inicial, los prctr<Jtamientos que se den, las características eco­

lógicas y agronómicas, ya que estos factores imparten ciertas carac -

terísticas las cuales pueden influir en las condiciones de aplicación 

del método usado. 

es importante tomar en cuenta la variedad de aguacate que se maneje,­

debido a las diferencias que existen entre el las en cuanto a composi­

ción ciuímica y características fisiológicas, lo quedá como resultado­

distintas respuestas en ei método de conservación usado. 

en la conservación de frutos o productos de aguacate, la combinación­

de dos o más métodos, en la mayoría de los casos, permite una exten -

sión en el almacenamiento y mejores características organolépticas. 

debido a que cada método de conservación tiene sus propias limitacio­

nes, se debe tomar en cuenta la finalidad que se persiga. 

DEL TRABAJO: 

~ntrc la información que existe sobre los métodos de conservación de­

~guac~tc, un 9rHn nGmero de investigaciones corresponden a rnécodos de 
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conservación convencionales como lo es la refrigeración, debido esto­

ª la facilidad t6cnica y económica. 

la información aquí recopilada, sirve como material de apoyo y nó co­

mo guía experimental, puesto que en la mayoría de las investigaciones 

se reportan Gnicamente los resultados y no las condiciones en que se­

l levó a cabo la experimentación. 

no se puede concluir sobre cu~! es el m~todo más apropiado para la 

conservación del aguacate, debido a que el método utilizado está en -

función de los objetivos del investigador, de las condiciones y me 

dios con que se cuente. 
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EL AGUACATE, ENTRE LOS HABITANTES DE LOS PAISES LATlNOAMf 

MERICANos, ESPECIALMENTE POR LO QUE SE REFIE~E A MEXlCO y CE! 

TROAMEKICA, ASI COMO ENTRE LA POBLACION DE ESTADOS UNIDOS, ES 

UNO DE LOS FRUTOS QUE GOZA DE GRAN POPULARIDAD· LOS HABITAN­
TES DEL CONTINENTE EUPOPEO, APRECIAN LA CALIDAD, ASI COMO SllS 

GRANDES CUALIDADES NUTRITIVAS DE ESTE IMPORTANTE PRODLICTO Y -

QUE POR CONSIGUIENTE, SE PUEDE CONSIDERAR QUE TIENE UN MERCA­

DO POTENCIAL MUY AMPLIO. 

TANTO EN MEXICO COMO EN OTROS PAISES, SE HA DESPERTADO,­

EN LOS ULTIMOS A~OS llN GRAN INTERES POR EL CULTIVO Y CONSERVA 

CION DEL AGUACATE, PERO HA ENtONTPAno UN OBSTACLJLO DIFICIL DE 

SALVAR POR LO QlJE SE REFIERE A LA INFORMACION NECESARIA,SOBRE 

TODO EN EL PROCESO PARA LLEGAR AL ESTABLECIMIENTO DEL ~ETODO­

DE CULTIVO Y CONSERVACION QUE REPORTEN UTILIDADES PRACTICAS -

PARA SU FUTURO DESARROLLO, 

CON RELACION A LOS PRINCIPALES PROBLEMAS REINANTES EN R[ 

GIDNES AGLIACATERAS, SE HACE NOTAR COMO SOBRESALIENTES LOS SI­
GUIENTES~{SG} 

1.- FALTA DE ORGANilACION ~E LOS P90DUCTORES Y DEFICIENCIA 

DE ESTA EN DON9E YA EXISTE. 

2.- ASISTENCIA TECNICA EN EL CAMPO ES INSUFICIENTE PARA 

AUMENTAR Y MEJORAR LA PRODUCCIQN. 

3,7 INSUFICIENTES CREDITOS EN EL CAMPO E INOPORTllNOS 

4,- FALTA DE CAMINOS VECINALES EN LAS AREAS DE CULTIVO QUE 

DIFICULTAN EL TRANSPORTE DE INSUMOS Y DE LA PRODUCCION. 

S.- SISTEMAS DE COMERCIALIZACION DEFICIENTES. 
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EN MEXICO SE PRODUCEN ALREDEDOR DE 60 ESPECIES FRUTALES­

DIFlRENTES, UNA DE ELLAS Y DE GRAN IMPORANCIA, ESTA KEPRESEN­

TADA POR EL CULTIVO DE AGUACATE. 

SE HAN DETERMINADO 26 lNTlDADES FEDERATIVAS COMO PRODUC­

TORAS DE AGUACATE CTA8LA I}, DESTACANDO COMO IMPORTANTES: 

MICHOACAN, PULBLA1 SlNALOA, VERACRUZ, CHIAPAS Y JALISCO, ENTRE 

OTKAS, COMO SE OBSERVA EN EL MAPA ADJUNTO. 

LA SUPERFICIE CllLTIVADA EN MEXICO DURANTE 1970 FUE DE 

19.111 HECTAREAS, MIENTRAS QUE PARA 1980, EL AREA ASCENDIO A-

54,498 HECTAREAS. POR LO TANTO SE OPERO UN INCKEMLNTO DE 

35,387 HECTAREAS EN 10 A~OS, LO QUE ACUSA UN INDICE DE CRECI­

MIE~TO DE APROXIMADAMENTE 186% {TAHLA II}. 

POR LO QUl SE KEFIERl AL VOLUMEN DE LA PRODUCCION {TAHLA 
II}, EN 1~70 SE OBTUVIERON ¿26,034 TONELADAS, MlENTRAS QUE P! 

RA L98U SE OBTUVIERON 441,768 TONELADAS, LO QUE SIGNIFICA UN­

AUMENTO DE 215,734 TONlLADAS, ALCANZANDOSE UN INDICE DE CRECI 

MlENTO DE APROXIMADAMENTE 96%. 

CON RESPECTO AL VALOR DE LA PRODUCCION CTABLA Il}, PARA­

L970 FUE DEL ORDLN Dl 459,007 MILES DE PESOS, MIENTRAS QUE 

PARA 1980 ASCENDIO A 5,474,771 MILES DE PESOS, LO QUE PEPRE -

sENTA UN INCREMENTO »E 5,015,764 MILES DE PESOS, ALCANZANDOSE 

UN INDICE DE CRECIMIENTO DE APROXIMADAMLNTE 1000%. 

EN CUANTO A LA PROYECCION DE LA SUPERFICIE COSECHADA, ASI 
COMO EL VOLUMEN Y EL VALOP DE LA PRODUCCION {TABLA IIl}, SE -

PUEDE OBSERVAR QUE EXISTE UNA TENDENCIA AL CPECIMIENTO, GARAil 

TIZANDOSE ASI EL ABASTO Y REDIT\IA8ILIDAD DEL CULTIVO DE AGUA­

CATE, ES DECIR, SE ESPERA HABRA UNA SOBREPRODUCCION DE ESTE -

CULTIVO, POR LO QUE SE DEBERA ESTAR PREPARADO, PARA ASI PODER 
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AFRONTAR DE UNA MANEPA MAS CLARA Y OAJETIVA LA APLICACION DEL 

METODO DE CONSEPVACION MAS ADECUADO, SEGUN SEA EL CASO. 

EN lUROPA, EL MERcAno DEL AGUACATE ES MUY IMPORTANTE, 

PUES SE IMPORTAN MAS DE 7 MIL TONELADAS ANUALES; POR LO QUl -

Sl REFIERE A LA EXPORTACION DE AGUACATE, MEXICO OBSlRVA UN 
COMPORTAMIENTO CON NUME~ABLES FLUCTUACIONES {TA8LA IV}, SIN -

EMBARGO, DEBIDO AL MERCADO EXISTENTE SE PODRIA PENSAR EN LO -

GRAR UNA MAYOR PENETRACION, Sl SE APLICAN LOS METODOS MAS AD[ 

CUkDOS PARA AUMENTAR LA P~ODUCCION Y PROLONGAR EL PERIODO DE­
MADURACION DEL AGUACATE, EVITA~no PERDinAs DURANTE su TRANS ~ 

PORTACION. 

ASIMISf10, EL CONSUMO PERCAPITA, AIJ~!r'lUE OBSERVA PEQUEÑAS­
FLUCTUACIONES, MUESTRA UNA TENDENCIA AL AUMENTO {TABLA IV}.­

TAMBIEN SE PUEDE OBSERVAR QUE LA GRAN MAYORIA DE LA PRODU.f 

CION ES CONSUMIDA POR EL MERCADO NACIONAL. 



PRINCIPALES ESTADOS PRODUCTORES DE AGUACATE 

' ,-
me110:; <le 5,000 ton 

5 ,001 10,000 to11 

lG ,on1 il t5 ,OOl' ton 

15 '001 a 20,000 ton 

20 ,oo l .l 25,000 toi. 

25,oo1 .1 10,000 ton 

ma~; de 30,001 ton 

FUENTE: 
ANUARIO ESTllDISTICO., STIHll, l'l8li 
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TABLA I 

PRINCIPALES ESTADOS PRODUCTORES DE AGUACATE 

EN 1979 

ENTIDAD SUPERFICIE VOLW.IEN 

FEDERATIVA (ILcU) (tonl 

AULIASCALIENTES 193 1 ,012 

B. c. s. 2 8 l'.1 600 

CAMPECHE 264 2,006 

COWIA I, 015 6. 384 

C'HIAPAS 2, 936 37. 55,¡ 

v. F. 23 163 

GUANAJllATO J, 565 6 1 90'J 

GUERRtRO 843 5, 561 

HIDALGO 460 3,U26 

JALISCO 634 21, J 23 

tDO. MEXICU 2, 970 31, 226 

MICHOACAN 181 127 111,630 

PUEBLA 2, 278 'L2, ~07 

SI NA LOA 2, 654 30,750 

VERACIWZ z 1 631 16,726 

FUENTE: 

ANUARIO ES1AVIST1CO S. A. R. li. .f.980 

VALUR 

1 mll'.é/.. $ J 

111 257 

7.~00 

8,626 

49, 853 

JOz,202 

I ,451 

82 1 960 

29, 156 

32' 556 

343,499 

415,930 

1,132,221 

191 ,329 

155,287 

67,564 
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TABLA II 

PRODUCCION NACIONAL DE AGUACATE 

MJO (¡) (2 l (3) 

1965 12, 181 161, 910 297,977 

1966 13,660 169,510 310,7Z2 

1%7 15,034 173,899 327,0ZO 

1968 16,031 192,301 370,040 

1969 17,140 ~01 ,73~ 38~,318 

1970 J 9. 111 'l26. 03·1 459,007 

1977 2). 79 7 2j6,791 'Jl6,279 

1972 26,814 2 34. 2 7 o 706,432 

7973 31. ':í24 286,443 1,173,053 

1914 33,555 260,~90 J, 115 ,685 

197!1 37,453 270,470 1,466,875 

1976 j6,942 280,421 ¡, 6'10. 401 

1977 45,Z43 ':í33,1 IL 2,300,387 

J 978 51,450 39f>,168 3,126,567 

1979 48.~61 ':í65,957 3,318,281 

1980 54. 498 441. 768 5,474, 771 

19X1 58,896 452,993 6,727,5~5 

1982 66,~24 429, 9n 8,615,926 

FUENTE: 

Se.CAetaJÚa de A9Mc.t1Uwui lf Ganadvua. Dhz.e.c.clón Ge.neJtal. de Ec.ono­

mia Agtúc.of.a. 6e.p.Uvm61¡e_ de. 1983. 

! 1) SllPtRFTCIE COSECHADA (/za 1 
[ Z) PRODUCCION (.ton) 
( 3) VALOR DE LA PRODUCC10N (m.t.r.e,~ de pv..o-6) 



AIJO 

1983 

1984 

1985 

/986 

1987 

1988 

7989 

1990 
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T A B L A III 

PROYECCION DE LA PRODUCCION NACIONAL 

DE AGUACATE 

!l I 12 I 

63,'155 450,633 

67, 126 ,¡68' 16~ 

10,298 4~5. 698 

73,470 503,230 

16,641 520,762 

79. 8 7 3 538,2% 

~2. 9.85 555. 827 

86, 157 573. 359 

(1 l SUPERFTCJE CUSECHAVA (ha! 

12) VOLUMEN PRUVUCCTUN (ta11J 

( 3 J VALOR PROVUCCION (niri'.C'.-6 pe,~Q.6 l 

131 

7,901,558 

8,101,668 

9' 501. 711 

10,301,890 

11,102,001 

11,902,111 

72,702,222 

73,502,332 
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T A B L A IV 

CONSUMOS DE FRUTOS 'E AGUACATE 

MIO CUl.fERCiu EXTERIOR CONSUMOS 

IMP. EXP. NACIONAL PERCAPITA 

(.r.on 1 !.ton 1 ¡.ton) (l<g) 

1970 51 226,0&4 4,459 

J97J 20 999. 235,812 4.492 
19-72 :)27 233,943 4.307 

1973 243 ?&6,lOO 5. 096 

1974 50 260,840 4.495 

Pttomelli.o 70174 101 ¡7 7l (248,5751 (4.5701 

1CJ75 26 279,444 4,664 

7976 7 280.414 4.537 
1977 43 333,069 5,228 

1978 105 395.063 6.0i2 

7979 J 55 j65 602 5.420 

P1tomec:ii.o 75/7'1 (OJ (671 1~30,7591 15. 217} 

1980 '.156 440,812 6. 356 

1981 717 452,256 6,j5Q 

H82 34.J 429,381 5.870 

FUENTE: 

Se.cJU!.-talúa de Ag1U..cm'.tu1ta !f ~eeu;u, M H.i.dltáu.fA.eo&, V.ur.ecc..i.ón 

GeneJtaR. de Eeonomlo. Agtúcoi'.a, :. e.pt.i.emb11.e 198 3. 
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Sl JUZGAMOS AL AGUACATE LN FUNCION DE SUS COMPONENTES CO 

MO PROTEINAS, MINERALES, VITAMINAS Y GRASAS, ES NECESARIO PO­

NERLO A LA CABEZA DE LOS PRINCIPALES FRUTOS QUE SE CONSUMEN -

EN FRESCO. 

NO OBSTANTE, CON EL FRUTO DE AGUACATE SE PUEDEN ELABORAR 

INDUSTRIALMENTE, DIVERSOS PRODUCTOS, ENTRE LOS QUE SE ENCUEN­

TRAN: PURE DE AGUACATE, ADEli'EZO PARA ~NSALADAS, (,llACAMOLE, -

REBANADAS EN CONSERVA, ACEITE nE AGUACATE Y FORRAJlS DE AGUA­

CATE, PRINCIPALMENTE. 

H PURE DE AGUACATE: ES EL AGUACATE DESCORTEZADO Y SIN HUESO, 

ES DECIR, LA PULPA TPITllRADA CON UNA CONSISTENCIA PASTOSA; 
SE CONGELA RAPIDAMENTE Y SE ENVASA A TEMPERATURA Dl -18 A 

23ºC. 

H PASTA DE AGUACATE: LA PULPA MOLIDA ES MEZCLADA CON AZUCAR 

Y ANTIOXIDANTE, SE CONGELA RAPIDAMENTE Y SE ENVASA A TEMPf 

RATURAS DE -12°C O MENOS. LA PASTA CONGELADA PUEDE USARSE 

EN LA ELABORACION DE HELADOS. 

H GUACAMOLE: LA FORMULACION DEL GUACAMOLE VARIA DE REGION -

EN REGION. UNA FORMULACION PROMEDIO ES LA SIGUIENTE: 

PULPA MOLIDA 100 PARTES EN PESO, JUGO DE LIMON 8 A 10 PAR­

TES EN PESO, SAL 1 A 2 PARTES EN PESO Y CEBOLLA 0.3 PARTES 

EN PESO. El GUACAMOLE ES ENVASADO Y EMPACADO PARA DESPUES 
CONGELARSE. SE CONOCEN ALGIJMOS ADITIVOS QUIMICOS PARA EVI 

TAR EL OBSCURECIMIENTO DEL GIJACAMOLE, SIN ALTERAR El SA80R, 

DlTENIENDO LA ACTIVIDAD MlCROBIANA Y ENZIMATICA. El USO -

DEL GUACAMOLE ES COMO ACOMPAÑANTE DE LOS PLATILLOS TRADI -

CIONALES MEXICANOS. _J PRINCIPAL DIFERENCIA CON RESPECTO­

AL ADEREZO PARA ENSALADAS, RADICA EN SU MAYOR lON'fENIDO DE 

PULPA DE AGUACATE, MENOR ACIDEZ CON O SIN CHILES. 
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w REBANADA EN CONSERVA: SE CORTAN LOS AGUACATES, sE SEPARA­

EL HUESO Y LA CASCARA DE LA PULPA, SE CORTAN KEBANADAS Y -

SE ADICIONA Ln SALMULRA Y LOS ADITIVOS Y LUEGO SE ENVASA -

AL VACIO. 

M ACElTE DE AGUACATE: COMO SE HA MENCIONADO, UNA DE LAS CA­

RACTERISTICAS FUNDAMENTALES DEL AGIJACATE, ES SU CONTENlDO­

GRASA. ESl'A GKASA POSEE ALGUNAS PROPIEDADES QUE LA HACEN­

PARTICULARMENTE APRECIADA PARA LA FARMACIA Y LA COSMETOLO­

GIA, TENIENDO ADEMAS LA VENTAJA DE POSEER PROPIEDADES HU -
MECTANTES Y SUAVIZANTES, ASI COMO SU APOMA QUE LA HACE AP­

TA EN LA ELABORACION DE CREMAS DERMATOLOGICAS .• 

EL ACEITE PUEDE SER EXTRAIDO POR DIFEKENTES METODOS TALES­

COMO EL PRENSADO Y LOS SOLVENTES. 

EN BRASIL HA SIDO DESARROLLADO UN PROCESO QUE PERMITE LA -

EXTRACCION DEL 90 AL 95% DEL ACEITE, SOMETIENDO EL FRUTO -

PREVlAMLNTE A UNA FERMENTACION ANAEROBICA Y EXTRAYENDO EL­

ACEITE CON ALCOHOL ETILICO O HEXANO. LOS RESIDUOS PUEDEN­

ENTONCES SER PROCESADOS PARA PREPARAR ALIME'ITOS DE ANIMA -

LES O EN LA PRODUCCION DE FURFURAL {13G}. 

w FORRAJES: CONSISTEN EN EL PRODUCTO RESULTANTE DE LA MO -

LIENDA DEL HUESO. SE USA PRINCIPALMENTE EN LA ELABORACION 

DE ALIMENTOS BALANCEADOS. 
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