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1. | NTRODUCCI ON

Dentro de las especies de hoja persistente, el

Palto (Persea anericana M || perteneciente a I|la famlia de

| as Laur &ceas, fue descrita por prinera vez por Martin

Fernandez de Encisco, Sevilla, Espafia en 15109.

Este frutal ha registrado en nuestro pais un
aumento sostenido en l|a superficie destinada para su
producci 6n a través de | os afios, increnmentandose |a superficie
destinada para paltos en mas de un 240 por ciento si se
conpara |las superficies de paltos existentes en nuestros dias

y hace 27 afios atras.

Es inportante destacar al gunas caracteristicas de
su fruto, las cuales influyen directanente en |a demanda de
esta especie. Dentro de ellas se encuentran su agradable
sabor, alto valor nutritivo, siendo una fruta que contiene
todos los elenentos nutritivos tales cono: H dratos carbono,
proteinas, vitamnas, mnerales y |ipidos segun |lo descrito
por (PIERCE, 1959 citado por LUZA, 1981). Estos ultinos
constituyen entre un 50 a 75 por ciento de 1 a materia seca y
entre un 4 a 20 por ciento de la materia fresca. Los |ipidos
de la palta son féacil nente digeridos por el honbre. Ademas se
ha encontrado que el aceite de palta contiene acidos grasos
i nsaturados, |o0s cuales son inmportantes por su accioén

anticol esterol, ya que el uso comin de aci dos grasos



i nsaturados retardan o previenen la formaci 6n de placas que
producen | as enfermedades coronarias al corazon citado por
(PIERCE, 1959). Junto con esto se debe sefalar que 1|o0s
acidos grasos constituyentes del aceite de palta, en su

mayoria corresponden a | os denom nados esenci al es.

En cuanto al sabor que presenta el fruto de palto
al nonmento de su consunp, éste depende directanente del nivel
de aceite que contenga, por ello es inmportante fijar

ni vel es de aceites nininps para cosechar

Por la inportancia de |la estinmacion del contenido
de aceite en forma sinple y réapida junto con |la determni nacién
de niveles nininbs de aceite para efectuar |la cosecha de |as
di stintas vari edades producidas en Chile, es que se disefi6 e

Si gui ente ensayo cuyos objetivos son:

- Determnar el contenido de aceite y hunmedad en cuatro
vari edades de paltas: Negra de 1 a Cruz, Bacon, Edranol vy
Hass, desde |la udltim etapa de desarrollo hasta alcanzar |a

madur ez fi siol 6gi ca.

- Confirmar el nivel mininb de aceite existente para cada
vari edad en estudio, de manera de asegurar una buena

pal at abi 1i dad del fruto.



2. REVI S| ON Bl BLI OGRAFI CA
2.1 Antecedentes generales del palto: 2.1.1
Ant ecedent es econém cos:

Esta especie de hoja persistente tiene sus
origenes en Mexico, pero hoy en dia el palto se ha difundido

a otras zonas.

A nivel nmundial se alcanza una producci 6n de
1. 500. 000 tonel adas aproxi madanmente de | as cual es unas 50. 000
t onel adas son producidas por Chile, l|las que provienen de
unas 8.800 hectéareas, que corresponden a la superficie de
paltos existente en nuestro pais (Gren Corfo, encuesta |NE,

1990, citado por GARDI AZABAL y ROSENBERG 1991).

En cuanto a |as exportaciones, nuestro pais
exporta principal nente a Espafia, Estados Unidos y Argentina,

| os vol unenes exportados se observan en el Cuadro 1.



CUADRO 1. Exportaci ones de paltas por mercado de destino.

T —— i — i A e L i e S L oy Tt A -

Pais/Temporada 86/87 87/88 88/89 89/90

Esparia 0 5.127 95.511 35.043
USA 329.921 2,020 428,492 336.315
Argentina 22.360 5.282 5.756 1.305
Otros 7.760 1.408 32.351 408
Total 360.041 17.837 562.110 373.153
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Fuent e: Panorama Econom co de |la Fruticultura, (1990).
2.1.2 Antecedentes bot ani cos.
2.1.2.1 Razas y vari edades.

En palto encontranos tres razas distintas que son

Mexi cana, Quatemalteca y Antillana, dentro de las cuales la

Mexi cana es |a que posee un mayor contenido de aceite, que

varia entre un 18 a 26 por ciento (GARDI AZABAL y ROSENBERG
1991).

Las razas sefial adas agrupan a una gran diversidad
de variedades, donde las principales caracteristicas de |as
utilizadas en el ensayo se detallan a continuaci 6n: Hass: Es

| a vari edad que nés rapi danmente ha increnentrado su



superficie después de ser introducida al pais, hace
aproxi mdanmente 40 afios. Su origen estaria en California a
partir de una semlla de raza Quatenalteca (GARDI AZABAL vy
ROSENBERG  1991) .

Su fruto tiene forma piriforne a ovoide, con una
cascara gruesa, rugosa, de color verde a |ligeranente negruzca
cuando esta en el arbol. E fruto posee un porcentaje de
aceite que varia de un 15 a 22 por ciento (HAEUDUER, L. 1965 ;
GARDI AZABAL y ROSENBERG, 1991).

Bacon: Corresponde a un hibrido mexicano. Sus frutos son de

color verde brillante, de tamafio nmedio a grande, de form
ovoi de con cascara delgada, |a que envuelve a una pul pa al go
fibrosa (ALVAREZ DE LA PENA, 1975; GARDI AZABAL y ROSENBERG
1991).

Negra de la Cruz: Su origen estaria en l|as |ocalidades de

AQmé y la CGuz, la cual se habria originado por hibridacion
natural entre |las razas Guatemal teca - Mexicana ( GARDI AZABAL

y ROSENBERG 1991).

Su fruto es de color nobrado a negro, de forma
piriforme ovalada, su pulpa posee un color amarillo
bl anqueci no con un contenido de aceite aproxi mrado de un 19 por

ciento (LUZA, S. 1981; GARDI AZABAL y ROSENBERG 1991).



Edranol: Su fruto es de color verde opaco, con un alto
porcentaje de pulpa, se le considera un fruto de excelentes

caracteristicas organol épticas.
2.1.2.2. dima vy suelo.
2.1.2.2. 1. dina.

Se |le considera el factor mas inportante de
producci 6n, puesto que determna |las posibilidades
potenciales, la calidad y rendimento en |a produccion
fruticola de una zona determ nada. La tenperatura y |os
vientos son los constituyentes prinordiales del clim, |os
cuales influyen directamente en |a produccion. Las
tenperaturas son l|las que determnan en un myor grado, l|a
di stribuci 6n de | a especie, siendo |as bajas tenperaturas |as
gque ocasionan mas problemas, a través de |as heladas

(GARDI AZABAL y ROSENBERG, 1991).

2.1.2.2.2. Suelo

El suelo constituye el nedio que aporta nutrientes
y actla conmpb sostén de la planta. Para que el suelo pueda
realizar bien su funciodn, su condicién fisica y quimca deben

ser Optinas.

El drenaje, profundidad, textura y topografia son

| os principal es conmponentes fisicos del suelo. El drenaje es



drenaje a fin de evitar problemas de asfixia radicular vy

enfernmedades en la raiz (GARD AZABAL y ROSENBERG 1991).

2.2 Fruto del palto:

El fruto del palto botani canmente corresponde a
una baya nonocarpelar con una senmilla (CUMW NGS y SCHRCEDER
1942). Debe notarse que el aumento en el tanmafio de |a palta,
difiere de muchas otras frutas en que la division celular da
una mayor contribucion al aunento de tanmafio del pericarpio,
mentras el tamafio naxino de |la célula se manti ene constante.
En canbio, en palto se presentan procesos, de elongacion y
division celular durante el crecimento del fruto, el cual es

del tipo sinple signoideo (LEWS, 1978; SCHRCEDER, 1987).
2.2.1. Desano! |o.

Durante el desarrollo del fruto de palta, se
produce una serie de canbi os donde al gunos de ell os se pueden
apreciar facilmente y otros requieren de un analisis nmas

prof undo para ser detectada su vari aci on.

Exi ste un increnmento del peso, del dianmetro a
través del desarrollo, y segun varios autores, éstos
paranetros se correl aci onan estrechanente entre ellos y con el
grado de desarrollo del fruto (HARDI NG 1954; CAMPBELL, MALO
y CHANDLER 1978).

Se produce una variaci 6n del color y grosor de Ila



testa, es asi que en frutos inmaduros, ésta es de color
blanco y gruesa, y a nedida que el fruto se desarrolla |a
testa se vuelve de color mas oscuro y mas del gada ( ERI CKSON

, 1966).

Ademas de | os canbi os nenci onados anteriornente,
exi sten otros que no se aprecian a sinple vista. Entre ellos
se encuentran el aumento del contenido de aceite, dism nucion
del contenido de humedad, dism nucion del contenido de
azlucares, aunento del contenido de proteinas y aunento de
conpuestos vol atiles (APPLEMAN y NODA, 1941; DAVENPORT vy
ELLI'S, 1959; M TCHELL, 1965; SLATER, SHANKNVAN, SHEPERD. 1975;
LEE, 1981).

2.2.2. Valor nutritivo del fruto.

La palta, al igual que la leche, es un alinento
muy conpl eto, incluso se sefal a que posee val or energético

mas alto que la banana y la carne (PIERCE, 1959, citado por

LUzZA, 1981).

El nivel de proteinas en relacion a otros frutos
es bastante alto ya que éstos alcanzan conb un maxino un 1
por ciento, en canbio en palta se puede al canzar hasta un 2,4
por ciento de proteinas (BIALE y YOUNG 1971). Tanbién
representa una fuente de vitamnas, principal nente de vitam na

Ay B (HAEUDUER, 1965; HUMAN, 1987) y presenta al coholes y



CUADRO 2. Composicion guimica de la palta.

COMPONENTE PORCENTAJE

Lipidos 15 - 22 %.

Proteinas 0,8 - 2,4 %.

Hidratos de carbono 2,9 - 12,2 %.

Minerales 0,5 - 1,7 %.

Vitamina A 370 - 870 UI/100 gr. aceite.

Vitaminas complejo B

Riboflavina 0,08 - 0,16 mg/100gr. aceite.

Ac. Pantoténico 0,78 - 1,20 mg/100 gr. aceite.
Ac. Félico 0,02 - 0,1 mg/100 gr. aceite.
Niacina 1,05 - 2,42 mg/100 gr. aceite.
Vitamina C 4 - 13 mg/100 gr. aceite.
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Fuente : HUMAN, (1987).

La palta es la uUnica fruta fresca que contiene
entre un 14 y 22 por ciento de aceite, 1o que otorga unas 300
a 400 calorias, y los acidos grasos que la constituyen en su

mayoria son | os denom nados esenci al es.



CQUADRO 3. Caracterizaci 6n del aceite crudo de palta.

L T [ g,

Acidos grasos %
Ac. Palmitico 11.85
Ac. Palmitoleico 3.98
Ac. Estearico 0.87
Ac. Oleico 70.54
Ac. Linoleico 9.45
Ac. Linolénico 0.87
Ac. Araquidénico 0.50
Ac. Behénico 0.61
Ac. Lignocérico 0.34
Ac. Elisonoico 0.39
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Fuente: Andalisis privado donado por MESSRS, MC LACHLAN y LAZAR
(Pty) Ltd. Consulting Chem st Johannesburg (G tado por HUVAN,
1987).

2.2.3 Sintesis de aceite.

El fruto del palto se conpone de tres partes:
exocar pio, mesocarpio y endocarpio, todo esto en conjunto
constituye el pericarpio (BIALE y YOUNG 1971). En el
nmesocarpio se Ileva a cabo la formaci 6n de aceite, |o cual se
realiza en células especializadas (CUVM NGS y SCHOEDER,

1942). La formaci on de aceite, depende del ronpimento del



mat eri al hi drocarbonado a acetato, seguido de una sintesis de
aci dos grasos desde el acetato, de tal manera que di sm nuyen
| os azucares al nacenados en la pulpa de la palta y aunenta el
contenido de aceite durante el crecimento y desarrollo del

fruto (CUMW NGS y SCHRCEDER, 1942).
2.2.4 Variacion del nivel de aceite.

Un factor determnante en la variacion del
contenido de aceite es |la localidad, por presentar diferencias

de clima, suelo y manejo (PEARSON, 1975; FERSI N, 1975).

La raza tanbién influye BIALE y YOUNG (1971)
determ naron que las tres razas de paltas difieren

mar cadanente en el conteni do de aceite.

El estado de desarrollo del fruto, inplica una
variaci on del contenido de aceite junto a otros conponentes
esenci al es (MAZLI AK, 1965; SLATER, 1975). El contenido de
i pidos del nesocarpio aunmenta rapidanente durante el
desarrollo de los frutos y lentanente una vez alcanzada |a
madurez (KIKUTA y ERICKSON, 1963). Oros estudios han
determ nado un continuo y rapido aunmento de aceite desde |os
primeros estados de desarrollo hasta |la madurez (El BARKOUKI,
H GAZY y HAM D, 1970). A nivel de acidos grasos Bl ALE y YOUNG
(1971) conprobaron que el &acido linol énico no canbia una vez
cunplido con el periodo de desarrollo, los aceites palnitico,

pal mtoleico y linoleico aunmentan | entanmente, mentras que el



mayor canbi o se produce en el acido ol eico, que experinenta un

gran aunent o.
2.2.5. Distribucion del aceite en |a palta.

SCHROEDER (1987), basado en algunas
i nvesti gaci ones acerca del desarrollo de la pulpa de palta, ha
i ndi cado una marcada inclinacién fisiologica dentro de la
pared del peri car pi o. Estas investigaciones fueron
desarrol l adas a raiz de una serie de probl emas concerni entes
al desarrollo de la fruta, cono la falla en el ablandam ento
uniforme en varios tejidos, la aparicioén de capas duras en
tejidos blandos y |la decoloraci6n de los tejidos durante e

al nracenam ent o.

En cuanto a la distribucidn de aceite en palta
Hass, se pudo apreciar una marcada inclinacidn en el
porcentaje de peso seco (contenido de aceite), entre el
tejido cercano al punto de insercioéon del tallo (31,6 %9 y la
semlla (16,8 % . El tejido pulposo que rodea a la senmlla
muestra una mayor cantidad de aceite en el extreno distal de
la semlla y una nenor cantidad en el extreno proximal, siendo
éste ultino el lugar donde se encuentra |a nmenor cantidad de
aceite de la fruta. Ademés, se pudo constatar que |os puntos
periféricos son mas altos en contenido de aceite que |os
puntos interiores. Estos datos apoyan |a sugerencia de que la

di stribuci 6n del aceite es establecida mentras la fruta esta



nas 0O menos pequefia, haci éndose evidente durante el

desarroll o y maduraci 6n de |a fruta.

Lo anterior apoya la ideaque una mayor acunulacion de
contenido de aceite esasociado con el abl andam ento vy
maduraci on de la fruta,por o tanto se deberia suponer que el
ronpimento de la fruta comenza en el extrenmo apical

( SCHRCEDER, 1987).
2.2.6. Oros usos del aceite de palta.

Junto con servir de indice de madurez para
determnar el nonmento Optino de cosecha, OSTE y FOGUET (1977)
est abl ecen posi bl es usos del aceite de palta en farnacol ogia,
en preparaci ones de cosnméticos y en su consunb directo en la

al i rent aci 6n hunana.

Se estima que una parte inportante de las paltas
exi stentes en Francia, se destina a |la extraccion de aceite
para uso en cosneticos, debido a que contiene un estero
Ilanmado fitosterol el cual tiene l|las msnas capaci dades
penetrantes que la lanolina, presenta un alto grado de
acidos insaturados, una gran cantidad de vitami nas
i posolubles, tiene facilidad para fornmar enulsiones, no forna
sedi mentos resinosos, tiene facilidad para penetrar la piel,
tiene gran untuosidad y ademhas presenta antioxidantes
naturales en la forma de tocoferol (Vitamna E) (LOVE, 1944,

ECKEY, 1954; HUVAN, 1987).



2,2.7 Acei te y hunedad.

Exi ste una correlaci 6n inversa en |la variaci 6n de
estos dos elenentos durante el desarrollo del fruto, es asi,
gue a nedida que aunenta el nivel de aceite el nivel de

hurredad di sm nuye (SWARTS, 1976; LEE, 1981).

PEARSON (1975) bosquej6é una relacion entre el
porcentaje de aceite y humedad. Posteriornente, SWARTS (1976)
calcul 6 el contenido de aceite determ nando el porcentaje de
hunedad, restéandol o de una constante propia de cada cultivar

| as cual es son | as siguientes:

Cultivar Constante

" Fuerte 8o.8
Hass 87.8
Edranol 90.0
Zutano 90.7

Basandose en el porcentaje de humedad para
determ nar el contenido de aceite en palta, MARTINEZ (1984) y
UNDURRAGA, COLAETA y GARDI AZABAL (1987)) determ naron |as
siguientes rel aci ones para Chile.

% acei te Edranol = 53.246-0.561*(% de humedad)

% aceite Hass = 48.428-0.520* (% de humedad)

% aceite Nde la CGtuz = 91. 141- QO 971*( % de hurnedad)

% aceite Bacon = 57.124-0.599* (% de hunedad)
58. 494- 0. 611* (% de hunedad)
84. 507- 0. 905* (% de hunedad)

% acei te Zut ano

% acerté Fuerte



2.2.8. Pal atabilidad.

La pal atabi lidad de un fruto es un buen criterio
para determnar |la madurez. En trabajos realizados se
encontro una correlaci 6n con el porcentaje de aceite superior
a un 93 por ciento (HARDI NG y HARKNESS, 1954; SOULE vy
HARDI NG, 1955; OLAETA, GARDI AZABAL y MARTI NEZ, 1986).

ES un método que no se wutiliza en form
rutinaria, ya que requiere de un periodo de abl andam ento

de | os frutos (CAMPBELL, MALOy CHANDLER, 1978).

2.2.9 Madurez.

La naduracién de la fruta es un proceso que
transforma fundanental nente |la fruta, de caréacter irreversible
y que conduce irrenedi ablenente a | a senescencia y nuerte

de ella (VAKIS y PAPADEMETRI UM 1985) .

Las paltas canbian de apariencia a nedida que se
acercan a su madurez. La céascara pierde su brill o y suavidad
y se pone nmas opaca, el color rojizo de |la superficie aunenta,
| as vari edades que se vuel ven negras al madurar pueden hacerlo
en parte en el &rbol. La cubierta de la semlla sera
usual nente delgada y café en lugar de ser carnosa y blanca

(BERGH, KUMAMOTO y CHEN, 1989).

La palta para que logre un buen sabor se debe

cosechar cuando al cance |a madurez fisiol 6gica, |la cual es el



estado de desarrollo donde |a nmayoria del crecimento ha
ocurrido, de manera que una vez alcanzada |a nmadurez de
consuno, presente wuna calidad aceptable (LEE, CH FFVMAN vy
COA NS, 1983; MARTI NEZ, 1984).

La madurez de consuno corresponde a aquel estado
de desarrollo de los frutos en que se presentan en su maxi na
expresi 6n |l as condici ones organol épticas y de atracci on del

fruto (VAKIS y PAPADEMETRI UM 1985).

Para |l egar a |la nadurez de consunpb, se require
de un periodo de abl andam ento, que corresponde a | a secuencia
de canbios en color, sabor y textura, los cuales Ilevan al
estado en que la fruta esta apta para ser consumda (LEWS,

1978) .

El ablandam ento se aconpafia por una rapida
dismnucion de la protopectina, un incremento de |la pectina
sol ubl e en agua, adenas de una alta y posterior caida en la

tasa de respiraci 6n (DOLENDO, LUHT y PRATT, 1966).

Este abl andam ento se realiza fundanental nente por
| a accion de la enzima celul asa. Esta enzina esta ausente en
la fruta hasta que el proceso de nmadurez conienza, donde
comenza a producirse en grandes cantidades. Durante el
abl andam ento de |la palta se produce un ronpimento de |as
paredes de las ceélulas, mentras que, |o0os organelos del

ci topl asma permanecen intactos. A nedida que |as paredes de



|l as células se degradan, |a palta gradual nente pierde su
rigidez y dureza. Cuando |la palta esta blanda y suave, |as
paredes de las células se han destruido y solo |a nenbrana

pl asmati ca del citoplasnma permanece intacta (NOTHNAGEL, 1987).

2.2.10 Monento de cosecha.

LEE (1981) a, sefala que el precio de la fruta
es generalnente alto cerca del periodo de cosecha, |o que
estimula la recoleccion de fruta inmadura, la cual no nadura
adecuadanente, se vuelve insipida, acuosa, arrugada y se

ennegr ece.

Por la inportancia del nonmento de cosecha en la
calidad final de la fruta, es que se ha trabajado con
diferentes indices de madurez, a fin de que l|la cosecha se

real i ce oportunanente.

Con el fin de proteger al consum dor, se creo
en 1925 la Ley N2 422 sobre estandarizaci 6n de paltas del
estado de California. Se fij6 que un fruto estaba | egal nente
maduro cuando su contenido de aceite al canza un 8 por ciento
del peso fresco (LEE, 1981 a; LYMAN, 1981). Este limte
mnino se fijo en forma arbitraria para proteger al consum dor
contra la fruta de nmala calidad y no se bas6 en pruebas de

pal atabil i dad (LEWS, 1978).

HODGKINS (1928), seiflala que el mininmo |egal fue



demasi ado baj o, ya que se encontrO que todos |los cultivares
de California superan el 8 por ciento contenido de aceite,

después de al canzar | a madurez fi siol 0gi ca.

LEE, CH FFMAN y COGG NS (1983); MARTI NEZ (1984);
UNDURRAGA, OLAETA y GARDI AZABAL (1987) sefal an que un nivel de
aceite adecuado para |a cosecha del cultivar Negra de la Cuz
seria de un 13 por ciento; para los cultivares Hass, Edranol,
Zut ano, Bacon y Fuerte seria de un 10 por ciento de aceite.
Se considera conb rango Optino para el cultivar Hass de 13 a
16 por ciento de aceite y 15 a 16 por ciento para el cultivar

Edr anol .

En un analisis sensorial para estimar el contenido
de aceite, se concluyd que el porcentaje de aceite ninino
para un sabor aceptable, fue en general en todos |o0s
cultivares superior al 8 por ciento de aceite, |0 que
concuerda con resultados obtenidos en Australia. A final de
éste estudio californiano se obtuvieron cifras pronedi os de
porcentaje mninm del contenido de aceite aceptable por

vari edad, encontrando para:

Variedad % de aceite
Bacon 8,7
Fuerte 10,0

Hass 11,2
Pinkerton 8.0

Zutano 10,3



Lo anterior afirnma nuevanente que con un 8% de
aceite, no se desarrolla un fruto de calidad y que varia segun

la variedad y zona (ARPAIA 1990).

LEE (1981) a, seflala que |la variedad Fuerte en
Australia no desarrolla un sabor aceptable antes que el

contenido de aceite Il egue al 15 por ciento.

Tanmbi én se ha determi nado el nonmento de cosecha
basado en el porcentaje de peso seco Morris y O Brian, citados
por LEE y COGE NS (1982), encontraron una estrecha relacion
entre el contenido de aceite y el peso seco, sugiriendo un

est andar de madurez minino de un 21 por ciento de peso seco.

Un analisis de porcentaje de peso seco resulta nas

rapido y sinple que el convencional analisis de aceite.

El pronedio de peso seco para un contenido de
aceite de un 8 por ciento (estandar legal) en California fue

de:

Variedad % de peso seco
Bacon 19,4
Hass 19,1
Pinkerton 19,8
Zutano 18,4

Mentras que el pronedio de peso seco, para un

sabor aceptabl e fue de:



Variedad % de peso seco
______________________________ -

Bacon 20
Hass 22,8
Pinkerton 20
Zutano 20,2
Fuerte 21

MARTINEZ (1984) sefiala que el porcentaje de

materia seca mnino con que se debe cosechar |os frutos es de:

Variedad % de peso seco
Negra de l1a Cruz 19
Bacon 21
Zutano 21
Fuerte i8
Edranol 22
Hass 26

La inportancia de | a determ naci 6n de |a nadurez a
la cosecha ha inducido a probar una serie de metodos

rapi dos, sinples y de bajo costo.

La madurez basada en fechas de cosecha parece ser
satisfactoria en Florida, donde las paltas son cultivadas en
una regi on mas reducida y donde el clim es mas uniforne que

en California (LEE, 1981) a.

2. 3. Extracci 6n de aceite:



Para | a extracci 6n de aceite variados nétodos han
sido publicados con |os afios, de |os cual es unos pocos pueden

ser nenci onados.

1) EATON vy BALL (1934), citados por ROSENTHAL et al..(1985),
sugirieron secar rodajas de palta sin calor y |luego con
presiones de 3000 a 4000 libras por pul gada cuadr ada,

extraer el aceite de |la palta.

2) DEAN (1938), citado por ROSENTHAL et al . ,(1985), describié
un proceso para calentar |a pul pa bajo presi6on de vapor vy

| uego con una presa de disefio especial, extraer el aceite.

3) LOVE (1942), citado por ROSENTHAL et al . ,(1985) , describié
un proceso de presion hidraulica, presionando |as rodajas
secas de palta, seguido de una extracci 6n de solventes de Ila
palta. Tanbi én nenciond tratar |a pul pa con cal para liberar

el aceite.

4) TURATTI et al-, (1958), citados por ROSENTHAL et al . , (1985)
descri bi eron un proceso de centrifugaci 6n, extracci én solvente
secado-congelaniento de la pulpay presién hidraulica conp

nmét odos de extracci 6n de aceite.

5) ROBENTHAL et al . , ( 1985) , describieron el método  Gerber

modi fi cado, el cual consiste en el uso de varias



concentraci ones de acido sulfurico combi nadas con distintas
tenperaturas, pero no todas |as conbinaciones de &acido vy

tenperatura se ajustan a ésta fruta

6) BERGH, KUMAMOTO y CHEN (1989), recientenente descri bieron
un nuevo método, el |lamdo de Resonancia Magnética Nucl ear

Es un método bastante sensitivo para nostrar diferencias de
porcentaje de aceite entre las diferentes partes de la m snma

fruta.

Esta nueva técnica tiene la gran ventaja de Ila
sinplicidad de |a operacion, velocidad de determ naciodn y
precision de la nmedicion. La gran desventaja es el alto costo
del equi po, pero se estan haciendo |os esfuerzos para
desarrollar equi pos de bajo costo para aplicaciones

agricol as.

Sin enbargo, LEE (1981) b, sefiala que el nétodo
est &ndar para analizar el contenido de aceite, esta basado
en la extracci 6n con éter de petrdoleo en un extractor Soxhler,
el cual fue disefiado por HORWTZ (1975), presentando | as
desventajas de ser un nétodo caro, lento y no esta al alcance
de | os productores, ya que requiere de equi pos, |abotatorios

y mano de obra especi al i zada.

OLAETA (1990), sefiala que los distintos
mét odos de extracci én de aceite persiguen obtener el

mayor rendi m ento sin dafiar su calidad. La extracci 6n por



solvente puede dar |los nejores resultados, pero resulta
demasi ado costoso y peligroso de wutilizar por su
i nfl amabi | i dad, ademAs |a renoci 6n de todo el solvente desde
el aceite es dificultoso y pequefias trazas pueden ser

detrinmental es para |a calidad de dicho aceite.



3. MATERI ALES Y METODCS

3.1 Descripci6n del ensayo:

Los frutos de palto utilizados para efectuar este
ensayo provienen de |a Estaci 6n Experinmental La Pal ma ubi cada
en la localidad de Quillota, Escuela de Agronomia, de Ila

Uni versi dad Cat 6l i ca de Val parai so.

El ensayo consistid en determ nar el contenido de
aceite y humedad en cuatro variedades de palta: Negra de 1 a
Cruz, Bacon, Edranol y Hass, durante la ultinma etapa de
desarroll o hasta al canzar |a nmadurez fisiol 6gica. La madurez

de consuno se determ né nedi ante pruebas de pal atabi1 i dad.

Las fechas de nuestreo de | as variedades fueron:
Negra de la CGruz : abril a junio de 1991. Bacon: junio a
agosto de 1991. Edranol: julio a novienbre de 1991. Hass:
agosto a dicienbre de 1991.

Antes de iniciar el ensayo se procedi 6 a marcar
ocho arboles de cada variedad en estudio y sus respectivos
frutos, a fin de seguir la evolucion de |a nadurez de ellos.
Una repeticion esta representada por dos arboles, para tener

final mente un total de cuatro repeticiones por variedad.



En cada nuestreo que se realizo semanal nente, se
cosecharon, en forma aleatoria de todo el arbol, seis frutos
por repeticion. A tres de ellos se les determnd | os niveles
de aceite y hunedad y a los tres restantes se les evaluo |a

pal atabi 1 i dad una vez que al canzaron | a madurez de consuno.

3.2 Metodol ogia de eval uaci on.

- Contenido de hunedad: Se corté de la pulpadela fruta
cuatro trozos de 2 cm de di anetro aproxi nadanente, |os cual es
f ueron pesados antes y después de ingresar a |a estufa,
donde pernmanecieron tres dias a una tenperatura de 603 C. Las
di ferencias de peso entre |las nuestras hunedas y deshi drat adas

Se expresaron en porcentaje.

- Contenido de aceite: Se extrajo el aceite de las nmnuestras

previ amente deshidratadas y nolidas, a través del equipo de
Soxhl er. El sistema se mantuvo en reflujo durante ocho
horas, a una tenperatura de 40-508 C. Pasado este tienpo se
efectu6 la destilacion, a fin de separar la fraccion de

aceite del solvente Hexano.

Para mayor seguridad de |a medicién, |uego de
efectuada | a destilacion, se dej6 el balodon con aceite 24
horas en l|la estufa, para elimnar cualquier residuo del
sol vente que puede haber quedado. La diferencia de peso de |os

bal ones con y sin aceite se expresaron en porcentaje.



- Palatabil i dad: Se evalud en base a un grupo de seis |ueces
estables, los cuales evaluaron la fruta en estado natural vy

cuando ésta al canzé su nadurez de consuno.

Se considerd6 que una palta estaba apta para €
consunb cuando la resistencia de |la pulpa a la presion era de
3 0 4 libras, 1o que se mdidé con un presienonetro de

vastago 5/ 16" (PERALTA, 1977; citado por MARTI NEZ, 1984).

La escala de calificacién usada por |os jueces

f ue:

- Extrenadanent e desagr adabl e.

- Miy desagradabl e.

- Desagr adabl e.

- Agradabl e.

- Muy agradabl e.

- Extremadanent e agradabl e.

3.3 Disefio y anadlisis estadistico.

El disefio estadistico utilizado es Conpl etanente

al azar, con un total de cuatro repeticiones.

Para estimar el conteni do de aceite se utilizo

| a Ecuaci 6n de Regresion sinple, realizandose un analisis de



vari anza

segln

test de Fisher y test de T

nivel de significancia del 5%

st udent,

a

un



4. PRESENTACI ON Y DI SCUSI ON DE RESULTADCS

Los frutos recol ectados para realizar el ensayo,

presentaron caracteristicas fisicas resum das en el Cuadro 4.

CUADRO 4. Caracterizacion de la fruta usada en el estudio.

—— A A T D L L ok o Bl i e o vt e e el e S L ——

VARIEDAD PESC gr. VOLUMEN (cm3) DIAMETRO DIAMETRO
POLAR (cm) ECUATORIAL(cm)

S R R S S R R e dw Sem m b ek A el S e b WL ML M R e

Negra Cruz 170-200 190-230 11-13 6-8
Bacon 186-220 210-250 9-13 6-9
Edranol 300-350 330-370 14-16 7-9
Hass 200-240 260-290 12-14 7-10

" R A el A S A M L S S e W W M mmw ke e e A ey S L M N A S S N S S

4.1. Aceite y hunedad:

Las variaciones de los contenidos de aceite vy
hunedad a través del tienpo de |as variedades en estudio se
observan en las Figuras 1, 2, 3y 4, en donde se aprecia gque
junto al increnento del contenido de aceite a través del
ti enpo se produce una di sm nucion del contenido de hunedad.
Lo anterior coincide con varios autores (SLATER, SHANKVAN and
SHEPERD , 1975; SWARTS, 1976; BAEZ, 1981; VALDEBEN TO, 1981
LEE, 1981a; MARTI NEZ, 1984).

En el cultivar Negra de la CGruz, se observo que



|l os niveles extrenps de aceite fueron de 7,72 y 19,02 por
ciento, registrandose el nenor nivel el 17 de abril y el
mayor nivel el 12 de julio. Los resultados anteriores son
| evemente més bajos a |os obtenidos por MARTINEZ (1984), en
fechas simlares en la |localidad de Qillota, quién registro

un 8,32 y 19,30 por ciento de aceite.

En el cultivar Bacon, se observé que |os niveles
extrenos de aceite fueron de 3,54 y 12,60 por ciento, |os que
se registraron el 5 de junio y el 28 de agosto. ElI nivel
de aceite nmenor fue bastante mas bajo a |o obtenido por
Martinez en fecha simlar, que fue de 6,10 por ciento de
aceite, en canbio, el mayor nivel de aceite fue |evenente
superior a lo registrado por MARTINEZ (1984), quien obtuvo un

11,20 por ciento de aceite.

En el cultivar Edranol, se observd que |os niveles
de aceite extrenos fueron de 5,35 y 15,35 por ciento, |os
gue se registraron el 10 de julio y 28 de novienbre,
respecti vamente. Los resultados anteriores fueron inferiores a
| os obtenidos por MARTINEZ en fechas sinmilares, en donde

fueron 6,46 y 15,40 por ciento de aceite.

En el cultivar Hass, se observé que |os niveles
extrenos de aceite fueron de 4,71 y 14,63 por ciento, |os que
se registraron el 14 de agosto y 30 de dicienbre. Los

resul tados anteriores son superiores a | os obtenidos por



MARTINEZ en 1984, que fueron de 4,25 vy 12,40 por ciento de

acei te.
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4.2 Estinadores del contenido de aceite:

En palta, el contenido de aceite es posible
estimarlo a través del contenido de hunedad, debido a que
exi ste una gran correlacion entre estas dos variables, que
esta anplianente denopstrada y tiene wun conportam ento
i nversanente proporcional, en donde a nedida que se increnenta
el contenido de aceite se produce una dismnucion del
contenido de humedad. Esta correlacio6n inversa entre el
contenido de aceite y hunedad, es posible expresarla a traves

de una Ecuaci 6n de Regresi on Sinpl e.

La ventaja de estimar el contenido de aceite en base
a la hunedad, a través de esta Ecuaci 6n de Regresion Sinple,
es que en fornma rapida, practica y facil se puede estinmar una
vari abl e que experinentalnmente requiere de una netodol ogia

sof i sticada para hacerl o.

El analisis estadistico nediante el Test de Fisher y
Test de T student con el nivel de significancia de un 5 por
ciento, indicé que el nodelo fue significativo y que una
relacion lineal entre las variables Aceite y Hunmedad tiene

senti do.

Las Ecuaciones de Regresi 6n Sinple estinmdas para

cada vari edad se resunen en el Cuadro 5.



CUADRO 5. Ecuaci ones de Regresi on sinple, estinmdas para cada

vari edad.
VAR EDAD ECUACI ON DE REGRESI ON (R 2
S| MPLE
Negra de la Cruz Y= 106.4617 - 1.1592 * X 0.97
Bacon Y= 112.9297 - 1.3133 * X 0. 95
Edr anol Y= 83.1686 - 0.9495 * X 0.98
Hass Y= 53.4838 - 0.5767 * X 0.98
Y= porcentaj e de aceite.

0

por cent aj e de hunedad.

Los resultados anteriores confirman |0 dicho
anteriornente, en cuanto a la alta correlaci 6n exi stente entre
el contenido de aceite y hunmedad, obteni éndose una correl aci 6n

superior al 95 por ciento en | as vari edades anal i zadas.

En el Cuadro 6, se puede apreciar |las diferencias
entre 1 os niveles de aceite obtenidos en forna experinental a
través del equipo de Soxhler y |los estinados en base a la

Ecuaci 6n de Regresi 6n Sinpl e.

Al conparar |los contenidos de Aceite obtenidos

experinmental mente y |os estinmados a travées de |a Ecuaci on de



Regresi 6n se observé que la variacion fue de un: 4 por ciento
para la Negra de la Cruz, 8 por ciento para Bacon, 4 por

ciento para Edranol y de un 3,5 por ciento para Hass.



CUADRO 6 : Conparacion entre los niveles de aceite obtenidos

en cada variedad en forma experinmental y |os
| os estinmados a través de |a Ecuaci 6n de Regresion
Si npl e.

N, IE LA CRUZ BACON EDRAROL HASS

------------------------------- - -— e B

$ Aceite § Aeeite Dif. % Aceite % Aceite Dif. ¢ Aeceite & Aceite Dif. 3% Aceite % Aceite Dif.
{508}  (Regr.} {801} (Regr.) (501}  (Regqr.) {50%)  {Reer.}
1.1 8,31 -0,5% 3,59 KR 0,22 5,35 582 -0,47 "N {41 0,30
8,68 9,36 0,68 4,35 4,85  -0,50 5,80 5,9  -0,16 5% 5,00 0,52
9,53 9,83 -0, 40 4,44 566 -1,21 6,11 6,70 -0,5% 6,34 5,59 0,75
10,82 10,59 0.3 5,58 6,26  -0,68 (P! 6,88  -0.85 5,83 6,59 0,24
11,8 12,05 -0,20 591 6,39 0,48 1,48 1,66 -0,18 7.12 1,719 3,87
12,61 12,19 0,22 7,53 6,76 617 1.1 .0t -0, 7.47 8,00 -0,%2
13,10 12,91 0,18 1,51 6,82 6,74 5.2 8,57 -0,%5 7,90 521 0,41
14,1 13,8 671 8,56 191 0,64 9,14 9.0 0.18 7,92 8,32  -0.40
14,82 14,65 0,17 9,58 8,48 1,09 4,85 9,29 0,5 8,31 841 -4,10

15,3 1,9 0,38 1,12 9,64 0,47 10,3 9,87 0,48 a,66 3.4 -3,
17,28 16,02 1,26 10,61 19,45 0,16 10,68 9,48 0,10 8,11 $,12  -B,01
17,67 16,25 42 10,% 15,18 0,19 10,9 10,25 0,65 4,59 5.8  -0,26
17,89 11,7 0.1 11,67 12,06 -0,3% 11,06 10,54 0,52 10,29 10,74 -0,45
18,50 18,06 0,44 12,60 13,20 -0,60 11,5¢ 10,82 0,712 16,88 10,95  -0,08

18,81 19,48 -0,67 12,06 11,% 0,5 11,88 11,88 0,01
19,00 19,66  -0,66 12,7 12,1 0,05 12,22 12,04 0,18
19,02 10,03 -1L,01 13,18 13,39  -0,24 12,48 12,49  -0,01

13,67 13,8 -0,31 12,15 1,7 0,04
4,18 4.1 -0,5% 12,93 13,17 -0,23
A W% 013 1342 1R 0,04
14,97 15,00 0,02 13,73 13,97 0,18
15,11 15,26 -0,14 14,29 13,86 0,43
15,20 15,31 0,11 14,63 14,08 0,5
15,35 15,711 -0,36




4.3 Analisis Sensorial:

En | os panel es de eval uaci 6n sensorial efectuados,
resum dos en los Cuadros 7, 8, 9 vy 10, se ratificod | o sefal ado
por varios autores (LEE, 1981 a; MARTINEZ, 1984; ARPAIA,
1990), en cuanto a que |la palatabil i dad de los frutos mejora a
nmedi da que éstos se desarrollan, debido a que se increnentan

| as caracteristicas de sabor de | os m snos.

En el <cultivar Negra de la Cruz un sabor
agradabl e se logrd con frutos cosechados a partir de medi ados
de mayo, en |los cuales el nivel de aceite al canzaba a un 13
por ciento y el porcentaje de nmateria seca a un 19 por ciento.
Los nejores sabores se lograron con frutos cosechados a
principio de julio, en donde el nivel de aceite era de un 19
por ciento y el porcentaje de materia seca de un 24 por
ciento. Lo anterior concuerda bastante con |os resultados
obt eni dos por el panel sensorial efectuado por MARTINEZ en
1984, en que el porcentaje nmMininb de aceite y materia seca
para el cultivar Negra de la Cruz, para lograr un sabor
agradable era de un 13 y 19 por ciento, respectivanente,
siendo el rango Optino de cosecha de 17 a 19 por ciento de

aceite.

En el cultivar Bacon, un sabor agradable se |ogré
con cosechas realizadas a partir de nedi ados de agosto, en que

el nivel de aceite al canzado era de un 11 por ciento y el de



materia seca de un 23 por ciento. Lo anterior es superior al
nivel mnino de aceite y materia seca obtenido por Martinez en
1984, que fue de un 10 y 21 por ciento, respectivanente

siendo tanbi én superior al porcentaje minino de aceite vy
materia seca determ nado por ARPAIA en 1990, en base a un
analisis sensorial realizado en California, en donde el
porcentaje nmininb de aceite y materia seca para |lograr un
sabor agradable en esta variedad era de un 8.7 y 20 por

ciento, respectivanente.

En el cultivar Edranol un sabor agradable se
| ogr6 con cosechas realizadas a partir de fines de agosto,
donde el nivel de aceite alcanzaba a un 9 por ciento y el de
materia seca a un 22 por ciento. Los nejores sabores se
| ograron con cosechas realizadas a partir de nediados de
novi enbre, donde el nivel de aceite alcanzaba a un 15 por
ciento y el de nmateria seca a un 29 por ciento. Lo anterior,
concuerda bastante con |o obtenido por MARTINEZ en 1984, en
donde el porcentaje mninb de aceite y materia seca para
| ograr un sabor aceptable era de un 10 y 22 por ciento,
respectivanente y el rango optino de cosecha de un 15 a 16 por

ciento de aceite.

El cultivar Hass presentd un sabor agradable con
cosechas realizadas a partir de fines de octubre, con niveles
de aceite de un 11 por ciento y de materia seca de un 26 por

ciento. Los mejores sabores se lograron con cosechas



realizadas a partir de fines de dicienbre, con niveles de
aceite de un 15 por ciento y materia seca de un 32 por ciento.
Los resultados anteriores concuerdan con |o obtenido por
MARTI NEZ en 1984, donde el mininp de aceite y materia seca
para | ograr un sabor agradable era de un 10 y un 26 por
ciento, respectivanente. Los nejores sabores se |ograron con
un 16 por ciento de aceite. En conparaci 6n con | os resultados
obteni dos por ARPAIA en 1990, éstos fueron bastante
simlares en cuanto al ninino de aceite para ciento. En
canbio, el nivel mninbo de materia seca fue inferior y se

encontraba en un 23 por ciento.



CUADRO 7. Variacion de 1 a palatabil i dad en frutos de palto
desde la ultima etapa de desarrollo hasta madurez
fisioldégica en la variedad Negra de |la Cruz.

T —— T = e Al ME M B T W T e e W TR T e ke e ey b S e e G A S R A M R e A L

NEGRA DE LA CRUZ
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FECHA PORCENTAJE PORCENTAJE
MUESTREO ACEITE MATERIA SECA CALIFICACION JUECES
17 Abril 7,72 15,30 Desagradable
22 Abril | 8,68 16,23 Desagradable
26 Abril 8,53 16,72 Desagradabie
29 Abril 10,82 17,29 Desagradable
3 Mavyo 11,86 18,55 Desagradable
10 Mayo 12,61 18,84 Desagradable
16 Mayo 13,10 19,29 Agradable
23 Mavo 14,13 19,74 Agradable
29 Mavo 14,82 20,79 Agradable
6 Junio 15,37 21,09 Agradable
13 Junio 17.28 21,97 Agradable
17 Junio 17,67 22,48 Agradabie
24 Junio 17,89 23,42 Agradable
27 Junio 18,50 23,73 Agradable
1 Julio 18,81 24,16 Muy Agradable
5 Julio 19,00 24,50 Muy Agradable

12 Julio 19,02 25,43 Muy Agradabie
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CUADRO 8. Variacion de la palatabil i dad en frutos de palto
desde la ultim etapa de desarrollo hasta nadurez
fisiol6égica en |la variedad Bacon.
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BACON
FECHA PORCENTAJE PORCENTAJE
MUESTRECQ ACEITE MATERIA SECA CALIFICACION JUECES
5 Junio 3,55 16,54 Muy Desagradable
12 Junio - 4,35 17,70 Muy Desagradable
19 - Junio 4,44 18,32 Muy Desagradable
26 Junio 5,58 18,77 Muy Desagradable
5 Julio 5,91 18,87 Muy Desagradable
10 Julio 7.53 19,15 Desagradable
17 Julio 7,57 19,20 Desagradable
23 Julio 8,56 20,03 Desagradable
30 Julio 9,58 20,47 Desagradable
2 Agosto 10,12 21,35 Desagradable
8 Agosto 10,61 21,96 Desagradable
14 Agosto 10,96 22,49 Agradable
21 Agosto 11,67 23,19 Agradabte

28 Agosto 12,60 24,08 Agradable
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ca en

de la palatabil i

| dad en frutos de palto
ultima etapa de desarrollo hasta madurez
| a variedad Edranol .
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PORCENTAJE
MATERIA SECA
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CUADRO 9. \Vari aci 6n
desde |l a
fisiol 6gi

FECHA PORCENTAJE

MUESTREO ACEITE

10 Julio 5,35

17 Julio 5,80

23 Julio 6,11

30 Julio 6,34

8 Agosto 7,48

14 Agosto 7,77

21 Agosto 8,22

28 Agosto 9,19

4 Septiembre 9,85

10 Septiembre 10,35

16 Septiembre 10,68

23 Septiembre 10,90

26 Septiembre 11,06

2 Octubre 11,54
9 Octubre 12,06

16 Octubre 12,72

23 Octubre 13,15

28 Octubre 13,67

31 Octubre 14,18

7 Noviembre 14,83

12 Noviembre 14,97

19 Noviembre 15,11

25 Noviembre 15,20

28 Noviembre 15,358

Muy Desagradable
Muy Desagradable
Muy Desagradable
Muy desagradable

Desagradable
Desagradabie
Desagradable

Agradable
Agradabtle
Agradable
Agradabte
Agradable
Agradable
Agradable

Muy Agradable
Muy Agradable
Muy Agradable
Muy Agradable
Muy Agradable
Muy Agradable
Muy Agradable

Extremadamente Agradable
Extremadamente Agradable
Extremadamente Agradable



CUADRO 10. Variacion de la palatabil i dad en frutos de palto
desde la ultim etapa de desarrollo hasta madurez
fisioldgica en la variedad Hass.
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HASS

FECHA PORCENTAJE PORCENTAJE
MUESTREO ACEITE MATERIA SECA CLASIFICACION JUECES
14 Agosto 4,71 14,90 Desagradable
21 Agosto 5,53 15,93 Desagradable
28 Agosto 6,34 16,95 Desagradable
4 Septiembre 6,83 18,68 Desagradable
10 Septiembre 7,12 20,76 Desagradabile
16 Septiembre 7,47 21,12 Desagradable
23 Septiembre 7,80 21,49 Desagradable
26 Septiembre 7,92 21,69 Desagradable
2 Octubre 8,31 21,84 Desagradable
9 Octubre 8,686 22,59 Desagradable
16 QOctubre 9,11 23,06 Desagradable
23 Octubre 9,59 24,32 Desagradable
28 Octubre 10,29 25,88 Desagradable
31 Octubre 10,88 26,24 Agradabte

7 Noviembre 11,88 27,82 Agradable

14 Noviembre 12,22 28,14 Agradabile

21 Noviembre 12,48 28,91 Agradable

28 Noviembre 12,75 29,29 Agradable

4 Diciembre 12,93 30,09 Agradabtle

11 Diciembre 13,42 30,45 Muy Agradable
18 Diciembre 13,75 30,78 Muy Agradabtle
23 Diciembre 14,29 at,28 Muy Agradable

30 Diciembre 14,63 31,67 Extremadamente Agradable
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5. CONCLUSI ONES

1- El contenido de hunedad result6 ser un buen estinmador del
contenido de aceite, debido a que la correlacion de estos dos
paranetros en todas |as variedades en estudi o fue superior al

95 por ciento.

2- El contenido ninino de aceite con gue deberian
cosecharse los frutos de paltos es de: 13 por ciento para
Negra de la Cruz, 11 por ciento para Bacon, 9 por <ciento
para Edranol y de un 11 por ciento para Hass. Los nejores
sabores se lograron con niveles de aceite de: 19 por ciento

para Negra de la Cruz, 15 por ciento para Edranol y un 15 por

ciento para Hass.

3- H porcentaje de nateria seca mninma con que deben
cosecharse los frutos de palto es de: 19 por ciento para
Negra de la Cruz, 23 por ciento para Bacon, 22 por ciento
para Edranol y un 26 por ciento para Hass. Los nejores sabores
se lograron con niveles de nmateria seca de: 24 por ciento para
la Negra de la Gruz, 29 por ciento para Edranol y un 32 por

ciento para Hass.



6. RESUMEN

En frutos de palto, Persea anericana MII.

numer osos autores han determ nado que existe una estrecha
relaci on entre el contenido de aceite y el de hunedad, |a cua
es inversanmente proporcional, en donde a nedida que se
incrementa el contenido de aceite se produce una disn nucion
del nivel de hunedad. Lo anterior ha permtido |a estinmacion
del nivel de aceite a través de |la hunedad, facilitéandose en
gran medida |a determi naci 6n de una variable que
experinmental mente requiere de una netodol ogia sofisticada para
hacerl o y que usualnente es utilizada cono indice de madurez

en palta

El ensayo consistio en determinar
experinmental nente el contenido de aceite y hunedad, desde |a
ultima etapa de desarrollo del fruto hasta nadurez fisiol 6gica
en |as variedades: Negra de 1 a Cruz, Bacon, Edranol y Hass,
det er m ndndose posteriornmente la palatabil i dad cuando |os
frurtos al canzaron |a madurez de consunp, establ eciéndose de
esta manera niveles mininos de aceite para garantizar un buen

sabor .

Los niveles nininos de aceite para cada variedad a
estudio fueron : Negra de la CGuz 13 por ciento, Bacon 11 por

ciento, Edranol 9 por ciento y Hass 11 por ciento.
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