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Paltas cv. Hass cosechados en dos estados de madurez 9-11% y 14-16% de aceite, se almace-
naron a 3y 7 2C en camaras de refrigeracion. Alos 0, 10, 20 30 y 40 dias de almacenaje se eva-
lud: deshidratacion de los frutos (%), resistencia de la pulpa a la presion, color de la epidermis,
desdrdenes fisiologicos, y danos patoldgicos. Se realizé6 ademas en tejidos sanos y en aquellos
que presentaron dano fisioldgico, un analisis histologico y se midié la actividad de las enzimas
peroxidasa y polifenoloxidasa.

Durante el almacenaje se observo, para ambos indices de madurez y temperaturas de almacena-
je, un incremento de la deshidratacion, una disminucién de la resistencia de la pulpa a la presion
y un cambio de color de la epidermis de los frutos.

Los analisis enzimaticos mostraron que la actividad de la enzima polifenoloxidasa fue mayor en
aquel tejido que presentaba danos fisiologicos, a su vez la temperatura de almacenaje afecto la
actividad de esta enzima, siendo mayor en aquellos frutos almacenados a 3 °C. La enzima pero-
xidasa presentd una mayor actividad en el tejido sano.

De los analisis histolégicos se observo que la estructura y organizacion celular fue mejor en aque-
lla fruta con niveles de madurez 9-11%, aunque en ambas temperaturas de almacenaje el grado
de desorganizacion celular se incremento con el tiempo. Se observé también, una lignificacion pro-
gresiva en las paredes celulares de frutos con madurez mas avanzada, lo que no ocurrié en fru-
tos con porcentaje de 9-11% de aceite.




