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En frutos de palta del cv. Isabel, se evalu6 el efecto de 2 estados de madurez a cosecha (13 — 15% y
15,1 — 17% de aceite) y 2 temperaturas de almacenamiento (6 y 8° C), con 80 - 90% de humedad
relativa, por 15, 30 y 45 dias. En cada periodo de almacenamiento se midi6: pérdida de peso,
resistencia de la pulpa a la presion, color, desoérdenes fisiolégicos y dafos patoldgicos.
Posteriormente, la fruta se dejé ablandar a 12° C hasta 1.81 Kg de presion, donde se midid, mediante
panel de evaluacion sensorial, la palatabilidad. El periodo de almacenamiento superior a 30 dias,
incrementé la pérdida de peso, darios fisiologicos, patologicos y viraje en el color de la epidermis. El
panel sensorial determind que frutos cosechados entre 13 — 15% de aceite, por un periodo de
almacenamiento hasta 30 dias, a una temperatura de 8° C, presentan las mejores caracteristicas de
palatabilidad.



