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La Palta “Isabel” es a un cultivar desarrollado y patentado por la Facultad de Agronomia de la Pon-
tificia Universidad Catdlica de Valparaiso- Chile. Su origen pareciera ser una hibridacion entre Hass
y Bacon la que transfirié al arbol una buena resistencia a bajas temperaturas, cercanas a 1°C.

El fruto es entre ovoide y periforme. La superficie de su piel es rugosa y hacia la madurez adquie-
re color negro-purpura. Tiene una semilla relativamente grande y su pulpa es suave, cremosa, con
un tenue dulzor, presentando caracteristicas de sabor agradables similares al cv. Hass. Para cono-
cer las alternativas de comportamiento en poscosecha de este nuevo cultivar se programo el
siguiente ensayo.

Frutos del cv Isabel, cosechados de la planta madre, con tres niveles de aceite: 12, 15, 19 % fue-
ron almacenados a temperaturas de 6 y 8 °C. Para ello se realizaron cuatro ensayos diferentes,
correspondientes a 10, 20, 30 y 40 dias de almacenaje. En cada uno de ellos se evaluo, a sali-
da de camara y después de un periodo de comercializacion simulada, la pérdida de peso (%), resis-
tencia de la pulpa a la presion (k), color externo e interno (L, a, b), intensidad respiratoria
(mg.CO,/k/hora), presencia de danos fisiologicos y patoldgicos.

La pérdida de peso se hizo significativamente mayor a medida que se incremento el nivel de acei-
te, siendo la madurez de un 19 % de aceite la que a partir de los almacenajes de 20 dias, supe-
ra los niveles de maxima aceptacion de perdida de peso, afectando la apariencia. Respecto al
color de la cascara se produce el quiebre a partir de los 30 dias de almacenaje, (tercer ensayo).
No se detectaron problemas de alteraciones fisiologicas en frutos cosechados con un 15% de
aceite, independientemente de la temperatura, hasta los 30 dias de almacenaje.

La caracterizacion organoléptica clasifico a los frutos con madurez de 15% de aceite, refrigera-
dos a 6°C, como el de mejor aceptacion.

Al analizar cada uno de los parametros en los frutos de los distintos niveles de madurez someti-
dos a estas condiciones de almacenaje, se puede concluir que para mantener los frutos del cv.
Isabel en almacenaje que asegure la conservacion y calidad final, se debe cosechar con niveles
de aceite del 15%, almacenar a 6°C, con una humedad relativa del 80-90% y un periodo no supe-
rior a los 30 dias.




