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A trozos de aguacate cv Fuerte se le elimind el 40% del agua por deshidratacién osmética, sumer-
giendo la fruta en una solucion de maltodextrina 18-22 DE (al 50%) y NaCl al 10% durante seis
horas. Finalizado el proceso osmético el aguacate fue triturado para transformarlo en pulpa. Para
comprobar el efecto de la temperatura del almacenamiento sobre esta pulpa se la almacené duran-
te 80 dias, bajo tres condiciones: temperatura ambiente, en refrigeracion (4°C) y en congelacion
(-20°C). Cada 20 dias se controlo la calidad de la pulpa midiendo humedad, aw, solidos solubles,
sal, indice de peroxido, pH y color instrumental. En todos los casos las muestras fueron almace-
nadas al vacio en bolsas de polietileno. Los resultados fueron analizados mediante ANOVA y las
diferencias con el test de Duncan.

La humedad no varié (p< 0,05) y fluctiia entre 58,8 y 61,6 g/100 g pulpa. Al término de 80 dias,
la aw se situd entre 0,91 y 073; el menor valor (p<0,05) esta asociado a la pulpa congelada, en
cuyo caso el agua esta retenida en forma de cristales de hielo y por lo tanto no se encuentra dis-
ponible. En cuanto a los soélidos solubles estos se mantuvieron en 202 Brix y el pH en su valor ini-
cial de 4,4 para la pulpa congelada, en tanto a temperatura ambiente, fue aumentando gradual-
mente hasta 5,2 transcurridos 60 dias. La tendencia del indice de peréxido a aumentar en alma-
cenamiento a temperatura ambiente, es distinta (p<0,05) al comportamiento que tiene en refrige-
racion y congelacion. Hasta 20 dias no hay diferencias entre estas ultimas, pero si las hay a par-
tir de los 40 dias y hasta el final. Para la pulpa congelada, los valores aumentaron de 10,2 hasta
11,7 meg/kg de aceite el dia 80. A temperatura ambiente alcanzé a 20,2 meqg/kg. En cuanto al
color, a temperatura ambiente, se oscurece al término del almacenamiento, producto de la ranci-
dez incipiente. En refrigeracion, también disminuye el color verde, aunque menos que en el caso
anterior. En congelacion el color no se altera hasta los 80 dias.

La pulpa congelada una vez descongelada y mantenida a temperatura ambiente (18°C) no cambia
su color al menos durante 10 horas. La eliminacién previa por osmosis de gran parte del agua,
aumentd la microcristalizacién mejorando la textura y sabor del aguacate descongelado. Asi
mismo se redujo el peso y el volumen de del aguacate congelado.
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