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USO DE 1-MCP PARA MEJORAR LA CALIDAD DEL ALMACENAMIENTO
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El 1-MCP (1-metilciclopropileno) tiene interés en la investigacion de poscosecha debido a su
capacidad para bloquear los efectos del etileno. Los aguacates ‘Hass’ presentan un periodo de
almacenamiento limitado de 4 a 5 semanas, debido al desarrollo del cambio de color difuso en la
carne (“lesion interna por frio” o “pulpa grisacea”). Como el etileno tiene un papel en la apariciéon de
este trastorno, se han realizado ensayos en dos temporadas para comprobar el efecto del 1-MCP en
el almacenamiento de los aguacates ‘Hass’. Después del tratamiento con 1-MCP, la fruta se
almacené a 5,5°C durante 4 6 7 semanas y a continuacién, se analizé el color de la piel y la firmeza
de la fruta. La fruta se maduré a 20°C y una vez madura se examiné la calidad, tanto externa como
interna. También se investigd el efecto de la aplicacién de diversas concentraciones de 1-MCP
(501000 ppb) en aguacates, 2 dias después de su cosecha, a 6°C 6 15°C, durante un periodo de
24h. También se analizaron los efectos de dos concentraciones de 1-MCP (100 y 250 ppb) en la
duracion del tratamiento (6, 12 y 24 h), el momento de la cosecha (madurez) y los efectos en la
plantacion. En algunos ensayos se examinaron las consecuencias de los tratamiento con etileno
(normalmente, 100 ppm de etileno durante 24 6 48 horas, a 20°C), después de finalizar el
almacenamiento. El tratamiento con 1-MCP produjo una fruta mas firme y verde inmediatamente
después de finalizar el almacenaje. El tratamiento con 1-MCP retras6 también la maduracion
después del almacenamiento. Se observé una diferencia relativamente pequefia entre la fruta tratada
a 15°C y 6°C y, teniendo en cuenta la practica comercial actual de refrigerar la fruta poco después de
su cosecha, se recomienda la temperatura de tratamiento de 6°C. El efecto de la concentracién y la
duracién del tratamiento con 1-MCP en el color de la piel y la firmeza de la fruta después del
almacenamiento no fue importante, pero parece que las concentraciones inferiores fueron Gptimas
para la calidad de la fruta madura. Se eliminaron casi completamente los trastornos fisioldgicos
(como el cambio difuso de color de la carne) en la fruta tratada con 1-MCP y almacenada durante 7
semanas (incluso en la fruta de final de temporada), y el tratamiento con 1-MCP mejoré siempre la
cantidad de fruta aceptable. Sin embargo, después de 4 semanas de almacenamiento, las
incidencias de trastornos fisiolégicos fueron relativamente bajas y los beneficios del uso de 1-MCP
eran menos claros. En la concentracion superior de 1-MCP, parece que el periodo de maduracion era
excesivamente prolongado (que puede ser inaceptable para los comerciantes de esta fruta) y cuando
los aguacates estaban maduros, la incidencia de podredumbre era a veces superior a la de la fruta
control. Se observaron efectos variables del tratamiento con etileno después del almacenamiento v,
en consecuencia, esta técnica puede que no sea segura para disminuir y coordinar el tiempo de
maduracion en la fruta tratada con 1-MCP. Por ello, el uso de 1-MCP es un método prometedor para
reducir los trastornos fisiolégicos debidos al almacenamiento prolongado en el aguacate ‘Hass’.





