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AGUACATES DE MICHOACAN

El aguacate es uno de los muchos regalos que México ha dado al
mundo. Su sabor, textura y propiedades alimenticias han cautivado
a innumerables paises que con gusto lo han adoptado, como
Estados Unidos, Francia y otros tan lejanos como Japon. Y es que el
aguacate lleva conquistando paladares en todo el mundo desde
hace 500 afios.

Historia

El aguacate (Persea americana) es originario de las zonas altas del
centro y este de México y de las dreas altas de Guatemala. Existe
evidencia directa de la domesticacion en el periodo Clasico Maya
del maiz. Aunque el aguacate era bien conocido por el hombre
desde tiempo atrds (la evidencia més antigua del consumo de
aguacate -entre los afios 8,000-7,000 A.C- fue encontrada en la
region de Tehuacén, Puebla, México), el aguacate se propagd a
Pert alrededor de los afos 900 D.C.

En las décadas de los 50's a los 70's se desarrollan en México
diferentes variedades como la Hass y en 1963 se establecen los
primeros viveros comerciales de esta variedad, que por su éxito
sustituye a variedades como la Fuerte. (Sdnchez et. al., 2001)
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Regiones de Cultivo

En los dltimos afos se ha observado de forma general un
incremento constante en la produccion de aguacate en el pais,
observéndose un liderazgo permanente del estado de Michoacén,
que en 2008 aportd 88% del volumen total nacional, el cual
ascendio a 1.12 millones de toneladas.

Algunos factores como la cantidad de lluvia que se presenta
durante el verano (1,096mm a 1,622mm), la presencia de rios y
manantiales que se forman por los relieves y vegetacion en
combinacién del cima templado-himedo y célido-himedo, asi
como los fértiles suelos de origen volcénico, hacen de Michoacén la
principal zona productora de aguacate de inigualable calidad a nivel
nacional y mundial.

De 42 municipios que producen aguacate en Michoacan, sélo 6
representan 79% de la produccion total en el estado; éstos son
Uruapan (19%), Tancitaro (19%), Periban (13%), Tacémbaro
(10%), Ario (9%) y Salvador Escalante (9%). (Grupo PM con
informacién de SIAP, 2009)
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Variedades

La principal variedad cultivada en Michoacdn es la variedad Hass,
que presenta las siguientes caracteristicas principales:

® Al momento de la cosecha, su cdscara es rugosa y gruesa pero
flexible, de color verde, de forma ovalada y con semillas que
van de pequefas a medianas

® Al madurar, su cascara cambia de color verde a negra, la
textura de la pulpa se torna cremosa y de color verde pélido y
su semilla se desprende facilmente

Disponibilidad

El aguacate de Michoacén se encuentra disponible todo el afo, sin
embargo en el periodo que comprende los meses de octubre a
noviembre la produccion se incrementa considerablemente.

Estacionalidad de la Produccion
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(Grupo PM con informacion de SIACON, 2009)
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Clasificacion

El aguacate, y especificamente la variedad Hass, es un fruto que
alcanza la madurez fisioldgica (tamafo, forma y peso 6ptimos para
ser cosechado) en el drbol pero que inicia su madurez de consumo
hasta después de ser cosechado.

En Michoacdn la cosecha del aguacate se realiza @ mano con todos
los cuidados necesarios para evitar alterar la calidad del producto.
Con base en la gran experiencia que poseen los agricultores, se
toman en cuenta indicadores de madurez para determinar el
momento ideal de la cosecha, ya que si se realiza en el tiempo
equivocado se puede afectar la calidad del producto. Estos
indicadores son:

® (ontenido de aceite
® (antidad de materia seca
La clasificacion de los aguacates inicia desde su arribo a las

empacadoras, donde se procede a la inspeccién de los frutos
realizando generalmente el siguiente procedimiento:

® | o5 aguacates se colocan en bandas transportadoras donde se
les retiran las impurezas y se clasifican por calidad

® Se lleva a cabo la limpieza con agua para eliminar otras
impurezas y, posteriormente, el secado

® Se realiza un cepillado, para una limpieza mas detallada y el
abrillantado del aguacate

® |05 aguacates pasan por una segunda banda de seleccion
donde se verifica su calidad, retirando el producto que no
cumpla con las especificaciones

® Posteriormente pasan a una seleccionadora de tamafios, que
puede ser manual o computarizada, donde se clasifica a los
aguacates por calibres de acuerdo al peso y al tamafo
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Calidad

De acuerdo a la Norma Mexicana NMX-FF-016-SCFI-2002, el
aguacate se clasifica en las siguientes categorias de calidad:

® (Calidad Suprema. Los aguacates deben ser de calidad
superior; uniformes en cuanto al grado de madurez, coloracion
y tamano; y no deben tener defectos ni enfermedades

® (alidad 1. Deben ser de buena calidad; uniformes en cuanto
al grado de madurez, coloracién y tamafo. No se permiten
defectos conocidos como “clavo,” quemaduras causadas por el
sol o por heladas. Sélo podran presentar defectos leves en no
més de 6cm? de su superficie cuando no afecten el aspecto
general del producto. Deberdn estar libres de dafios mecanicos
y sin dafos causados por larvas y otras enfermedades.

® (alidad II. Deben ser uniformes en cuanto al grado de
madurez, coloracién y tamafo. Podrdn permitirse dafios
superficiales que afecten un maximo del 50% de la superficie
del fruto causados por fisiopatias y dafos mecénicos, siempre
y cuando los aguacates conserven sus caracteristicas esenciales
de calidad, estado de conservacion y su presentacion.

® No Clasificado. Todo aguacate que no clasifique al menos
como Calidad I es considerado como no apto para consumo
humano en fresco.
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Tamaino

Los empacadores michoacanos dlasifican el tamafio de los
aguacates seglin su calibre, de acuerdo a las especificaciones de la
Norma Mexicana NMX-FF-008.

Calibre e
Super Extra Mayor a 266
Extra 211 a 265
Primera 1712210
Mediano 136 a 170
Comercial 85a 135
Canica Menor a 85
Empaques

Después del proceso de clasificacion, los aguacates se colocan con
mucho cuidado en los diferentes empaques, los cuales pueden ser
principalmente cajas de cartéon y mallas plasticas, que varian
dependiendo de las necesidades del cliente. Una vez empacados,
se envian a las cdmaras de refrigeracion para su almacenamiento y
posterior distribucion a los diferentes mercados.
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Manejo

La humedad relativa y temperatura dptimas a las que los aguacates
deben mantenerse durante las etapas de almacenamiento y/o
transportacion son:

Temperaturas de 3°C hasta 7°C
Humedad Relativa de 85% a 90%

Al recibir los aguacates en su bodega se recomienda:

Verificar la temperatura del producto

Realizar una inspeccion de calidad. Si se observa producto
dafiado o sobre maduro es recomendable eliminarlo para que
no afecte al resto del embarque

Para conservar las caracteristicas de calidad del producto es
importante considerar:

Mantener al aguacate lejos de cualquier fuente de humedad
excesiva ya que esto ocasionara la presencia de hongos,
demeritando la calidad del producto

Aun cuando su apariencia da la idea de alta resistencia, hay
que recordar que los aguacates, al igual que todas las frutas, es
susceptible al dafio fisico por lo que deberéan cuidarse en cada
una de las etapas de comercializacién ya que si pierden su
calidad ésta ya no se recuperard, lo que redundara en pérdidas
y en consumidores insatisfechos.

Los aguacates no deben manejarse por debajo de 3°C ya que
son sensibles al frio el cual les provoca dafos (coloracion
parda en la pulpa y pérdida de sabor caracteristico) que
aparecerdn una vez que los aguacates hayan madurado
completamente.

El aguacate es un producto sensible al etileno por lo que es
recomendable mantenerlo alejado de productos con una alta
produccién de este gas, como plétanos, manzanas, kiwis, etc.
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Maduracion

El fruto del aguacate tiende a crecer continuamente en el drbol y
madura hasta después que ha sido cosechado; mientras no se
cosecha, el aguacate no cuenta con la capacidad de maduracion.
Esto se debe a que el rbol produce un inhibidor de la maduracion
que pasa al fruto mientras estd en el drbol. Esta caracteristica ha
sido empleada para “almacenar” al fruto en el drbol por algunos
meses.

El aguacate es un fruto climatérico y por lo tanto el proceso de
maduracion se inicia de forma natural después de la cosecha. Al
estar en condiciones ambientales (a una temperatura de 20°C) el
aguacate alcanzard su madurez de consumo en un lapso de 7 a 12
dias.

Maduracién con Etileno. A nivel comercial la maduracion de un lote
de aguacates se puede dar de forma irregular, por lo que el uso de
etileno, ademéas de reducir el tiempo de maduracién a 3 - 5 dias,
permite una maduracion uniforme de los aguacates en ese lote.

Cuando el etileno se emplea para la maduracion de aguacates no
debe utilizarse a una concentracion mayor a 100ppm ya que puede
causar dafos en el producto. La concentracion necesaria de etileno
es de 10ppm a 100ppm, a una temperatura entre 16°C'y 20°C con
una Humedad Relativa de 85% a 90%. Sin embargo, la
concentracion de etileno dependeré del estado de madurez en que
se encuentren los aguacates y del grado de maduracion deseado.
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El tiempo de vida de un aguacate esté influenciado por su tasa de
madurez natural y por la temperatura de manejo. Por ejemplo:

® [faguacate que ha estado almacenado por un periodo de 2 a
3 semanas a 5C y después es puesto a 20°C, tomard
aproximadamente la mitad de tiempo en madurar que aquel
que fue puesto a madurar a 20°C inmediatamente después de
la cosecha sin la ayuda de algtin tratamiento con etileno

® Se sabe que la maduracién del aguacate se inhibe cuando se
maneja a temperaturas mayores a 30°C

® Aunque el aguacate responderd al etileno a temperaturas
menores a 15.5°C, la tasa de maduracidn sera mas lenta

® Se sabe que el rango optimo de temperatura para la
maduracion de aguacate se encuentra entre 16°C'y 20°C

® |[os tratamientos entre 20°C y 30°C, aunque llevan menos
tiempo, son mds arriesgados debido a que el proceso de
maduracion ocurre a un nivel muy avanzado (menor a 3 dias)
lo que hace que la fruta esté demasiado madura
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Para madurar aguacates de manera homogénea se recomienda
cumplir con los siguientes parametros:

Temperatura 16°Ca 20°C
Humedad Relativa 90% - 95% HR
Etci)lre\%%ntracic’)n de 10 - 100 ppm
Duracién de gaseado 8 - 48 Horas
g\?glocrlli Dioxido de <1%

Fuente: ARPAIA, 2004
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Exhibicion

El consumidor estard mds dispuesto a comprar aguacates si la
exhibicion es llamativa. Ademds, es importante cuidar la calidad y
presentacion de los aguacates, por lo cual se deben considerar las
siguientes recomendaciones:

En el piso de ventas se recomienda exhibir los aguacates fuera
del érea de frio para promover su maduracion natural

Es importante no colocar més de 4 capas de producto para
minimizar los dafios por compresion, que son més Severos
cuando los aguacates ya estan maduros

Exhibirlos en las cajas en que vienen empacados. Si se requiere
colocarlos en algiin mueble de exhibicion, no deberan vaciarse
las cajas directamente, ya que esto causard dafios por
compresion en los aguacates. Esta operacion debe hacerse
manualmente ya que no dana al producto y permite separarlo
por grado de madurez.

Para maximizar las ventas de aguacates, aumente el tamafo de
la exhibicion usando falsos; éstos dan la apariencia de
abundancia de producto

Exhibalos junto a productos que contrasten con su color, como
cebollas, pimientos, chiles y tomates, para hacer mas vistosa la
exhibicion

Monte exhibiciones que incluyan aguacates con diferentes
grados de madurez y sendleselo a sus clientes. Esta es una

excelente idea para captar mayor cantidad de gustos y
preferencias para consumir aguacates

Realice vistosas exhibiciones tematicas relacionadas con dias
festivos o eventos deportivos
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Los Aguacates de Michoacan y la Nutricion

El aguacate es uno de los frutos con mayores propiedades
nutrimentales. Un aguacate:

Es una fuente importante de 4cido fdlico
Contiene vitaminas como vitamina E, Cy B6

También contiene potasio y magnesio

Ademés contiene proteinas, en las que se presenta un
aminodcido llamado glutatién, que es un potente antioxidante

Uno de los mitos culturales sobre el aguacate es su contenido de
grasa y colesterol, aspecto por el cual un sector de la poblacidn,
preocupado por su salud y el control de su peso, evita consumir
aguacates. Esto es completamente erroneo, ya que la grasa que
contiene el aguacate posee las siguientes caracteristicas:

® s “monoinsaturada” lo cual quiere decir que es benéfica para
el corazén y no eleva los niveles de colesterol

® |3 grasa monoinsaturada estd constituida por dcidos grasos
monoinsaturados entre los que destacan el beta-sistosterol,
que reduce los niveles de colesterol, protegiendo asi al sistema
circulatorio, ademds de coadyuvar a la prevencion del cancer
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Tabla de valores nutricionales del aguacate

En la siguiente tabla se muestra un resumen de los valores
nutricionales del aguacate, relacionados con una porcion de 100 gr.
de éste.

Nutrientes Unidades ::Ir::d:o:o::gftﬁ;e
Agua g 73.23
Energia Kcal 160
Proteina g 2
Grasa total g 14.66
Acidos Grasos, total monoinsaturado 8 9.799
Acidos Grasos, total poliinsaturado g 1.816
Colesterol 8 0
Total de carbohidratos g 8.53
Fibra, dietética total g 6.7
Calcio, Ca mg 12
Magnesio, Mg mg 29
Fosforo, P mg 52
Potasio, K mg 485
Sodio, Na mg 7
Vitamina C, 4cido ascorbico total mg 10
Vitamina E (alfa-tocoferol) mg 2.07
Niacina mg 1.738
Acido pantoténico mg 1389
Vitamina B-6 mg 0.257
Acido félico mcg 8l

Fuente: USDA National Nutrients Database for Standard Reference, Publication 17 (2004)
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