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Resumen: El presente trabajo tuvo como objetivo general la conservacion de pulpa de
palta de las tres variedades cultivadas en mayor porcentaje en los departamentos del
Quindio, Risaralday Norte del Valle (Colombia) siendo estas: Trinidad, Fuerte y Booth-8.
Se usaron cuatro aditivos quimicos: acido citrico (AC), acido ascorbico (AA),
Butilhidroxianisol (BHA) y Butilhidroxitolueno fBHT). Ademas se utilizo
almacenamiento en refrigeracion y congelacion. Los resultados del trabajo permite
recomendar el almacenamiento de la pulpa de aguacate a -4 grados C durante 50 dias sin
peligro de deterioro..



