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SUMMARY

In fruits of different avocado cultivars, oil content was measured and flavor was evaluated every 15
days, starting on November 15, 1981 and until physiological maturity was reached.

In all the cultivars considered, correlation between oil content and flavor was higher than 0.93. The
minimum oil content to harvest was 100/6 for Bacon, Zutano, Fuerte, Edranol and Hass and 139/o,

INTRODUCCION

El palto (Persea americana Mill) es una especie frutal
de hoja persistente que se cultiva en Chile desde lal a
la VIl Region, donde la V Regién contribuye con el
57,89/0 de la produccién nacional (ODEPA, 1981).

Numerosas investigaciones han determinado que el
contenido de aceite en paltas tiene-una relacion estre-
cha con el desarrollo de los frutos {Dawenport y Ellis,
1959; Dolendo, Luht y Pratt, 1966; Slater y otros,
1975; Lee, 1981) y con su palatabilidad (Hatton vy
Campbell, 1959), por lo gue normalmente este conte-
nido se utiliza como indice de madurez. En Estados
Unidos, el estdndar de cosecha utilizado corresponde
al fijado en 1925, en el Estado de California, con el
fin de proteger al consumidor contra la compra de
fruta de mala calidad, que definié que un fruto estaba
maduro cuando su contenido de aceite alcanza un
80/o del peso fresco (Lee, 1981; Lewis, 1978, Lyman,
1981).
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Considerando que en Chile no existen estudios al res-
pecto, se estimd necesario establecer la variacion esta-
cional del contenido de aceite de la pulpa y su rela-
cién con la palatabilidad de los frutos, con el fin de
establecer el nivel minimo de aceite con que deben
ser cosechados los cultivares destinados al consumo
fresco.

MATERIALES Y METODOS

Paltas de los cultivares Negra de La Cruz, Zutano,
Bacon, Fuerte, Edranol y Hass, fueron recolectadas
en la Estacién Experimental ‘’La Palma’’, de la Escue-
la de Agronomia dela U.C.V., ubicada en Quillota, V
Region, v se les determind el contenido de aceite
{AOAC, 1980), desde la cuaja hasta el momento que
alcanzaron la madurez fisiolégica. El primer muestreo
se realizd el 15 de noviembre de 1981, correspondien-
do a frutos recién cuajados, y las recolecciones poste-
riores se realizaron cada 30 dias, durante los primeros
estados de desarrollo del fruto, y cada 15 dfas, en es-
tados mas avanzados.

La fruta se sometié a un proceso de ablandamiento,
en cdmaras a temperatura ambiente y, posteriormen-
te, fue presentada a un panel de evaluacion sensorial,
compuesto por doce jueces estables y entrenados, los
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cuales evaluaron la fruta trozada, en estado natural.
Los jueces evaluaron, para cada cultivar, cuatro repe-
ticiones de un tratamiento por vez.

RESULTADOS Y DISCUSION

En general, se aprecia que, a medida que el fruto se
desarrolla, hay un incremento significative en el con-
tenido de aceite, hecho que concuerda con varios au-
tores (Slater y otros, 1975; Swarts, 1976; Baez, 1981;
Lee, 1981, Valdebenito, 1981); sin embargo, cada
cultivar presentd curvas caracteristicas {Figura 1).

En el cultivar Negra de La Cruz, se observa incremen-
tos significativos en el contenido de aceite desde el 15
de noviembre, alcanzando el fruto un contenido maxi-
mo de 19,30/0. El cultivar Bacon aumentd su conte-
nido de aceite hasta el 15 de septiembre, alcanzando
un nivel maximo de aceite de 14,49/0. Los niveles de
aceite del cultivar Zutano se elevaron hasta alcanzar
un 149/0, el 15 de agosto. El cultivar Fuerte presentd
incrementos en el contenido de aceite hasta el 10 de
diciembre, con un nivel mdximo de un 25,80/0. El
cultivar Edranol afcanzé un 16,20/c de aceite y el cul-
tivar Hass un 15,990/0, el 15 de enero vy el 15 de febre-
ro, respectivamente.
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FIGURA 1. Variacién estacional en el contenido de aceite en
frutos de cv. de palto (Persea americana Mill).

FIGURE 1. Seasonal changes in oil content of fruits of avoca-
do (Persea americana Mill) cultivars.
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En todos los cultivares evaluados, a excepcidn de Hass,
los contenidos de aceite se estabilizaron al final del
perfodo de madurez fisioldgica, confirmandose lo se-
falado por Baez (1981), Lee {1981) y Valdebenito
(1981). El hecho que el cultivar Hass no presente esta
estabilizacidn, puede ser atribuido a que el perfodo de
muestreo fue insuficiente para observar esta tendencia.

En cuanto a la palatabilidad de los frutos, el panel de
evaluacion sensorial determiné que, en general, a me-
dida que los frutos se desarrollaron, se produjo un in-
cremento en las caracteristicas de sabor de los mismos
(Cuadro 1). Sin embargo, el cultivar Fuerte presentd
una disminucién en su palatabilidad después del 10 de
diciembre. Esto concuerda con lo sefialado por El
Barkouki, Higazy y El Hamid {1970), en el sentido
que muy altos niveles de aceite le restan aceptabilidad
al fruto.

El sabor de los frutos presentd, para todos los cultiva-
res analizados, una correlacién con el porcentaje de
aceite superior a 0,93; lo cual coincide con lo sefiala-
do por Hatton y Campbell (1959).

Los resultados de la presente investigacion permiten
establecer que un nivel de aceite adecuado para la co-
secha del cultivar Negra de La Cruz serfa 139/0 y de
los restantes cultivares, seria 100/o.
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CUADRO 1. Palatabilidad de frutos de paltos, segiin panel de 12 jueces entrenados
TABLE 1. Palatability of avocado fruits, according to panel with 12 trained judges

Fecha CULTIVARES
Muestreo N. de La Cruz Bacon Zutano Fuerte Etanol Hass
15 Mar. A.D. — —_— —_ —_ —_
1 Abr. N. —_— M.D. — - -
15 Abr. N. M.D A.D. A.D — ——
1 May. A. —— A.D. —_ — ——
15 May. A. M.D. A.D. A.D E.D. —_
<1 Jun. A. A.D N. A.D M.D. —_
16 Jun. M.A. N N. N M.D. £.D.
1 Jul. M.A. N A. N A.D. E.D.
15 Jul. M.A. A A. A N. E.D.
1 Ago. M.A. A A. A N. M.D
15 Ago. —— A. M.A. M.A., N. M.D
1 Sep. —_— M.A. M.A. M. A, A. AD
15 Sep. - M.A. M.A. E.A A. A.D
1 Oct. — M.A. M.A E.A A. A.D
15 Oct. — M.A M.A M.A M.A. A.D
1 Nowv. —_ M.A —_— M.A M.A. N
15 Nov. —_ — — M.A M.A. N
1 Dic. —_ - - A E.A A.
15 Dic. _ —_— — A E.A M.A
1 Ene. — —— — — E.A M.A
15 Ene. —_ —_— — —— E.A E.A.
1 Feb. — — — _— —_— E.A.
15 Feb. — — — — —_— E.A.

A.D.: Algo desagradable; N.: Ninguno; A.: Agradable; M.A.: Muy agradable; M.D.: Muy desagradable;
E.A.: Extremadamente agradable; E.D.: Extremadamente desagradable.
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