MADURACION PROGRAMADA DE

PALTAS

Como es conocido, en la actualidad las variedades Fuerte y Hass, son las de mayor
importancia comercial, porgue son las que retinen las mejores caracteristicas de

presentacion, sabor y conservacion,

Estas propiedades le imparten un lugar preferencial dentro de todas las variedades existentes
en el pai's, como producto nacional, asi como potencial de exportacion.

D ebido a que la madurez con que
se presentan las paltas, en espe-
cial en los supermercados, es muy des-
uniforme, el consumidor ha adquirido
el habito de seleccionar la palta reali-
zando una prueba de resistencia a la
presion por medio de los dedos, ma-
chucdndola poco a poco. De esta ma-
nera se efecta marcadamente la calidad
del producto, ofreciéndose a los com-
pradores posteriores una fruta que es
mas machucada que madura.

Por estos motivos, la palta es un
producto mas bien conflictivo para los
comercializadores, ya que no disponen
de un método que les permita entregar
la fruta segun las exigencias del consu-
midor.

Para solucionar los excesos de ofer-
ta y regular los precios en el mercado
nacional, los productores han incursio-
nado en los mercados externos encon-
trandose con dificultades en la conser-
vacion de la calidad de las paltas du-
rante el tiempo que demora en llegar
a par's de destino (Hemisferio Norte),
dado que el transporte via aérea es an-
tieconémico.

Los exportadores necesitan un siste-
ma de almacenamiento que les permita
llegar con la fruta en 6ptimo estado,
después de los 25 a 35 dias de trans-
porte via maritima, dependiendo de la
distancia y el tipo de flete contratado,
‘para que la exportacion sea econémi-
‘camente factible.

Los estudios realizados sobre el al-
macenamiento de paltas en la Facultad

Aspecto externo e interno de paltas Hass

conservadas a 70 C por 25 dias y luego .

3 drasa 200 C.
16

Horst Berger S.
Ingeniero Agrénomo
Prof. Fisiologia de Postcosecha

de Ciencias Agrarias, Veterinarias y

Forestales de la Universidad de Chile

han aportado varios antecedentes entre

los cuales se pueden mencionar los si-
guientes:

— Que el contenido de aceite de las
paltas aumenta mientras mayor es
el tiempo que la fruta permanece en
el drbol, siendo este incremento
maés pronunciado al comienzo de la
época de cosecha y que el potencial

de conservacién depende en gran
medida del porcentaje de aceite.
Que la temperatura de almacenaje
no influye en el aumento o dismi-
nucién del contenido de aceite, sino
mds bien del porcentaje de agua que
pierde por deshidratacion.

La pérdida de humedad puede suce-
der sin sintomas visibles, pero de
importancia desde el punto de vista
econdmico, pérdida que se reduce

el campesino



significativamente con el uso de po-
lietileno.

— Para un mayor tiempo de conserva-
cion la temperatura de 70 C permi-
te una maduracion mas lenta y uni-
forme tanto para palta Hass como
Fuerte.

— La calidad, a nivel de palta madura,
depende en gran medida de las con-
centraciones del anhidrido carbéni-
co y oxigeno puro durante el perio-
do de almacenamiento.

— La atmodsfera controlada permite
conservar paltas especialmente Hass
hasta mas de 35 dras en Optimas
condiciones

Con el objeto de poder conservar
paltas con una minima maduracién
tanto para fines de exportacion, asl
comao para comercializarlas mas econd-
micamente en el pai’s, se desarrollé un
estudio especifico. Este se refiere a la
programacion de la maduracién en pal-
ta Hass, basandose en antecedentes in-
vestigados a nivel nacional como ex-
tranjero y los que en resumen son:

— Temperaturas sobre 20 grados cen-
tigrados y la presencia de etileno
aceleran el proceso de maduracion
y ablandamiento.

— Temperaturas mégs bajas y la absor-
cion del etileno autoproducido de-
tienen maduracion.
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— Paltas que una vez que alcanzan un

cierto grado de madurez pueden
conservarse por un periodo adicio-
nal de 7-9 dias a temperatura baja.
Temperaturas muy bajas dafian su
calidad e impiden la maduracion,
aun elevando la temperatura poste-
riormente.

Los Gltimos resultados se pueden

resumir de la manera siguiente:
— Palta Hass tratada conetileno gaseo-

so y conservada a 200 C alcanza su
madurez de consumo a los 3 dras de
su aplicacion.

Para obtener fruta madura a los 8-
10 dfas basta proporcionar en am-
biente humedo, ventiladoy a 20° C.
Con absorbente de etileno y enva-
ses ventilados se puede obtener pal-
tas maduras desde los 10 hasta los
25 dras, almacenandolas a 70 C y
suspendiéndole, ya sea el etileno o
el envase, 3 dias antes y subiéndole
simultdneamente la temperatura has-
ta 200 C,

Para conservar paltas por mas de 30
dias inmaduras con absorbentes de
etileno, se requiere de envases o en-
voltorios cuasi impermeables a los
gases anhidrido carbdnico y oxige-
no puro, 70 C de temperatura y un
lento aumento de temperatura para
su maduracién.

Paltas variedad Hass

— Mientras més rapidez se le exige en
la maduracién, en especial si ha sido
detenida previamente, por tempera-
turas y/o absorbente, mas desuni-
formidad y mas desordenes fisiolo-
gicos como pardeamiento de la pul-
pa, se presentan,

En todos los casos, tanto la aplica-
cion de etileno como el cambio de tem-
peratura, asi como el uso de absorben-
te de etileno debe ser cuidadosamente
controlados.
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