
Sistema de Dilación de la Maduración
del Aguacate (Persea americana Mill) 

para Exportación



Antecedentes
• 1‐MCP como tecnología en la 
preservación de productos perecederos;

• Posibilidad de mantener el aguacate por 
mas tiempo después de la cosecha;

• Tecnología está siendo masificada por la 
Rohm & Hass.
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VariedadesVariedades



Control: Se seleccionaron 75 frutas y se Se seleccionaron 75 frutas y se 
sometieron a las mismas sometieron a las mismas 
condiciones que los demcondiciones que los demáás tratamientos, s tratamientos, 
pero sin exposicipero sin exposicióón al 1n al 1--MCPMCP

T1, T2, T3:T1, T2, T3: Representan tratamientos de frutas con 
300, 400 y 500 ppb 1-MCP por un período
de 24 horas



Hidratación de la ciclodextrina
para liberar la molécula de 1-MCP

La dosis se genera a partir de la concentración de la ciclodextrina en función
al espacio libre de los garrafones









Evolucion de la Maduracion
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1‐MCP no impidió el desarrollo de deterioro por causa de 
ataques  fungosos 



Conclusiones y 
Recomendaciones



•La variedad Semil‐34 es ideal para uso de 1‐MCP como 
tecnología de alargamiento de la vida de anaquel de la 
fruta, pudiéndose dilatar la maduración por 14 días 

Los ataques fungosos poscosecha aparentemente son procesos 
desligados del fenómeno de la maduración en el aguacate y por lo 
tanto 1‐MCP no tiene mucho impacto en la vulnerabilidad de las 
frutas a patógenos



1‐MCP no se puede usar en el país a menos que se 
acompañe de BPA y BPM que limite los niveles de 

esporas que provocan podredumbre de las frutas a los 5‐
10 días de almacenamiento

Se necesitan mas ensayos para determinar niveles de 
dosis que induzcan inhibición del etileno en otras 
variedades de aguacates como Karla, Lula, Simon)

Resultados pueden variar si se pueden simular 
verdaderamente temperaturas de embarques (10‐12 C) 

o de los anaqueles de supermercados (16 C)  
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