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Para evaluar el efecto que produce un quiebre de temperatura sobre la calidad y conservacion de
la fruta en almacenamiento, paltas del cv. Hass fueron cosechadas con 2 estados de madurez
(10 -12% y 13-15% de aceite), pesadas y refrigeradas a 7 £ 1°C y 90 — 95% de humedad relativa,
por 20, 25 y 30 dias. A los 15 dias, parte de la fruta fue sometida a un quiebre de temperatura,
por 24 horas, el 50% a 15°C y el otro 50% a 25°C, y otro grupo por 48 horas, a 15 y 25°C,
respectivamente, manteniéndose un testigo sin quiebre de temperatura. Al término de cada
periodo de almacenamiento, se evalud: pérdida de peso, resistencia de la pulpa a la presion
(RPP), color de epidermis, desdrdenes fisioldgicos y danos patolégicos. Posteriormente, la fruta
se dejo ablandar a temperatura ambiente hasta 1.84 k de RPP, volviéndose a evaluar las mismas
variables. Quiebres de frio a 15°C, hasta por 2 dias, no producen una disminucion en la vida de
poscosecha y calidad final de la fruta, hasta los 30 dias de almacenamiento, en ambos estados
de madurez. Quiebres de frio a 25°C por 2 dias, producen un ablandamiento prematuro, una
disminucion del croma y luminosidad, sin presencia de patégenos ni desérdenes fisiologicos.
Quiebres de frio a 25°C por 1 6 2 dias, producen mayor pérdida de peso, que los otros

tratamientos, evaluados en los 3 tiempos de refrigeracion.



