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1. INFLUENCIA DE LAS CONDICIONES DE CAMPO SOBRE LA CALIDAD DE
ALMACENAJE .

Primero que nada, quisiera destacar que es importante que
exista una continuidad de los manejos de la palta desde el
huerto hasta el lugar de comercializacién. El agricultor debe estar
conciente de la responsabilidad que tiene con el
consumidor para que éste cuente con un producto de buena
calidad, realizando manejos adecuados en el huerto.

Al respecto, en Sudafrica y California se ha demostrado que las
practicas de riego influyen sobre la vida de postcosecha de la
palta. Por un lado, en California se demostr6 que fruta
proveniente de huertos regados con un exceso de agua es mas
susceptible al dafo por frio. Lo mismo se observo en
Sudafrica con paltas provenientes de arboles deficientes en agua.

Ademas, en California se ha demostrado que una
sobrefertilizacion de nitrogeno también aumenta la
susceptibilidad al dafio por frio, lo cual es aplicable en otros
productos como citricos y kiwi.

2. DESCRIPCION DE LOS PROCESOS DE MANEJO EN CALIFORNIA.

En términos de manejo de postcosecha, se pueden dividir en
tres etapas: los manejos en el huerto, en el packing y la
carercializacion.

Los manejos realizados en el huerto deben apuntar a que los
frutos tengan la madurez adecuada a la cosecha y ésta debe

realizarse de manera que se minimicen los stresses que sufren
los frutos durante y después de la cosecha.

En California se utilizan escaleras para cosechar las paltas,
las cuales se cortan con tijeras y cada cosechador lleva una
bolsa cosechera con capacidad para 30 kilos. Luego, éstas se
vacian en bins con capacidad de 300 kilos ubicados en
diferentes partes del sector para acumular la fruta.
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Es comin que los agricultores en California realicen dos a tres
cosechas de diferentes tamanios, especialmente siI es una
temporada buena.

Muchas veces sucede que los bins no son retirados del campo

oportunamente, quedando incluso durante la noche afuera con

fruta, 1o cual va en desmedro de la vida util y la calidad de la
alta. Algunos agricultores sombrean los bins con ramas o
an construido sombreaderos para acumular los bins.

Lo mas, importante es evitar los stresses que pueden sufrir
las paltas en esta etapa, siguiendo las sigulentes pautas:

- cosechar en horas de menor calor

- mantener fruta sombreada, ya que puede quemarse con el sol,
se aumenta la deshidratacion y maduracion con lo cual aumenta
la Incidencia de pudriciones y dafo por frio durante el
almacenaje.

E? importante %Pe se traslade la frutF lo mas_réapido posible
al lugar de em ?Iale va que se acumula una alta temperatura
en el fruto. AL respecto ensayo? reajlzad?s en California
demuestran que1§| no se sombrean los bins, _la temperatura de
p\llpa de los frutos ubicados en el tercio superior puede
alcanzar temp%{aturas e 40 grados celsius en dI%S con upa
temperatura e 30 grados. _En _camhio al sombrear, a
temperatura de ésta fruta es significativamente menor.

2.1. Embalaje.

Antes de_pasar a la linea de embalaje, se pre-enfrian los
bins traidos del huerto. En los packings antiguos, los bins
se enfrian en camara convencional, pero_en_ los packings mas
modernos se realiza _con aire forzado. En éste ultimo caso

hay s6lo un cierto tipo de bin que es apto, el cual es_lguai
al que se utiliza en Chile para los carozos. En Florida se
utiliza el hidro-cooling.

ElI prefrio es muy importante para bajar la temperatura de
campo especialmente en épocas_de cosecha de mayor calor. Al
respecto hay estudios realizados en California con la
variedad Hass cosechadas en julio, mes de mayor calor. En un
ensayo la fruta cosechada se mantuvo a 24, 48 o 96 horas_a 20
grados Celsius. Al observar el ablandamiento que sufrieron

espués de 5 semanas de almacenaje, se pudo constatar. que
aquella fruta dejada por 48 y 96 horas, tuvo un ablandamiento
significativamente mayor que la dejada so6lo por 24 horas, lo
cual ocurrid incluso después de 2 semanas de almacenaje.

Mas importante aun fue el dafo por frio, evidenciandose un
de?arrollo de mayor dafio en fruta que se demordé en pre-
enfriar.

ElI mismo estudio continué para evaluar el dafo por frio_a 20,
30 y 40 grados Celsius por 24 horas. Datos preliminares
indican que la fruta dejada a 40~gradosqur tan poco tiempo
como 6 horas se observa mayor dafo por frio incluso despues
de 2 semanas. A 30 grados, se observa dafio por frio si se
demora 12 horas en enfriar.



Esto nos demuestra que es importante bajar la temperatura lo
mag {apldamente posible después de la cosecha previo al
embalaje.

Al pasar los bins a la linea para embalaje, se vacian en
seco, para luego pasar por un precalibre para separar los
frutitos muy chicos. El resto de las paltas pasan por un
cepillado vy luego a la mesa de seleccidén, donde se separa la
fruta en tres calidades: no comerciable, standard y primera.

Posteriormente y en algunos casos en las variedades verdes

pasan a ser enceradas. La Hass nunca se encera. Luego las

paltas pasan por singuladores de goma hacia los rieles de

calibraje por peso. Los calibres son i1guales a los que hay en

ggllg&)en general la Hass en California cae en el rango del
y .

De éste punto la fruta puede ser embalada de dos formas.
Desde los capachos la fruta puede ser separada por calibres
en diferentes témbolas dénde se van acumulando y una persona
las_ embala manualmente en las bandejas. (dos bandejas en
California) correspondientes, en forma similar a lo que se
realiza en Chile. La otra alternativa es embalar las paltas
por_ conteo autgmatico, donde la fruta que se separa en
calibres respectivos pasa por un ojo electronico que es capaz
de contar los frutos que pasan a llenar las cajas.

Ademas, en algunos casos la fruta puede ir
etiquetada individualmente.

%uego I?s C?ias pasan_ al tﬁqado, alletizaje y almacenaje en
rio y finalmente Ta fruta ega al mercado.

Antes de llegar al lugar de comercialiracigon, la fruta sufre
diversos stresses fisicos ademas del dano por frio. Los
principales dafios fisicos en 1la palta son 1los golpes,
vibraciones y compresion.

Las vibraciones provocan un manchado oscuro en la iel,
especialmente en paltas verdes y en casos extremos también
puede provocar un ennegrecimientdo _de la pulpa. EI_nivel. de
susceptihilidad a éste tipo_ _de dafio depende de la intensidad
de la vibracign y de la firmeza del fruto. Mientras m
blanda es la palta, mayor dafo.

as

La compresion .y el impacto de los frutos producen una especie
de invaginacion, pudiendo A afectar Ila pulpa_ _ segun la
intensidad del stress. Ademas, depende de la Ffirmeza del
fruto y de 1 a madurez. Las paltas cosechadas tqurano en la
temporada son mas afectadas que aquellas cosechadas en la
mitad de la estacion. La susceptibilidad es un poco mayor en
fruta cosechada al final de la temporada.

Para minimizar éstos stresses, se debe optar por un embalaje
?ue ~inmobilice la fruta los mas_posible en_la caja,
ograndose buenos resultados al utilizar almohadillas sobre
las bandejas.



3. POTENCIAL PARA EL ALMACENAJE EN ATMOSFERA CONTROLADA.

En los ultimos 30 afios, han habido muchos ensayos para
determinar la pontencialidad de la atmésfera controlada (AC) para
la conservacion de paltas, sin embargo, no ha sido
implementada.

Recientemente en Sudafrica se ensayaron diversos
tratamientos: almacenaje convencional, AC con 2% de 02 y 10%
CO02 y un tratamiento tipo shock de CO2, colocando fruta en un
25% de C02 a 5 grados por tres dias para después pasar a
almacenaje convencional. También se evaludé un tratamiento con
fruta almacenada en bolsas de polietileno.

Los mejores resultados en Fuerte, bajo las condiciones de
Sudafrica fue para el tratamiento tipo shock, en términos de
menor dafio por frio.

En California también se ensay6é el tratamiento tipo shock,
ademas de AC con 2% de 02 y 2.5% CO2 y un tratamiento con 2%
de 02 y 10% CO2. Después de 9 semanas, se observé un mayor
ablandamiento y ennegrecimiento de la pulpa en las paltas
almacenadas convencionalmente y en el tratamiento tipo shock.

Ensayos siguientes han tratado de seleccionar los niveles
optimos de C02, entre 1,5% y 10%, combinados con baja
concentracion de 02. Se ha observado que con un 10% de CO2,
hay desarrollo de sabores desagradables y con un 7,5% no hay
sabor. Al parecer, en California, a diferencia de lo que se
sugiere en Sudafrica, se estaria almacenando las paltas en AC
con bajos niveles de CO2. Esto demuestra lo importante que es
realizar, investigaciones segun las diversas regiones de
cultivo, sin embargo, pienso que hay potencial para usar AC.

También se ha evaluado el efecto del etileno en la AC. Se
sabe que la existencia de etileno durante el almacenaje
convencional es detrimental para la palta, desarrollandose
mayor dafno por frio. Se ha visto que la introduccidon de
etileno hasta 1 ppm en el almacenaje con AC provoca dafo
interno de la fruta, demostrando que ésta especie es tan
sensible al etileno como el kiwi.

Concluyendo, debo destacar que 1o mas iImportante es tener
como objetivo la calidad para lo cual es necesario que exista
una continuidad de los manejos desde el huerto hasta la
comercializacion. Junto con ello es importante que los
agricultores financien investigaciones para tener resultados
segln sus propias condiciones.





