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The eating experience and storability of avocados is related to several internal properties such as dry matter content, firmness, and presence of rots. Dry matter is correlated with oil content and maturity, firmness is related to readiness for eating and storability, and the presence of rots seriously undermines the eating experience. This paper investigates various methods for making rapid measurements of these properties. The methods can be differentiated by several characteristics such as being static (stationary avocado)/dynamic, destructive/non-destructive, or contact/non-contact. In addition, they vary in measurement throughput rate, cost, and degree of calibration required. Non-destructive methods allow the fruit to remain in-tact after measurement and are necessary for avocado grading applications and longitudinal studies. Non-destructive, dynamic techniques at production speeds (e.g., 10 items per second) present challenges due to the relatively low transmission of light, constraints on geometry and limited time to acquire measurements. Destructive methods are generally more accurate so more suitable for system calibration but are more time consuming, e.g., 24 hours dehydrating is too slow for some applications. This paper will investigate several non-destructive methods based on spectroscopy, hyperspectral imaging, and acoustic methods.   In addition, various destructive methods will be considered and approaches to improve speed and accuracy discussed. 
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[bookmark: _Hlk116558176][bookmark: _Hlk116557404]La experiencia de consumo y la capacidad de almacenamiento de los aguacates se relaciona con varias propiedades internas como el contenido de materia seca, firmeza y la presencia de descomposición. La materia seca se correlaciona con el contenido de aceite y la madurez; la firmeza se relaciona con la preparación para comer y la capacidad de almacenamiento; y la presencia de descomposición socava la experiencia de consumo. Este artículo investiga varios métodos de medición rápida de estas propiedades. Los métodos se pueden diferenciar en base a varias características: estabilidad (aguacate estacionario)/dinámico, destructivo/no destructivo, o de contacto/sin contacto.  Además, varían en la tasa de rendimiento de la medición, el costo y el grado de calibración requerido. Los métodos no destructivos permiten que la fruta permanezca intacta después de la medición y son necesarios para aplicaciones de clasificación de aguacates y estudios longitudinales. Las técnicas dinámicas y no destructivas a velocidades de producción (p.ej.: 10 frutos por segundo) presentan complicaciones adicionales debido a la transmisión de luz relativamente baja, restricciones en la geometría y tiempo limitado para adquirir las mediciones. Los métodos destructivos son por lo general más precisos, por lo que son más adecuados para la calibración del sistema, pero consumen más tiempo. Por ejemplo, 24 horas en un deshidratador es demasiado lento para algunas aplicaciones. Este artículo investigará varios métodos no destructivos basados ​​en espectroscopia, imágenes hiperespectrales y métodos acústicos. Además, se considerarán varios métodos destructivos y se discutirán enfoques para mejorar la velocidad y la precisión.
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