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RESUMEN

El aguacate (Persea americana) Méndez tiene gran importancia econdmica en México, porque gran parte de su cosecha anual se realiza entre junio y septiembre,
periodo de poca disponibilidad de fruto de Hass. Aunque la produccién y exportacion de Méndez se ha incrementado en los Ultimos afios, se desconocen los requisitos
minimos de calidad, como los existentes en Hass. El objetivo de esta investigacion fue comparar algunos pardmetros de calidad, a la cosecha y en postcosecha, de
frutos producidos por la floracion de verano-otofio de los aguacates Hass y Méndez en Michoacan. La madurez fisioldgica se determiné mediante el comportamiento
postcosecha de frutos cosechados en muestreos quincenales de mayo a agosto. En madurez fisioldgica se cuantific la respiracion y produccion de etileno en frutos
refrigerados (5.5+2°Cy 90+ 5 % HR) por 0, 7, 14 y 28 d. La madurez fisioldgica fue diferente (P < 0.05) entre los dos cultivares y se alcanzé 10 meses después de
floracion, Hass mostré 21.1 % de materia seca en la pulpa (MS) y Méndez con 22.7 %. Aunque la longitud de los frutos de ambos cultivares fue similar, el diametro
ecuatorial fue mayor en Méndez (6.72 cm) que en Hass (6.42 cm). El comportamiento postcosecha de Méndez en términos de cambio de color de la piel, produccion
de etileno, velocidad de respiracion, dias a madurez de consumo y pérdida de peso del fruto; asi como en color, olor, sabor y textura de la pulpa fue similar al de Hass
cuando los frutos de ambos cultivares fueron cosechados en madurez fisioldgica.
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SUMMARY

Méndez avocado has great economic importance in Mexico, because a significant proportion of its annual harvest coincides with limited availability of Hass
avocado, from June to September. Although production and export of Méndez avocado has increased in recent years, its minimum quality requirements are not
established, unlike Hass avocado. This research compared quality parameters at harvest and post-harvest of Méndez and Hass avocados produced by the Summer-
Fall bloom in Michoacén. Physiological maturity was determined by evaluating the postharvest performance of fruit harvested in biweekly sampling from May to
August. At physiological maturity, respiration rate and ethylene production were quantified in refrigerated fruit (5.5 + 2 °C and 90 + 5 % RH) for 0, 7, 14 and 28 d.
Physiological maturity was different (P < 0.05) between both cultivars, and it was reached 10 months after blooming. Hass avocados contained 21.1 % of pulp dry
matter, while Méndez avocado had 22.7 %. Although average fruit length for both cultivars was similar, average equatorial diameter was greater in Mendez avocado
(6.72 cm) than in Hass avocado (6.42 cm). Post-harvest performance of Mendez avocado, as measured by skin color change, ethylene production, respiration rate,
days to maturity of consumption, weight loss of fruit, and pulp characteristics (color, odor, flavor and texture), was similar to Hass avocado performance when the
fruit was harvested at physiological maturity..
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