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En los dltimos afnos ha habido una creciente tendencia de proveer al consumidor paltas maduras,
listas para consumir. Para poder lograr ésto, la palta necesita ser madurada de una manera
programada previo al empaque. De esta manera, se garantiza el correcto grado de maduracién en
los puntos de venta. Aun asi, dentro de una partida de palta clasificada aparentemente en un
mismo grado, existe una considerable variacion en el grado de maduracion, lo que crea problemas
logisticos considerables. El objetivo de este estudio fue investigar la fisiologia de la maduracién de
la palta, con particular énfasis en la identificacion de los componentes que pueden ser medidos
durante la cosecha y el empaque. A su vez, esto permitira lograr una selecciéon de palta mas
uniforme, en términos fisiologicos, dentro de una determinada partida. La madurez de la palta
puede estimarse por la medicién del contenido de agua al momento de la cosecha. Publicaciones
previas indicaron el papel del &cido abscisico (ABA) en el proceso. El estudio evalué esta
informacion por medio de infusion de agua o ABA en la palta, inmediatamente después de la
cosecha, y mediante el estudio del patrébn de maduracion. EI ABA sincronizé y acelerd la
maduracién de manera muy eficaz, mientras que el agua en pequenas cantidades disminuy6 la
distribucion de maduracién, posiblemente al crear contenidos de agua mas uniformes en el grupo
de frutos. En un estudio de campo previo, el contenido de agua de la fruta a la cosecha fue el
factor mas importante para explicar la variacién encontrada en la maduracién. Otro factor relevante
fue el contenido de magnesio en la fruta. En base a los resultados, se sugiere un posible
mecanismo para la iniciacion y progresion del proceso de maduracion, junto con los mecanismos
de evaluacion en la linea de empaque, para garantizar que la fruta dentro de una partida sea méas
homogénea desde el punto de vista fisiolégico, y en consecuencia mas beneficioso para las

exigencias logisticas de los productores previo al empaque.



