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Antecedentes

e 1-MCP como tecnologia en la
preservacion de productos perecederos;

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

 Tecnologia esta siendo masificada por la
Rohm & Hass.



SmartFresh™
1-MCP complejo cyclodextrina




SmartFresh™
1-MCP complejo cyclodextrina




SmartFresh'™

1-MCP: 1 methylcyclopropenc
Etileno




Modo de accion del 1-MCP
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Tratamientos

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

Control: Se seleccionaron 75 frutas y se
sometieron a las mismas
condiciones que los demas tratamientos,
pero sin exposicion al 1-MCP



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

La dosis se genera a partir de la concentracion de la ciclodextrina en funcion
al espacio libre de los garrafones









Resultados
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Efecto de 1-MCP en Aguacate HASS

Medicion de Firmeza
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Efecto de 1-MCP en Aguacate Karla, Lula y Simon
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1-MCP no impidio el desarrollo de deterioro por causa de
ataques fungosos




Conclusiones y
Recomendaciones
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