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El propédsito de esta investigacion fue determinar los cambios en la calidad de variedades locales
de palta durante almacenamiento a baja temperatura. Se seleccionaron dos variedades locales con
tres estados de madurez para analizar la relacion entre madurez y la calidad del almacenamiento a
baja temperatura. Los cambios en la calidad fueron investigados mediante el analisis de color de la
piel, el color de la pulpa, la resistencia al dafo por frio, y pudricién. Las muestras con una mayor
madurez demostraron una mejor calidad en el almacenamiento para ambas variedades. La palta
‘zhangan' puede almacenarse a 1° C por 21 dias, y en el caso de la palta ‘qing ping er hao' por 14
dias donde la palta retiene totalmente a temperatura ambiente su capacidad de maduracion
posterior. Se realizaron pretratamientos en agua a 38° C por 5, 15, 30, y 60 minutos para disminuir
los dafos causados por el frio durante el almacenamiento a 1° C. La inmersién por treinta minutos
entregd los mejores resultados en calidad después del almacenamiento a baja temperatura por 28
dias. Sélo se recomienda el pretratamiento de 6 horas con aire caliente a 38° C para reducir dafnos

en la palta causados por el frio durante el almacenamiento a 1°C.



