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CAPITULO 7

SABOR, EN PALTA 'HAss’:
ALGO MAS QUE SOLO ACEITE

Mauricio Gonzalez A. | Alejandra Morgan C.
Amaya Busto R. Bruno Defilippi B.

| sabor de la palta es relacionado generalmente con un modera-

do/alto contenido de aceite, siendo ademés este parametro deter-

minante para establecer su momento de cosecha. Sin embargo, el
sabor de las frutas es un atributo complejo y caracterizado por distintos
componentes como azlcares, acidos organicos, lipidos, compuestos
volétiles, entre otros. Existen numerosos estudios respecto al sabory a
los compuestos que lo determinan en diversos frutos. Sin embargo, y si
bien la palta tiene una composicién bastante Gnica que la distingue de
otras frutas, son pocos los trabajos en este tépico que se centran en
esta fruta. El identificar los compuestos que caracterizan a esta particu-
lar fruta y su comportamiento durante la maduracién, puede ser de
gran importancia para determinar su impacto en los caracteres
organolépticos que definen a una palta de calidad.

7.1. DESARROLLO, MADURACION
Y COMPOSICION DE LA PALTA

La palta es una baya de piel verde oscura y de pulpa verde, con una
gran semilla, donde el 70% del fruto lo constituye la pulpa, el 14% la
piel, y la semilla el 16% restante. El crecimiento de esta fruta en el
arbol describe una curva sigmoidea caracterizada por un periodo ini-
cial de alto crecimiento, en donde ocurre una rapida division celular
que se extiende a lo largo del desarrollo hasta el momento en que el
fruto esta listo para ser cosechado (Van den Dool y Wolstenholme, 1983).
Como se ha observado anteriormente, el proceso de maduracién de
este fruto sélo comienza cuando el fruto se cosecha teniendo una de
las tasas mas rapidas de maduracion de las frutas climatéricas, caracte-
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rizada por un aumento importante de la tasa respiratoria y de produc-
cion de etileno. Es durante esta etapa de maduracion que en los frutos
se producen una serie de cambios bioquimicos y fisiolégicos, que de-
terminan variadas caracteristicas también conocidas como "criterios de
calidad" para el consumidor que son: apariencia (tamano, color, forma
y aparicion de defectos internos y/o externos), textura, valor nutricional
y sabor (Wills et al., 2007).

El término "sabor" se define como el atributo de comidas, bebidas y
condimentos que describe la combinacion de percepciones que resul-
tan de la estimulacion de los sentidos que estan agrupados en la entra-
da del tracto respiratorio y alimenticio. El sabor es un atributo comple-
jo que incluye la interaccion entre varios componentes que determi-
nan el sabor (o "gusto") y el "aroma", siendo influenciado por un gran
nimero de metabolitos primarios y secundarios, genes e interacciones
fisiolgicas y genéticas entre estos (Klee, 2010). Por aroma se entiende
como el olor de una comida. A diferencia del "olor" de un producto, el
cual es detectado cuando los volatiles entran al pasaje nasal (volunta-
ria o involuntariamente) y son percibidos por el sistema olfatorio, los
compuestos aromaticos son los volatiles emitidos por una sustancia
dentro de la boca y percibidos por el sistema olfatorio (Meilgaard et al.,
2007).

La palta es un fruto de alto valor nutritivo, su composicién bioquimica
estd basada en una alta cantidad de lipidos o grasas, teniendo la palta
variedad "Hass’ un 20% de ellos. Ademas, contiene un 68,4% de agua,
un 7,8% de hidratos de carbono y un 1,8% de proteinas (Cresswell,
1970). Los autores Dreher y Davenport (2013) hacen una revisién acer-
ca de la composicién de esta fruta y los efectos benéficos de su consu-
mo en la salud humana. Utilizando esta informacién mas la que entre-
ga el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA, https/
/ndb.nal.usda.gov/ndb/foods), hemos generado una tabla con la com-
posicién quimica de una porcién comestible de palta (Tabla 7.1). Esta
particular fruta contiene gran parte de las vitaminas presentes en el
reino vegetal (vitaminas A, C, D, B6 y E) y debido a su particular com-
posicion, su ingesta puede contribuir a combatir los riesgos de enfer-
medades cardiovasculares y algunas enfermedades metabdlicas (Bergh,
1992). Por ejemplo, la ingesta de 100 g de palta nos aporta un quinto
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Tabla 7.1. Composiciéon de una porcion comestible de palta.

Valor en 1 Fruta
Nutriente (unidad) 100 g 136 g*
Agua (g) 72,3 98,4
Proteinas (g) 2,0 2,7
Carbohidratos, por diferencia (g) 8,6 11,8
Fibra dietaria total (g) 6,8 9,2
Azucares totales (g) 0,30 0,41
Sacarosa (g) 0,06 0,08
Glucosa (dextrosa) (g) 0,08 0,11
Fructosa (g) 0,08 0,11
Galactosa (g) 0,08 0,11
Almidén (g) 0,11 0,15
Lipidos totales (g) 15,4 21,0
Acidos grasos saturados totales (g) 2,13 2,89
Palmitico 16:0 (g) 2,08 2,82
Acidos grasos monoinsaturados totales (g) 9,80 13,33
Palmitoleico 16:1 (g) 0,70 0,95
Oleico 18:1 (g) 9,07 12,33
Acidos grasos polinsaturados totales (g) 1,82 2,47
Linoleico 18:2 (g) 1,67 2,28
a-Linolénico 18:3 (g) 0,13 0,17
Potasio (mg) 507,0 690,0
Foésforo (mg) 54,0 73,0
Magnesio (mg) 29,0 39,0
Calcio (mg) 13,0 18,0
Sodio (mg) 8,0 11,0
Zinc (mg) 0,7 0,9
Hierro (mg) 0,6 0,8
Vitamina A (pg) 7,0 10,0
Vitamina B6 (mg) 0,29 0,39
Vitamina C, acido ascérbico total (mg) 8,8 12,0
Vitamina K (filoquinona) (pg) 21,0 28,6
Vitamina E (alfa-tocoferol) (mg) 2,0 2,7
Beta tocoferol (mg) 0,04 0,05
Gama tocoferol (mg) 0,32 0,44
Delta tocoferol (mg) 0,02 0,03
Tiamina (mg) 0,08 0,10
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Continuacién Tabla 7.1.

Valor en 1 Fruta
Nutriente (unidad) 100 g 136 g*
Riboflavina (mg) 0,14 0,19
Niacina (mg) 1,9 2,6
Folato DFE (pg) 89,0 121,0
Beta caroteno (pg) 63,0 86,0
Alfa caroteno (ug) 24,0 33,0
Beta criptoxantina (pg) 27,0 37,0
Luteina + zeaxantina (pg) 271,0 369,0

* Fruta madura, sin piel y sin semilla.

de las necesidades diarias de vitamina C, B6 y E (Dreher y Davenport,
2013). En lo que respecta a minerales, esta fruta es un alimento rico en
potasio (sobre 500 mg en 100 g de palta) y bajo en sodio (s6lo 8 mg en
100 g), lo cual ayudarfa a controlar la presion arterial y con ello el
riesgo de la presencia de accidentes vasculares.

Dentro de los principales componentes que influyen en la calidad de
la palta, se destacan los lipidos debido a la alta proporcién que tienen
en esta fruta y los compuestos volatiles, especialmente los provenien-
tes de la ruta de degradacién de lipidos que tienen un alto impacto a
nivel olfatorio. Por ende, los lipidos y los volatiles en conjunto con
otros componentes que se encuentran en menor proporcién pueden
ser capaces de afectar la percepcién del consumidor a cierto tipo de
alimento y por supuesto en la palta.

7.2. LIPIDOS Y ACIDOS GRASOS

Los lipidos o grasas aportan energia y acidos grasos esenciales (que no
son sintetizados por el organismo de los seres humanos) para diversas
funciones del cuerpo y sirven como transporte a las vitaminas A, D, E 'y
K. Segln datos de la OMS un hombre promedio deberia consumir cer-
ca de 2.500 calorfas (Kcal) al dfa, esto significa que deberia tener una
ingesta entre 40-80 g de lipidos dependiendo de su edad y actividad
fisica. Los lipidos son compuestos que contienen uno o mas acidos
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grasos y es esta combinacion la que determina las caracteristicas fisi-
cas y nutricionales del lipido. Estos son los componentes principales
de la pulpa de la palta (60-80% de la materia seca), siendo la cantidad
y calidad de lipidos presentes los principales responsables del sabor,
textura y cualidades nutricionales del fruto (Yousef y Hassaneine, 2010).
Los lipidos son sintetizados sélo durante el crecimiento del fruto en el
arbol y no durante la maduracién (Requejo-Tapia et al., 1999); y es por
ende, que en ese momento se determina la composicién lipidica que
va a tener el fruto una vez que éste llegue a la maduracion.

En el mesocarpo de la palta se pueden encontrar 4cidos grasos de ca-
dena larga, con 16 o0 mas atomos de carbono (Kikuta y Erickson, 1968).
Los tipos de lipidos que contiene este fruto incluye tanto tri- como di-y
monoglicéridos. Segin la IUPAC (Internacional Union of Pure and
Applied Chemistry) se establece que la nomenclatura para los acidos
grasos se debe indicar: el nimero de carbonos, la cantidad y la posi-
cion de los dobles enlaces, entre otros. Por ejemplo, C18 representa un
acido graso de 18 carbonos. Si es saturado (esto significa sin dobles
enlaces) se designa como C18:0, y si es insaturado, dependiendo del
ndmero de dobles enlaces, serda C18:1, C18:2, 0 C18:3, cuando es mono,
di- o tri-insaturado, respectivamente (Valenzuela, 2008). En paltas ma-
duras aproximadamente el 85% de estos lipidos son triglicéridos y es-
tan normalmente destinados como material de almacenamiento para
proporcionar fuentes de carbono y energia. Cien gramos de esta fruta
pueden llegar a contener 2,1 g de acidos grasos saturados; 9,8 g de
monoinsaturados y 1,8 g de acidos grasos poliinsaturados.

Respecto al contenido de acidos grasos, los mas abundantes en el
mesocarpo de la palta corresponden en orden decreciente a: acido
oleico (composicién 18:1), palmitico (16:0), linoleico (18:2),
palmitoleico (16:1) y a-linolénico (18:3) (Requejo-Tapia et al., 1999;
Schwartz et al., 2007). Por consiguiente, debido a su bajo porcentaje
de grasas saturadas y alto contenido de acido oleico, la palta puede
contribuir a combatir enfermedades cardiovasculares. El perfil de aci-
dos grasos, aunque varia segtn el tiempo de cosecha, no parece estar
relacionado con el evento de maduracién en si (Meyer y Terry, 2010).
Al estudiar el perfil de acidos grasos se puede observar que el mayor
cambio ocurre entre el principio y el final de la temporada de cosecha,
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en donde los acidos oleico, linoléico y linolénico son los acidos grasos
que mas cambios presentan (Kaiser y Wolstenholme, 1994; Requejo-
Tapia et al., 1999; Meyer y Terry, 2010). Las tres familias de acidos
grasos insaturados que tienen importancia biolégica se derivan del aci-
do oleico, del acido linoleico y del acido linolénico. Estos acidos orga-
nicos son los predominantes en la palta y sirven como sustrato para la
sintesis de una serie de otros acidos grasos insaturados de cadena larga
mediante una serie de procesos de elongacion de la cadena carbonada
y de desaturacion de dobles enlaces, conformando familias de com-
puestos denominados acidos grasos poliinsaturados de cadena larga
(PUFA, poliunsaturated fatty acids) (Benatti, et al., 2004). Estos PUFAs
pueden tener efectos beneficiosos sobre diversos procesos fisiologicos
en la salud normal de un individuo o sobre enfermedades crénicas,
tales como el de regular los niveles de plasma, la funcién inmune y
cardiovascular, la accién de la insulina, el desarrollo neuronal y la vi-
sion. En el capitulo 8 de este boletin se revisa como las condiciones
agroclimaticas afectan la composicion de acidos grasos de palta var.
"Hass’ producida en Chile.

7.3. COMPUESTOS AROMATICOS

Otro componente crucial en la percepcién del consumidor respecto a
la calidad de la fruta son los volatiles aromaticos que determinan o
generan el aroma caracterfstico de un producto. El aroma es un atribu-
to complejo de estudiar y analizar debido a la falta de un vocabulario
estandar entre personas y por la amplia variedad de voléatiles. Se han
descrito mas de 17.000 diferentes tipos de olores, de los cuales una
persona entrenada puede detectar entre 150-200 (Meilgaard et al.,
2007). Por ejemplo, el tomate genera mas de 400 compuestos volatiles
(Buttery, 1993) y una frutilla cerca de 360 volatiles (McFadden et al.,
1965). Todos estos potenciales volatiles generados se pueden clasificar
en varias categorfas quimicas incluyendo terpenos, ésteres, aldehidos,
alcoholes, y cetonas.

En frutos frescos, los ésteres, aldehidos y alcoholes son considerados

los més importantes en la percepcién aromatica y en la generacién de
aromas (Paliyath y Murr, 2008). Una fruta produce y emite su aroma
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tipico durante su desarrollo y madurez. Estos compuestos aroméaticos
han sido reportados como un indicador de maduracién, destacandose
el hecho de que existen algunos elementos volatiles que se encuentran
en frutas maduras y que no se encuentran en el fruto inmaduro o en
tejidos vegetativos como la hoja (Schwab et al., 2008). En manzanas
por ejemplo, la maxima produccion de volatiles coincide con el maxi-
mo respiratorio y de produccién de etileno y la mayoria de estos com-
puestos volatiles estan bajo el control de etileno (Defilippi et al., 2005).
Por otra parte, es importante destacar que el perfil aromatico de un
fruto intacto no es el mismo que después de ocurrida la disrupcion
celular, durante el proceso de masticacion. Asi un fruto intacto produ-
ce principalmente ésteres y estos compuestos aromaticos son produci-
dos de forma "auténoma", pues no hay produccion de aldehidos deri-
vados de la ruta de la enzima lipoxigenasa (LOX) (Contreras y Beaudry,
2013). Los compuestos volatiles de 6 y 9 carbonos como lo son los
aldehidos y alcoholes provienen de esa ruta, en donde LOX cataliza la
dioxigenacion de acidos grasos insaturados como el acido linoleico
(Liavonchanca y Feussner, 2006).

Se ha reportado que mientras mas aceite contenga la palta (esto signifi-
ca mientras mas avanzada sea la cosecha de ésta) la aceptabilidad del
consumidor aumenta, lo cual es consistente con que el fruto sea mas
cremoso, menos "aguado" y con un sabor mas intenso y menos verdoso
(Obenland et al., 2012). El aroma de la palta progresa durante la madu-
racion y este cambio se puede relacionar directamente en cuanto a la
cantidad de los volatiles presentes. En palta existen diversos trabajos
que tratan de identificar los compuestos volatiles caracteristicos de la
palta, sin embargo existen algunas divergencias en el tipo de compues-
tos preponderantes, debido principalmente a los distintos métodos de
extraccion utilizados, a los estados de maduracion sobre los cuales se
realizaron los estudios y principalmente al cultivar en cuestién. Por
ejemplo, Sinyinda y Gramshaw (2004) destacan a los terpenos, que
comprenden un 80% del extracto, como los principales constituyentes
del aroma de esta fruta, ademas de volatiles derivados de lipidos como
heptanal y hexanal; este Gltimo compuesto volatil se forma debido a la
accion de la LOX sobre el acido linoléico (Riley et al., 1996). Por otra
parte, en otro estudio (Pino et al., 2004) se reportan nuevamente a los
terpenos como los componentes primarios de palta, sin embargo repor-
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tan una gran variacién en la composicién respecto a la publicacién
mencionada anteriormente. Otros estudios, realizados mediante
olfactometria, destacan que los factores mas importantes en el aroma
de la palta son el linalol (fragancia fresca, citrica), alpha terpineol (fra-
gancia de la palta), beta pineno (limén), beta mirceno (herbal) y estragol
(fragancia a anis) (Guzman-Geronimo et al., 2001).

En estudios realizados en la Unidad de Postcosecha de INIA-La Platina,
se ha observado que entre los compuestos volatiles mas destacados se
encuentran los alcoholes y aldehidos, los cuales ademéas de estar en
una importante cantidad, tienen el valor activo odorante (VAO) mas
alto respecto a compuestos que se encuentran en gran cantidad pero
que no son percibidos por el olfato humano. Fragancias como el 2-
heptanol (herbal, limén), el pentanal (dulce), hexanal (aceitoso, palta),
trans 2-hexanal (pasto), fenol (aceite), isoamil acetato (dulce, frutal),
etil butirato (frutal), dimetil disulfido (vegetal, tomate) y dimetil trisulfido
(esparrago) son los principales compuestos presentes en frutos recién
cosechados. Ademas, al comparar el perfil olfatorio de muestras cose-
chadas con paltas maduras, se observan diferencias en el contenido de
volétiles entre ambos estadios, corroborando que existe una evolucion
del contenido de volatiles desde el momento en que el fruto es cose-
chado hasta la maduracion.

Estudios recientes mediante microextraccién en fase solida o SPME, han
encontrado mas de 25 compuestos volatiles que componen el aroma de
la palta (Obenland et al., 2012). De estos solo 12 de ellos cambian du-
rante la maduracién, en donde los volétiles que aportan a un componen-
te "verdoso" (hexanal, 2-hexenal, 2,4-hexanedial) tendieron a disminuir
durante el proceso hasta en un 85% en comparacion entre la fruta firme
y madura. De estos compuestos, el que tiene mayor presencia en el ex-
tracto aromatico es el hexanal, cuya concentracién en todas las mues-
tras excede al umbral olfatorio perceptible por el ser humano.

En un estudio realizado por la Unidad de Postcosecha de INIA-La Platina
utilizando paltas var. "Hass’ del huerto "La Viluma" en Melipilla, se pudo
observar que el hexanal tiene una elevada concentracion durante el
desarrollo, la que se reduce considerablemente al acercarse el momen-
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to de la cosecha (Figura 7.1). Posteriormente, una vez que las paltas
son cosechadas, la concentracién de este compuesto contintGa dismi-
nuyendo paulatinamente y en forma significativa a lo largo de la madu-
racion. La disminucién del compuesto hexanal se comienza a observar
desde el desarrollo. Se ha visto que el compuesto hexanal esta
involucrado en la defensa de la planta, la cual es mas importante du-
rante el desarrollo. De tal forma pareciese que el hexanal podria ser
principal componente del aroma de la palta.
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Figura 7.1. Produccion del compuesto volatil hexanal. A) Precosecha de
paltas var. "Hass’ comprendida entre los meses de Enero 2012 hasta Marzo
2013, momento en que se realiza la cosecha. B) Evaluacion de la variaciéon
en la concentraciéon de hexanal a lo largo de la maduracién, representada
en 4 grupos de firmeza, caracteristicos de la evolucion del ablandamiento

el fruto (F1-F4), donde F1 corresponde a firmeza de cosecha
y F4 madurez de consumo.

7.4. AZUCARES

La maduracién de las frutas estd acompariada de una importante alza
respiratoria (Rhodes, 1981). Esta condicién es dada por un aumento en
el metabolismo de carbono, en donde aumenta en gran cantidad el
flujo de carbono a través de la glicélisis (Solomos y Laties, 1974). En
frutos, los azlcares son importantes para los procesos de sefalizacion
celular, produccién de energia y respiracion metabdlica sirviendo como
sustrato para la respiracion celular, ademas de ser componentes impor-
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tantes de la pared celular que provee de proteccion, rigidez y estabili-
dad a la célula. En palta, los carbohidratos son una fuente esencial de
energia para el crecimiento, desarrollo y mantenimiento (Liu et al.,
1999a). Durante el desarrollo, la mayoria de las frutas tales como el
kiwi, la manzana, el mango y el platano entre otras, usan el almidén
como Unica fuente de almacenamiento de carbono, y por ende de ener-
gfa; en cambio la palta almacena carbono tanto en forma de almidén
como de lipidos. Es tal vez debido a eso Gltimo que la palta no acumu-
la tantos azlcares y estos son menos relevantes que los lipidos para el
metabolismo de esta fruta. Pese a eso, se ha identificado que en esta
fruta son cinco los principales aztcares, que constituyen cerca del 98%
de los azlcares solubles totales: el disacarido sacarosa, las hexosas
fructosa y glucosa, y dos azlcares poco comunes de 7 carbonos (C7),
el azdcar reductor manoheptulosa y su forma reducida el perseitol (Liu
et al., 1999b). A lo largo de la maduracién se puede observar una dis-
minucién importante de los aztcares del fruto en donde los azlcares
C7 llegan a casi desaparecer en el momento que el fruto ya esta madu-
ro (Liu et al., 1999b; Liu et al., 2002) y a medida que aumenta el con-
tenido de aceites disminuye el contenido de azlcares; estos Gltimos
son utilizados en los frutos para la produccion de energia via glicélisis
(Purev et al., 2008). Esto sugiere que los azticares C7 juegan un papel
importante en la respiracion durante el proceso de maduracién.

Como hemos visto en este y en otros capitulos, la maduracién de la palta
no ocurre en el arbol y sucede una vez que el fruto es cosechado. Se
cree que existiria un inhibidor de la maduracién en el arbol de palta que
impide que se inicie el proceso en el mismo y que podria funcionar
como una sustancia aniénica que cambia su concentracién a medida
que la cosecha progresa (Werman y Neeman, 1987). El azlcar
manoheptulosa ha sido postulado como un posible inhibidor de la ma-
duracién del fruto. Este azGcar podria cumplir un papel multifuncional
en el fruto, siendo la presencia del mismo durante la precosecha y poste-
riormente en postcosecha un importante factor en la mantencién de la
calidad del fruto y en la inhibicién de la maduracion (Liu et al., 2002;
Tesfay et al., 2012). A medida que el tiempo de permanencia en el arbol
progresa se produce una diferencia en la concentracién de este aztcar
en el fruto y los frutos provenientes de cosechas mas avanzadas tienen
niveles muy bajos de este compuesto (Meyer y Terry, 2010).
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7.5. ACIDEZ Y ACIDOS ORGANICOS

La acidez se asocia tanto con el "dulzor" como con el "amargor" de una
fruta. La forma mas ampliamente utilizada para medir este parametro
es mediante la cuantificacion de la acidez titulable (Lobit et al., 2002).
Sin embargo la acidez de las frutas es un caracter ain méas complejo y
estd dada en mayor medida por la acumulacién/degradacién de acidos
organicos durante el desarrollo y maduracién de las mismas (Hernandez-
Mufioz et al., 2006). Los principales acidos organicos presentes en la
mayoria de los frutos son el citrico, el malico y el tartarico. En general,
el contenido de &cidos organicos en el fruto aumenta durante su desa-
rrollo y disminuye mientras avanza la maduracién, presumiblemente
debido a su utilizacion de estos como sustratos en la respiracién o a en
su conversion a azlcares. En el periodo de maduracion de la fruta hay
un aumento en la actividad metabdlica y acidos organicos son, por
excelencia, una fuente de reserva de energia de la fruta a través del
ciclo de Krebs. El 4cido predominante que se encuentra en la palta es
el acido tartarico aunque, en teorfa, cada metabolito capaz de donar
un protén, incluyendo acidos grasos, también contribuyen a la acidez
total del fruto (Omar et al., 2012).

A la fecha es poca la importancia que se le ha dado en palta a la influen-
cia de la acidez en el sabor de esta fruta y por ende hay pocos trabajos
relacionados. Por ejemplo, Ahmed et al. (2010) estudiaron cambios du-
rante la maduracién de paltas var. ‘Fuerte’, encontrando que tanto la
acidez titulable como los s6lidos solubles muestran una disminucién
leve y significativa. Por otra parte, describen una disminucion leve y no
significativa en el contenido de acido ascérbico durante todo el periodo
de maduracién por 2 semanas a 20°C. En el caso de frutos de la var.
"Hass’ producidos en la region de Algarve en Portugal, se observé que la
semilla tiene una mayor acidez que la piel o la pulpa. La acidez de este
Gltimo tejido se reporta que era superior a la exhibida en paltas de la var.
"Hass’ de origen americano (0,04 + 0,01% de acido citrico) (Arias et al.,
2012). En cualquier caso, frutas del cultivar "Hass’ se pueden considerar
una fruta no acida (Vinha et al., 2013).

En cuanto a los &cidos organicos predominantes en la palta, ésta a dife-
rencia de la mayoria de las frutas carece casi totalmente de acido citrico
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y malico, siendo el acido predominante el tartarico (Duckworth, 1966).
El acido tartarico es un acido organico no fermentable, es decir es prac-
ticamente inerte al metabolismo de un organismo y no es oxidado du-
rante fermentaciones. En uva, por ejemplo, esta asociado al potencial de
‘afiejado’, siendo agregado externamente en la produccién de vino para
asi controlar el pH evitando tanto un dano oxidativo como microbiano.
Su funcién biolégica atn no ha sido determinada (Debolt et al., 2006).

En un trabajo realizado en la Unidad de Postcosecha de INIA-La Platina
se analizo el perfil de 4cidos organicos durante la maduracion de paltas
var. "Hass’. Se analizaron cambios en los patrones de estos acidos du-
rante esta etapa, desde cosecha hasta 15 dias en frutas almacenadas a
20°C, realizando extracciones y una separacion e identificaciéon me-
diante HPLC (cromatografia liquida de alta resolucién). Una vez reali-
zadas las mediciones, fue posible observar los perfiles de acumulacion
de cinco acidos detectados: acidos tartarico, malico, ascorbico, citrico
y succinico (Figura 7.2). Se observa una disminucién de la cantidad de

—e—Ac. totales —m—Ac. tartirico —&— Ac. mélico

—o— Ac. citrico —@— Ac. ascorbico
0,35-

0,30~
0,25-
0,20-
0,15~
0,10-
0,05-

gr/100 gr de muestra

0,00~
0

Dias a 20°C

Figura 7.2. Perfil de acidos organicos durante la maduracién de palta var.
"Hass’. Cuantificacion mediante HPLC de los principales acidos organicos
identificados durante el almacenamiento a 20°C desde cosecha hasta
alcanzar madurez de consumo. Se graficaron segin los mg de
acido detectado por 1 g de peso fresco en cada muestra,
barras en los graficos corresponden a la desviaciéon
estandar de de 6 muestras bioldgicas.
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acidos totales a medida que avanza la maduracién lo que es concomi-
tante con la baja en la acidez titulable durante ese periodo. Esta dismi-
nucién esta dada esencialmente por el drastico descenso en el conteni-
do en acido mélico, lo que era esperable segln la literatura. Ademas se
pudo confirmar que el acido predominante al momento de alcanzar la
madurez de consumo es el acido tartarico, el cual se observa casi sin
cambios desde la cosecha. La presencia de los otros dos acidos, citrico
y ascorbico, es casi imperceptible y poco contribuirian a la acidez de
la palta.
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