| aguacate es una fruta
de gran aceptacion en la
dieta colombiana, que
proporciona un alimento
de buen sabor y poder
energético dado su alto contenido
de grasa, vitaminas y minerales y
su no despreciable cantidad de
proteinas. El aguacate se da el lujo
en épocas de abundancia de limi-
tar los precios de productos como
el huevoy la carne.

Sin embargo, su consumo en
nuestro medio se ve restringido
por los altos costos en los periodos
de escasez, originados por la esta-
cionalidad de la produccién, la
atrasada tecnologia empleada en
el manejo postcosecha y por las
distancias y estados de las vias en-
tre los centros de produccién y de
consumo, que no justifican en al-
gunos casos la recoleccién del pro-
ducto.

Algunos estudios muestran las
cuantiosas pérdidas postcosecha
del aguacate en Colombia. El Ins-
tituto de Investigaciones Tecnolo-
gicas reporté en 1978 pérdidas
del 25% originadas por transporte;
la Universidad Nacional de Colom-
bia, seccional Medellin, determiné
que las pérdidas en 1986 fueron
del 16% en recoleccién y del
14.5% en el manejo postcosecha.

Obviar estas dificultades es po-
sible si se tienen cuidados espe-
ciales en las diferentes etapas.

RECOLECCION Y SELECCION

En la etapa de recoleccion es
necesario tener en cuenta el esta-

do de madurez del producto, para
lo cual el contenido de aceite pue-
de ser un buen indicativo. Frutas
muy maduras son de inferior cali-
dad y pueden no llegar a madurar;
sobremaduras hacen que el mane-
jo postcosecha sea impracticable
para su consumo como fruta fres-
ca.

La seleccion es una practica que
debe iniciarse en la recoleccién y
continuarse a lo largo del manejo
postcosecha. Pretende descartar
aquellos frutos que no cumplen los
requisitos de calidad y que contri-
buyen a disminuir la vida de alma-
cenamiento del lote que se mane-
ja.

EMPAQUE Y TRANSPORTE

Estas labores deben ir de la ma-
no. De nada sirve un transporte
excelente sin un buen empaque y
viceversa. En Colombia debe abo-
lirse definitivamente el empaque
en sacos de fibras naturales o sinté-
ticas, que en Antioquia todavia se
utiliza en un 40% y cuya situaciéon
en el resto del pais debe ser idén-
tica o peor. Las cajas de madera
deben mejorarse y debe imple-
mentarse el uso de empaques con
una sola capa de producto y ojald
con hormas individuales para cada
fruta. El transporte a granel puede
dadar el fruto si no se le coloca una
cama adecuada, si se mezclan pro-
ductos de diferente grado de ma-
durez y si no se emplean entrepa-
fios en el camién para disminuir la
altura de las capas.
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FISIOLOGYA DEL AGUACATE

El aguacate presenta una dismi-
nucién paulatina de la tasa de res-
piracién, aunque por ser una fruta
climatérica puede llegar a incre-
mentarla como manifestacion del
inicio de su estado de sazonamien-
to, que alcanza su miximo en el
climaterio y disminuye posterior-
mente al iniciarse su senescencia.

En su proceso de respiracion, el
aguacate desprende gas carbdni-
co, agua, calor y etileno. Los dos
ultimos son los m4ds perjudiciales
para su vida postcosecha, por lo
cual es necesaria su extraccion del
sitio de almacenamiento.

La produccién y sintesis de esta
fruta son altamente dependientes
de la temperatura, motivo por el
cual las temperaturas bajas son las
mds recomendadas para su con-
servacion, ya que ademds de redu-
cir la respiracién y la sintesis de
etileno, limitan el desarrollo de
microorganismos. El etileno puede
considerarse como un enemigo de
la vida postcosecha de las frutas,
pues acelera su madurez y por
consiguiente su senescencia. La
accion del etileno puede ser inhibi-
da o al menos reducida con algu-
nos productos quimicos, pero lo
m4s practico es manejar frutas sin
dafios, enfriar rdpidamente des-
pués de la recoleccion y almacenar
a temperaturas inferiores a 10°Cy
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ojala en atmdsferas con bajo con-
tenido de oxigeno y alto de gas
carbénico. Claro que cuando se
quiere acelerar la maduracién, si
es indispensable el etileno.

El gas carbonico es favorable
para la vida de postcosecha y su
acumulacién crea una atmdsfera
con relativas altas concentraciones
de CO; o puede artificialmente lle-
varse a concentraciones mds altas,
para contribuir a la conformacién
de la atmésfera concentrada.

Otro proceso fisiologico que se
presenta en las frutas es la trans-
piracién o pérdida de agua en for-
ma de vapor, lo cual lleva a dis-
minucion de peso y de textura del
producto. La reduccion de agua
por transpiracion depende de la
variedad, luz, temperatura, hume-
dad relativa y la presién atmosfé-
rica. A mayor temperatura y me-
nor humedad relativa hay mas
déficit de vapor lo que conduce a
una tasa de transpiracion, la
cual es a la vez directamente
proporcional a la presiéon atmosfé-
rica. Para disminuir la transpira-
cién se recomienda el uso de bajas
temperaturas, altas humedades
relativas, encerado y bodegas os-
curas.

Analizando los temas anterio-
res, se puede deducir que cuando
se cosecha a una madurez adecua-
da y proporcionandole a la fruta

condiciones que limiten la respira-
cidn, transpiraciéon y ataque de mi-
croorganismos, se puede prolon-
gar el periodo de almacenamiento
del producto. Es asi como los siste-
mas de conservacién del aguacate
se concentran en el uso de la refri-
geracién, atmosfera controlada,
encerado, absorbentes de etileno,
buenos empaques y preservativos
quimicos.

SISTEMAS DE CONSERVACION

Regrigeracion. Las temperaturas
recomendadas para una adecuada
conservacion dependen, en alto
grado, del origen de las varieda-
des. Es asi como las especies gua-
temaltecas y mexicanas responden
mejor a temperaturas entre 4 y
10°C, con tiempos de duracién
entre 2 y 4 semanas. Las varieda-
des antillanas exigen temperatu-
ras m4s altas, 10 - 15°C, para una
duracién entre 1y 3 semanas. Am-
bas requieren humedades relati-
vas altas, siendo el 90% la mas re-
comendada.

De acuerdo a lo anterior, se
puede deducir que el dafio por frio
(Chilling injury) se empieza a ma-
nifestar en las variedades guate-
maltecas y mexicanas a menos de
4°C, en tanto que las antillanas
son susceptibles a temperaturas
mads altas, presentdndose el dafio a
menos de 10°C.

En un ensayo realizado en la
Universidad Nacional de Colom-
bia, seccional de Medellin, con la
variedad de aguacate ‘‘fuerte’’ co-
locada bajo refrigeraciéon a 7°C se
encontrd que éste puede conset-
varse por seis semanas a 85-90%
de humedad relativa cuando es
empacado en bolsas de polietileno
sin perforar; que sin empaque,
pero tratado con benomyl o poli-
sulfuro de calcio, dura en buen es-
tado durante cinco semanas; y que
aguacates tratados quimicamente
y colocados en bolsas pldsticas sé-
lo se preservan cuatro semanas.

Atmdsfera controlada. Esta con-
siste en reducir la concentracion
del oxigeno de 1 - 3% y aumentar
la del gas carbénico de 3 - 10% con
la ayuda de bajas temperaturas.
Aunque este procedimiento aun no
es utilizado en Colombia, ensayos
realizados en otros paises demos-
traron que los aguacates pueden
durar con él un mayor tiempo.

Absorbentes de etileno y empa-
gque. En experimentos realizados
con la variedad Hass, utilizando
permanganato de potasio como
absorbente de etileno y bolsa plas-
ticaa 10°C, se encontrd un tiempo
de almacenamiento de 50 dias.

En otros ensayos, en los que se
emplearon unicamente bolsas de
polietileno a 10°C se encontré un
buen producto hasta los 38 dias. m






