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El aguacate es un cultivo de alto valor estratégico en las iniciativas de desarrollo agrícola en República 
Dominicana. La comercialización está en los mercados de los Estados Unidos y Puerto Rico (98 %). El 
país ocupa el séptimo lugar como productor  del cultivo a nivel mundial (295,080 t). En el 2011, se 
exportaron 19,877 t, por un valor de US$23.9 millones (FAO 2013).  De las 22,072 ha sembradas el 
cultivar ‘Semil 34’  ocupa el 63.24 %, el  ‘Hass’ el 13.86 % y los ’Criollos’ antillanos el 8.65 % (CNC 2006).

Es un elemento básico de reforestación y diversi�cación del ingreso y de los sistemas de producción 
agroforestal. Existen factores edafoclimáticos y de manejo que afectan la calidad del fruto, por lo cual 
se realizó este estudio para determinar características de calidad de la fruta del cultivar ‘Semil 34’, en dos 
grandes zonas productoras del cultivo en el Norte (Moca, Provincia Espaillat) y en el Sur (Cambita, 
Provincia San Cristóbal), tomando en consideración las condiciones edafoclimáticas y manejo del 
cultivo  en las zonas.

Los frutos de ambas zonas tuvieron un per�l organoléptico parecido. La cali�cación del panel 
sensorial a la preferencia como buena. Se destacan con las cali�caciones más buenas el sabor, 
apariencia, color y textura. La mínima puntuación para el sabor a hierba, como se observa en 
la Figura 2.  

El 93 % de las plantaciones de Cambita tienen menos de 10 años, mientras en Moca es el 58 %. En 
ninguna de las dos zonas se observaron situaciones críticas o extremas de suelo que puedan perjudicar 
al cultivo (acidez, salinidad, etc.). 

El Cuadro 1 muestra que el contenido de aceite (%TA) es signi�cativamente mayor en Cambita 
(P=0.0377), mientras que el contenido de materia seca (%MS) no di�ere estadísticamente entre las 
localidades (P=0.3287). La ley N° 422 de California de 1925, sobre la estandarización del contenido de 
aceite del aguacate, �jó un contenido mínimo para el peso fresco de la pulpa de 8%. (Lee 1981) citado 
por López (1998). Kader  y Arpaia (2000),  dicen que el contenido de MS para determinar momento de 
la cosecha varía entre 19 y 25% dependiendo del cultivar.

• La condiciones de la zona y manejo influyeron de forma leve en el contenido de aceite y 
signi�cativamente en las características fenológicas, ambas mayores en Cambita. También  
hubo efecto en los días de maduración y en la pérdida de peso al madurar, más en Moca .  

• Los frutos cumplen con los estándares de calidad requeridos determinados por el contenido 
mínimo de aceite y materia seca, de 8 % y 19 % respectivamente.

• Se recomienda repetir el estudio por lo menos durante otras dos cosechas y en todas las zonas 
productoras del cultivo, a �n de con�rmar los resultados. 
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En las características físicas se encontraron diferencias signi�cativas entre las localidades, Cuadros 2 y 3. 
Solo el grosor de cáscara y la pulpa, no presentaron diferencias signi�cativas entre localidades (P = 
0.429 y P=0.5714 respectivamente). En el proceso de maduración del fruto (Cuadro 4) las variables 
medidas (pérdida de peso, días de maduración) fueron afectadas por la zona, no así la uniformidad al 
madurar.  
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Se muestrearon 27 �ncas en dos localidades seleccionadas, 12 en Moca y 15 en Cambita, las cuales 
ocupan el 21.0 y 11.5 % de la super�cie sembrada de la variedad ´Semil 34’. Ambas zonas presentan 
pluviometría de 2,100 mm anuales, mientras las temperaturas promedios son de 25.8 y 26 °C, 
respectivamente, y las altitudes promedio son de  447 y 334 msnm, respectivamente. Los frutos se 
cosecharon en el momento óptimo de cosecha de acuerdo al criterio del productor, semana 28 
después de la floración.

Se hicieron encuestas sobre el manejo, se georeferenciaron las �ncas y se hicieron análisis de suelos. Se 
midieron, como atributos de calidad, variables físico químicas (longitud, diámetro, peso , grosor de la 
cáscara y la pulpa, % de grasa y % materia seca), Figura 1. Se estudió la calidad de maduración  
(uniformidad y tiempo de maduración, desprendimiento de la cáscara y semilla) y la calidad 
organoléptica (sabor, textura, color y aroma de la   pulpa, sabor a hierba, contenido de �bras, apariencia 
y preferencia), a través de un panel sensorial no entrenado. 

Para los análisis estadísticos, se hizo análisis de comprobación de la normalidad de los residuos, por la 
prueba de Shapiro-Wilks (Pr<W), y de homogeneidad de las varianzas, mediante la prueba de Levene 
(Pr >F |Residuales|). Como algunos datos no cumplieron con algunos de los supuestos para análisis de 
varianza, la diferencia entre medias de las localidades para las variables, fueron evaluadas por la prueba 
no paramétrica de Wilcoxon (Mann-Whitney) para muestras independientes. También se utilizó esta 
prueba para las variables cualitativas (calidad de maduración y organolépticas).
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Figura 1. Mediciones de las variables físicas y químicas del fruto del aguacate.

Cuadro 1. Comparación entre localidades  de las medias del % total de aceite (%TA) y materia seca 
(%MS) de frutas de aguacate ‘Semil 34’

Cuadro 2. Comparación entre localidades de las medias de características fenológicas (peso, 
longitud y diámetro) de las frutas del aguacate ‘Semil 34’ 

Cuadro 3. Comparación entre localidades de las medias de los porcentajes de cáscara, 
pulpa y semilla de frutas del aguacate ‘Semil 34’ 

Cuadro 4. Comparación entre localidades de las medias del porcentaje de pérdida de eso al 
madurar, días a la maduración y uniformidad de maduración de frutas del aguacate ‘Semil 34’

Figura 3. Per�l organoléptico del aguacate ‘Semil 34’ cosechado en Cambita y Moca.


