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Cosecha y Poscosecha

La poscosecha es el conjunto de operaciones y procedimientos
que se realizan entre la produccion y el consumo o utilizacion de
la agroindustria. El éxito de esta practica dependera del adecuado
manejo agronomico. En el caso del aguacate se debe tomar en
cuenta que se trata de un fruto climatérico, en el cual hay que
considerar los siguientes procesos:

Preseleccion: Muchas veces el cosechador no corta del arbol la
fruta que alcanza el tamano, la forma adecuada y punto 6ptimo de
cosecha, entre otros. A nivel de campo, se preselecciona este tipo
de fruta que origina gastos innecesarios de transporte.

Enfriamiento en agua: Permite reducir el calor que la fruta trae
del campo, lo cual contribuye a alargar su vida util. Se puede enfri-
ar durante 45 — 50 minutos con una temperatura del agua de 5 °C.

Lavado y desinfeccion: Permite eliminar tierra y otros materiales
contaminantes que trae la fruta en la cascara. Lavar los frutos con
agua y una solucién fungicida como Thiabendazol, en dosis de 0.5
a 1 gramo por litro de agua, para prevenir el desarrollo de enfer-
medades, sigue un secado del fruto y una ligera cepillada con un
rodillo de cerdas suaves, con lo que adquiere una apariencia
brillante.

Seleccion: Se separan los frutos con golpes, rajaduras, aquellos
que no correspondan con las caracteristicas de la variedad o que
no reunan los requisitos fijados por la empacadora. Los requisitos
son variables, en funcién del destino de la fruta.

Clasificacion: Consiste en la clasificacion de los frutos por
tamafo (diametro) o peso, en esta etapa se separa la fruta de
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Calibre Rango de pesos (g)

Primera 351 -315
Segunda 314 — 210
Tercera 209 -170
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Empacado: El tipo de empaque o embalaje dependera del mercado, distancia de entrega y tiempo
de permanencia de la fruta en el lugar de almacenamiento hasta la entrega al cliente. El embalaje mas
comun en envolver a la fruta con papel encerado y en cajas de cartén con compartimentos individuales
para cada fruto.

Enfriamiento y almacenamiento: La fruta empacada debe pasar enseguida a la camara de alma-
cenamiento, donde se mantendra a una temperatura aproximada de 7°C hasta que el producto sea
despachado en un transporte provisto de un contenedor refrigerado.

En condiciones medio ambientales el aguacate variedad Hass alcanza su madurez de consumo en un
promedio de 15 dias, mientras que el aguacate variedad Fuerte alcanza su madurez de consumo a los
10 dias. En condiciones controladas de temperatura, es decir 7°C la maduraciéon de consumo en el
aguacate Hass y Fuerte es de 28 dias en promedio.
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