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lNTROVUCC l ON 

El aguacate !Pek6ea ameklcana) e6 uno de lo4 64uto4 -

má6 lnte4e6ante4 en el campo de la .tecnologla de allmento6, lm

pok.tan.te pok 6U valok nu.t4l.tlvo y eópeclalmen.te pok 6u 6lgn,¿6l

cado econ6mlco den.tko del campo de ta 6kutlcul.tuka en nue6.t~o -

paú. 

Vebldo a 6~ compo6lci6n qulmica, ta con6ekvacl6n y 

.t4an66okmacl6n lndu6.tklal del aguacate, 6e ha conve4tldo en un

pkoblema e6peclatmente complejo. Lo6 pklnclpale6 p4oblemaJ que 

han evitado el dlóeño de p4oce6amlento6 paka 6U con6ekvacl6n --

6 on; 

a) El ob4cu4eclmlen.to enzlmátlco p4oducldo po4 el com

plejo de ta poll6enoloxida6a al ac.tuak &obke ta pulpa del agua

cate, 6U6.t4ato e6 peclalmente abundante en compue& .to6 6 en6tlco&

y otka4 keacclone6 po4lbleó no enzlmá.tica4 que pueden tenek lu

gak debido a ta compo4lcl6n de ta pulpa, ademá4. b).- el hecho 

de que ta aptlcacl6n de atta4 .tempekatuka4 oca4iona ta 6o4ma- -

ci6n de compue4to4 que oklginan malo& oloke4 y 4abo4e4 ext4a- -

ño4, e6.to 4educe gkandemente et nú'.meko de p4oce4amlen.to4 que p~ 

dle4an u.t.lllzak6e en aguacate y que 6on comú'.nmen.te u.tilüado4 -

en el pkoce4amiento de otko6 6ku.to.4. 



Soluc..ionaJt el pl!.oblema. de la .indu&.:t~a.i..iza.c.i6n y con--

4 Mva.c..i.6n del a.gua.e.a.te .tiene a.pl.i.ca.c.ione~ .imp01c . .:ta.n.:te& de&de d.i

vel!.4o4 punzo4 de v.i.6.ta.: al.- el .tec.nol6g.ico, poi!. c.ua.n.to 1!.epl!.e-

.sen.ta. un 11.e.to a la .tec.nologZa. a.l.imen.taJt.ia.; b).- el .soc..ial, pol!.

lo que 1!.epl!.e.sen.ta ptVta lo.s p11.oduc..tol!.e.s el en61Len.tal!. la po.s.ib.il{ 

dad de una demanda .i.n.su6.ici.en.:te pMa .s·u pMduc..to 61!.e.sc.o y a un

pl!.ec.i.o na 1Lemunel!.able pal!.a lo.s año.s de .tl!.abajo e i.nve11..s.i.6n que

.s.i.gn.i.6.i.can .su& huel!..:to.s y, e).- el ec.on6m.ic.o, poi!. c.uan.to pueda -

&.ign.i.6.i.call. el c.on.:tal!. c.on pl!.oduc..:to.s c.on un al.to valo11. ag11.egado

que aumenten la.s po.s.i.b.i.l.idade.s de ob.tenci.6n de d.i.vi.6a4 poi!. c.on

c.ep.:to de ex.pOll..:tac..i.6.n de pMduc..:to& p11.oc.e6ado&. 

El objeto de e.s.:te .:tl!.abajo e6 ha.c.e11. una 11.ec.op.ilac.i6n de 

todo lo que 6e ha l!.eal.iza.do ac.el!.c.a de la c.on6el!.vac..i6n e .i.ndu.s-

.:t11..ial.iz~ci6n del 611.u.:to de aguac.a.:te, c.on el óZn de encon.:tll.al!. nue 

va.s al.tel!.na.Z.i.va.s pal!.a el apl!.ovec.ham.ien.:to .in.:teg11.al del a.gua.e.a.te. 



CAPITULO I 

1.1. PROVUCCION MUNVIAL 

Vu4an:te 1983 la p4oduccl6n mundial de aguacate, 4egún

cl64a4 de la FAO, 6ue de 1,·586,000 :tonelada•; concu44lendo en -

ta 6o4macl6n de e4e volumen lo• 5 con:tlnen:te4. 

En et contexto de la p4oduccl6n mundlal el apotr..te m~•

lmpo4:tan:te du4an:te 1983, 6ue el ob:tenldo po4 el contlnen:te ame-

4lcano con un nlvel p4oduc:tlvo de 7 ,310,000 tonelada• que en 4~ 

ta:tlvo4 4ep4e4en:ta4on e~ 82.58% de la p4oduccl6n mundial. 

En o4den dec4eclen:te 6lgu46 A•la, A64lca, Ocean~a y -

Eu.4opa, con 153,000, 117,000, 3,000 y 2,000 :tonelada•, 4e4pec.:t::f_ 

vamen:te. 

En et an4ll4i4 de la p4oduccl6n mundial po4 pa~4e4 p4~ 

duc:to4e4, ~egún ta. e•:tadZ•:tica• m4.6 ~eclente4 de la FAO, M€x.l

co ocup6 el tuga4 m44 de4:tac.ado du4ante 1983 c.on una p4oduc.c.l6n 

de 448,000 :tonelada• equlvalen:te al 29.8% de la p4oduc.c.l6n mun

dial, que pa4a e4e año 6ue de 1,586,000 :tonelada•. 

En o4den dec4eclen:te de4pt¡.é'..6 de. M€x.lc.o 6.i.guM46n E4:ta

do4 Unldo4 de No4:tea.m€4lc.a, Repúbllc.a Vomlnlc.ana, B4a4ll, Vene-
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Zt.Le..ta., paú e..6 c.uya c.ontJt.i.buc..l6n 11 la. o 6e.JL.ta mund.la.l. 6u.e de. 13.77, 

8. 5 3, 7. 89 y 4. 86% Jr.e.4 pe.c.Uvame.n.te. e.amo .t.e.ñ11la.mo.6 e.n la. gll.cf6.ica 

1. . 

1.2. PROVUCCION NACIONAL 

La..6 va.Jr..i.e.da.de.1¡ que. H. c.ui..t.lvan e.n /Ux..i.co Hn; de.l 911.u.

po Me.tic.ano: Rinc.6n, Fuelt..te., Ha..6.6, y Ba.c.on; del g11.upo Gu.a.te.ma..l.

.te.c.o: Boo.th 7, Boo.t:.h 8, Lula.; IJ del Antillano: Wa.ldin. 



s 

PROOUCCION MUNVIAL VE AGUACATE 1983 

GI AflCA 1 

Fu~nt~: Anua.Jt..lo FAO d~ p4oducci6n 1983. 
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La. pJtoducc.l6n total poJt ent.ldade-0 paJta 1981 ~ue ta -0.l-

gu.le.nte.: 

ENHVAVES PROVUCC10N (TON) 

Mú.hoac.án 143,665 

Puebla 42,930 

e h.lapM 36, 636 

V e.Jtac.1!.uz 34,913 

Ja.f.üc.o 28 I 444 

M~x-lc.o 26,404 

Si na.e. o a 23,502 

Oaxac.a 38,584 

Na. y M.<..t 9 I 173 

Gua.na. j ua..to 10,823 

Nu.e.vo Le6n 6,036 

Yu.c.atá:n 8,622 

MolLe..f.0-0 8,354 

Gue.1t1Le1to 6,995 

Col.lma 2,320 

H-lda.lg o 3,861 

Q.u en eta.JLo 3,826 

S .L. P. 2,002 

T a.ma.ul.lpa.-0 2, 292· 

T a.ba..6 co 1. 5 50 

B.C.S. 315 

Campe. che. 2. 112 

Vu.1ta.11g o 470 

Z a.ca.t: e.c.a.-0 639 

Ag Llaó c.a..U.e.n.te.-0 490 

e o a.hu.ita. 63 

SonoJta. 412 

Tla.xc.ala. 92 

Q.. Roo 28 

Fuente: Anua.Jt.lo e-0.ta.d~-0.t.lco 1981, SARH. 
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La. p.toducc.C:6tt .tota.t en .tone.ta.da..& pa11.a. 1984 6ue de - --

450, 123 .tone.la.da.~ de ea..& cua.te-6 177,011 tof'te.la.da.J.. C.O>t>teJ.oponde.n

a. la p11.oduc.ci6n que J.oe. obtuvo en Mic.hoac.dn que e.& ta. entidad 6i 

de.11.a.tiva. de ma.yo11. p11.oducc.l61t en ta. Repúbllc.a Mexicana. 



TABLA 2 

PRINCIPALES PAISES PROVUCTORES VE AGUACATE 1974-1983 (1000 MT) 

PAlS 1974-76 % 1981 % 1982 % 1983 i 
TOTAL 118 3 100. o 1489 100. o 154 9 100. o 1583 100,0 

Méx.ic.o 274 23. 16 453 30.42 455 29.37 44 8F 2 8. 30 
Repi!b.U.c.a 
Vom.ln.lc.1uta 130 10. 98 134 8.99 135F 8. 71 136F 8.53 
611.at..ll 11 2 9.46 11 OF 7 .38 120F 7.74 125F 7.89 

"" E!i.tadoli Un.ido!> 
de Na11..teamé11..lc.a 92 7.77 "6 11. 14 214 13. 81 218F 13.77 
Venezuela 74 6.25 85 5,70 71 4.58 77 . 4.86 
El Sal.vadoll. 28 2.36 32F 2. 14 33F 2. 13 34¡; 2. 14 
Col.ta R.lc.a 25 2. 17 28F ·1. 88 29 F 1 • 8 7 29F 1. 83 
Cuba 22 1.89 1 o 0.67 12F o. 77 13F 0.82 
Ec.uado.11. 20 1.69 . 43 2. 8 8 40 2. 5 8 31 1. 9 5 
0.tll.Oli 406 34. 31 428 28.74 440 2 8. 4 o 472 2 9. 81 

FUENTE: Anua11..lo FAO de p~oduc.c..l6n Vol.. 37 1983 F Elit.lmac..l6n de l.a FAO 



TABLA 3 

PROVUCCION MUNDIAL VE AGUACATE 1974-1983 11000 MTI 

CONTINENTES 1974-76' % 19 81 % 1982 % 19 8 3 % 

TOTAL 118 3 100.0 1489 1 o o. o 154 9 1 o o. o 1586 100. o 

Amé11..lca de.f.· No!Lte 66 3 56.0 922 61. 1 2 981 6 3; 3 983 61.97 

Amálca. del SUJI. 311 26.2 305 20.48 319 2 o. 5 9 327 20. 61 

A~ii.a. 104 8. 79 145 9. 7 3 12 8 8.26 153 9.64 

A611.ica. 99 8. 36 112 7. 5 2 116 7. 4 8 117 7. 3 7 

"' Oc.e.a.nla. 3 o. 2 5 3 0.20 3 o .19 3 o. 18 
/ 

Eu.ILO pa. 3 o. 2 5 2 o. 1 3 2 o. 1 2 2 o. 12 

Fu.ente: Anua.11.io FAO de p11.odu.c.c.i6n Vol. 37 1983. 
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CAPITULO II 

2.1. CARACTERlZ~ClON VEL FRUTO, 

2. 1. 7. O!vlgen. 

El á11.bol del agua.e.ate pe~enec.e a la 6a.mi.Li.a La.u.tta.c.eae. 

del. g éne11.o Pe11.4 ea. 

El nomb11.e p11.oviene del. nahuatl a.h~ac.a.Lt {ahuac.a.gua

huitl, á11.bol de agua.ea.te). Exi4ten t/f.e4 g11.upo6 ec.ol6gic.o6: Me

. x.i.c.a.no, Guatemaltec:o 1J Antillano. 

Et g11.upo Mexic.ano, 011.igina.11..i..o de la4 atta.4 monta.ña4 y

Cent11.oa.me!vlc.a, 4e c.a11.a.cteJU'..za. poi!. un pequeño 611.uto de 85 a 

340 g, c.on c.á6ca11.a. delgada, 4uave, c.on un e.i.pe4oll. mayal!. de. -.--

0.8 mm, ma.du1ta.ndo de 7 a 10 meH4 de4pu~ de la 6lo11.aci6n.. E.6-

te 4e adapta en c.lima4 t11.opic.ale4 1J 6ubt11.op~ca1.e4, c.on c.LúntU -

tipo medLta.11.11.éneo 1J e4 má4 tolell.ante al ~.U:o. 

El g11.upo Gua.temaltec.o e.4 na..t.i.vo de la.A zon.a.4 4Lta.6 de

Cent11.oamé11..i..c.a. El 611.uto e4 g11.ande, 4u pe4o u de 500 a. 600 9 -

poi!. uní.dad, el e4pe6oll. de la c.á4c.a11.a u de 1.6 a 6 mm, tex.tuJUL 

leño4a. y queb11.~d.i..za.. La. madu11.aci6n oc.u11.11.e en .i..nv.i..e.Jr.no y p/l..Úlla

ve11.a. Se de4aJr.ll.oUa. en c.Uma4 4em.i..c.6.Li.do6 .o templa.dó.a 4.i..n. he.--
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lada6 y 6.ln una e.6.tac..l6n He.a b.le.n de.6.ln.lda.. 

El Ant.ll.lano e.6 nat.lvo de. la6 t.le.1Llr.a6 baja6 de. Ce.n.t'1r.o

y Sudaml1r..lc.a. El tamaño de. la. 61t.uta e.6 .ln.te.~me.d.lo ent1r..e. lo6 

otM6 do6 g1r..upo6, e.l e.6pe601t. de. la. c.ct6c.a.1r.a no e4 ma.yo1r. de 1. 6 mm, 

la c.ct6c.a1La. e.6 gene.1r..a.lmen.te .telL6a, 6lex.lble y c.a1r..1r..eo6a, 4e adap

.ta a e,¿.(.ma.6 de t.le.1r..4a.6 ba.ja6 e.n c.ond.lc..lone.6 de .tempe.1Latu1r.a. y -

hume.dad a.lto6. La c.o6ec.ha del 61t.uto e6 en ve1r..no y otoño. 

Hay un g1r..an·name1r..o de valr...ledade4 de agua.e.ate Mex.lc.ano

entlle. ella.6 podemo6 menc..lonalr.. ta God61t..led, Zu~ano, Bac.on, Ha.66, 

Fue.ll.te (H.lb~.ldo Guatemaltec.o y Mex.lc.ano) y Vo~othea.. Ent1r..e la.6 

va1r...leda.de.6 del agua.e.a.te Guate.maltee.o e6tan la Ben.lk, Blac.kema,

Vec.k.ln4 en1 16ka.l, Pe1r.6e.c.to, Sl.naloa y L.lnda. Y den.tila de la.6 -

valr...leda.de.6 del agua.e.ate Ant.lllano tenemo6 Booth 1, Booth ·3 

Polloc.k, 8ut.te1r.., Hawa.l.l y Waldl.n. 

El agua.e.ate e6 un 61t.uto 1r.ec.ono.C.l.do polr. 6U alto c.onte.n.f. 

do de a.e.el.te en la pulpa, 6.i.n emba1r.go, va1r..la mucho ent1r..é la.4 df 

6e.1r.ente~ va.1r...ledade6. El Fue.1r..te., Ha.64 y Bacon tienen un c.onten.l 

do de. ac.e..l.te de 15 a 30% 4ob1r.e. pe.60 61t.e.6c.o. El lula., Wald.ln,

Bootk 8 y Polloc.k de 3 a 15%. Ca va1r...lac..l6n e.n e.l c.onten.ldo de

dce..lte. e6 plr...lnc..lpalmente a.tlL.lbu.lda al g1r.upo olli.g.lnal del 61t.uto. 

El glr.upo Mex.lc.ano .t.le.ne un con.ten.ido de ac.e.lte de. 10 a 25% y el 

Ant.lllano de 2.5 a 5%. 
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Lah va.ll..i.e.da.de..6 má.6 ~po~tante..6 que. .6e. c.u.L..t.i.va.n en e..l -

pa,U óan Fue.1tte. y Ha.hó. La. te.mpo1ta.da de co.6e.cha. pa.1!.a. e.l Fue1tte. 

eh de. actu. b /te a. ma.l!.z.a 1J pa.1ta e.e. lta..6.6 de. a.bl!..U a a.ga.6.to. Bajo

cond.i.c.i.one..6 a.decua.dah e.l 61tuto de. a.mba..6 val!..i.eda.de..6 he pu.e.de. ma.~ 

.te.ne.1t en e.l á.l!.bol dull.a.n..te lo.6 me..6e..6 .lnd.i.c.a.do.6 .6.i.n que ocuJLJLa. un 

a.bta.nda.m.i.e.n.to de. loó m.i..6mo.6, m.i.e.n.tJLa.ó el pe.dúncu.la e..6.té .6ano. -

Ade.ma.6 de. e.6.ta.ó va.1t.i.e.da.de..6 óe c.ul.t.i.van en el pa~ó un ó.i.nnúme.1to

de .t.i.po.6 cll..i.ollo.6 na b.i.e.n. caJLa.c.~e1t.i.z.adoó, pe.Ji.o que pueden con.6 

.t.i..tu.i.1t un. ge1tmopla..6ma muy .i.mpoltta.n.te pa.1ta. e.l deóa.l!.1talla de nue.

va..6 va.1t.i.e.da.de.ó. 

Z.1.2. Ve.óc.Jt..i.pc.i.ón Bat~n.i.ca.. 

Loó batán.i.ca.6 óe 1te.6.i.e.1ten al 61tuto como u.na. ba.ya que. -

conó.i.óte. de un óolo c.a.1tpela y u.na. .6ola. óem.i.lla.. El pe.1t.i.ca1tp.i.o

con.t.i.ene el te.ji.do de la 61tu.ta. excluyendo a. la. óem.i.lla.. Com- -

p1te.nde. la. c.oll.te.z.a c.onoc..i.da. coma e.xocall.p.i.o, la. po1tc.i.ón u.t.i.l.i.z.a.-

ble. de. pulpa. o me.óocall.p.i.o, y una pellcula. delga.da. al lado de. la. 

cub.i.e1t.ta de la. óem.Ula., el e.ndoca.ll.p.i.o (F.i.gul!.a. 4). 
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F¡g. 4 Ve6c~¡pc~ón botán¡ca dei aguacate. 

La g~an 6em¡iia del aguacate con6.&ste en do6 cot:.lle4o

ne6 ca~no6o6, plúmula, h~pocot¡lo, ~adlcula y do6 delgad11.4 cu-

b¡e~ta6 de ia 6em¡lla que 6e adh¡e~en una a la ot~a. 



14 

2. 1.3. Co6echa y Manejo. 

El éx.lt.o de la come4cializac¡6n del aguacate t4~co 4e 

qu¡e4e de la 6elecci6n de la co4echa de la 64uta madu4a. 

El aguacate e6 co6echado manualmente con ayuda de una

e6cale4a, 6aco de 4ecolecci6n, va4a con hoja co4tante y una po

dado4a de mano. El 64uto e6 quitado del á4bol con la hoja co4-

tante de4de la ba4e del tallo, e6to e6 con el 6in de no eát4o

pea4 po4 p¡cadu4a la bol6a ni lo4 demá6 64uto6. 

Pa4a la 4ecolecci6n del 64uto 6e u6an e6tánda4e6. En

alguno4 luga~e6 la 6elecc¡6n del 64uto 6e hace gene4almente en 

ba6e a pe4o q/o tamaño. 

En Cali6o4nla 6e co6echa alcanzando un m~nimo de cante 

n¡do de aceite. En Flo4ida como gu..la de 4elecci6n 6e u6a el -

l:lt.amet~o y pe4o. El u6o de e4to4 pa4ámet4o4 6on muy lmpo4tante 

una vez que 4e co4echa el aguacate y e6 64ecuente el p4oblema

de va4iaci6n en la madu4ez del 64uto, e4pecialmente en la ~poca 

de éo4echa·éemp4ana. 

La acumu.laci6n del ó4uto co4echado en el campo i6 

t~an~po4tado gene4almente po4 un pequeño t4a.i.le4 y llevado al. -

alma e en. 
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La. 11.e.6.tr..lge.11.a.ción· e.4 nece4a.1!..la pa.11.a mantene.11. q cont11.o·

la11. e.l pl!.oce4o de. madu1t.acUn. El p1t..lttc-lpa.t med.lo de t.l!.a.n4po11..t~ 

cl6n de. a.gua.ca.te a lo4 va11.,lo4 me11.ca.do4 4on la4 va.gone.4 pa.11.a. - -

t11.an4po11.ta11. dent11.o de. c.luda.de.4 y poi!. ba.11.co4 pa.11.a ex.po1t.ta.c-l6n. -

Po11. av.l6n 4olo en ca4o4 muy e4pec.la.le.4. El tiempo de t11.an4pa1t.

zación e.4 un 6acto.1t. .lmpo11..tante. pa11.a el a.p1t.ove.cha.m.lento del 61t.u

zo en el me11.cado y la.6 tempe11.atu11.a4 11.e.comenda.da.4 pa.11.a ta. t11.a.n6-

p0Jtta.c(fo 6on de 4.5 a 6.6°C pa.11.a lá4 a.gua.ca.te.4 Mex..lcano4 tJ Gu~ 

tema.lteco4, pa.11.a el Ant.llla.no de. 9 a. IOºC en ca.ja6 de ca11.t6n. 

Palla. el mane.jo, dep64.lto, tJt.an4pOl!.te y comell.c.lal.lza.- -

c.lón del agua.ca.te., e.4 nece4aJt.lo ente.nde.11. et ·p.1!.0ce.4o de. madu11.a-

c.lán que. 4e .lnd.lca11.! e.~ ca.pltuloh po4te11..l0Jt.e.6. 

2 .1. 4. En6e.Jt.medade.4. 

Lah do4 en6e11.meda.de.4 po4t-co4echa m!6 .lmpoJt.tante.6 de.l

a.gua.ca.te. han cau4a.da4 poi!. el hongo Colle.lot11..ldium gle.06po11.o.lde.6 

que. ca.u4a. Ant11.acno4.l4 (manchah ne.g11.a.4) y V.lplad.la natale.n4.l4 

pote. Evan6, e4pe.c.le.4 de Phomop4.l6 y e.4pec.le4 de. Voth.loJt.e.lla. 

que ca.u4a.n Jt.e4equeda.d en la 11.a.Zz. 

La. .ln6e.cc.l6n de lo4 agua.cate.6 con ~· gle.o4poJt.o.lde.4 - -

ocuJt.11.e cuando ta 611.uta c11.ece en e.l á11.bol, .ln6ecta.ndo a. la c€lu

la. de. ¿a, 611.uta completamente, le.4.lena.ndo la ceJtco4po11.a. en et 4.l 

t..i.o de. la le.6.lón co4tJt.o6a. y e.4tablece. ella m.lhma. una. .ln6e.cc.l6n-

·-------
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la.ten.te., c.au.4a.ndo pu.d11..i.c.i.6n 1!.e.lativame.n.te. 6i.Jt.me, pl!.Ue.ntando un 

c.olol!. ve.1r.do4o. 

La ll.e.4equ.e.dad de la 1ta..Cz oc.a.4.i.onalm.en.te da. c.omo Jt.Uu.l

.ta.do una. pé11.d.i.da. c.on4.i.de1ta.ble de¿ 611.u..to. La. pu.d11..i.c..i.6n 1r.epen.ti.

na. c.on la. l!.e4e.qu.eda.d de la. 11.a..lz pl!.ovo~an el a.blanda.mi.en.to de.l -

611.u.to. 

El c.on.t11.ol del a1r.ga.n.i.4mo de.pende del u.40 de. pl4.ti.c.i.da.4 

du.11.a.n.te. el c.1r.e.c..lm.i.en.ta del 61!.u..to. . Ac..tu.a.lmen.te na hay óu.ng.lc..i.-

da.4 a.pll.ovec.ha.ble.4 pa.11.a. e.l c.an.t1r.o¿ de. e4.ta. enóe.1tmeda.d u.na. vez -

qu.e ha. .i.nóec..ta.da a.l 611.u..ta lf de.4a.~1r.olla.da. la. .i.nóec.c..lón la.ten.te. 

En Mlx.i.c.o la. pla.ga. má4 ex.te.nd.i.da. e& e.l gu.4a.na ba.11.11.ena.

dal!. del hu.e4a, 4.ln emba.11.ga, con ¿a. a.pl.i.c.a.c..i.ón .téc.n.i.c.a. p1t.ag11.a.ma.

da. de. pé4.t.i.c..i.da4 . pu.e.de. lDg/UlJr.4e:. u.n 611.u.to 4ana. 

2. 1. 5. U404. 

En E4.ta.do4 Un.i.da4 de. No~eamlll..i.c.a. e.l a.gua.e.a.te. 4e u.t.i.l.i. 

za a.mpUa.men.te. e.n en4a.lad'u en 601r.ma 61t.e.4c.a., c.an.ti.zá.nda4e b.i.e.n

pol!. 4u 4a.bo11. de.ti.e.a.do 1f poi!. 4u. c.on4.l4.tenc..i.a 4u.ave. y c.1te.mo4a.. 

En 4u hab.l.ta..t .t1t6p.i.c.a.l e.4 uno de. lo4 a.l.i.men.to4 má.4 .únpolt..tante.1.

d·e. la. di.e.ta. d.i.a.11..C.a. du.1ta.n..te ta.. u.ta.c..i.ón. En Fl.oJr..i.da, u.na. 60.ll.11111 

popula.11. de 4e1t.v.i.11. e.l 611.u..to e4 en m.i.J:a.deA o 11.e.banada..s c.on la. 

a.d.i.c..i.6n de. ju.go,de limón y 4a.l o a.de.11.e.zo pa.11.a. e.n.4a.la.da.4. EL 
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61tu.to u. u.t.U.lza, a me.nudo, c.omo i.ng1t.e.di:e.n-te. e.n !Gt4 e.nt.alada...s -

.tlpo WaldoJr.6 o me.zc.lado c.on to11.onja._ o na11.a.nja.. 

., 
En 6011.ma. de. pu~é 4e. u4a. paJr.a e.npa.11.e.da.do4 o pa.11.Gt unta11.-

4e 4obite. gatle.ta4 4a.lada4, y en lo4 t1t6plco6, 4e a.g11.e.ga a me.nu 

do Gt lGt4 6opa6 jú6tamente. ante.6 de. 6e.1t.vi11.la...s. 

El 611.uto b.le.n ma.duito 4e. ha u.tlt.lzado c.on lx.lto palt.a -

p1te.pa1ta1t he.lado4 y c.on e...sto 4e. t.le.ne. un nuevo p11.oducto, utiliza 

do en pe.que.ña e.4c.ala"pa1ta. 61tuto6 de bue.na c.a..l.ldad que. no pueden 

ve.nde.11.4e. poit 4u a~pec.to áe.6ec.tuo&o. 

En Méxléo, el ~guaca.te t11.ad.lc.Lonalmente 4e emplea bajo 

la 6011.ma. de. gua.e.amole, que e.4 una me.zc.la de pulpa de aguac.ate

mol.ldo, jugo de. l.lmán~ 4Gtl y ot1to6 .lng1te.d.le.nte6, de.pendiendo de 

la. 11.eg.l6n. Ot11.a& 601tma& de. e.mple.Gt/f.lo e& en coc..tél, en c.11.ema de 

a.gu"a.c.a.te, pa.Jr.a bo.tana.6 mezclado c.on que4o, en a.gua.e.a.te.Ji 11.e.lle.-

no6 c.on atún a c.an otlto4 ing1te.dLente6. 

1 
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CAPITULO 11! 

3.1. COMPOSICION QUIMICA Y VALOR NUTRITIVO 

La compo6ic.ión qulmica. de.l aguac.a.te e.amo lo mue4tJr.a. la 

tabla 5, vaJr.~a 4egún la vaJr.ieda.d de que 4e. tJr.ate., e.l luga.lf. de. -

plf.oc.e.de.ncia, e.lima, 4ue.lo 1J ade.má.4 e.l glf.ado de. madulf.ac.i6n. Sc

ob6elf.va que e.l pe.60 de.l 61f.uto n.o tiene. Jr.e.lac.ión c.on la. compo4~ 

c.ión.. Ve. ac.ue.Jr.do a la valf.ie.dad de. aguacate. hatj un.a. gJr.a.n di6e-

lf.e.nc.ia. e.n .e.a. c.a.nlida.d de g1tat.a, c.alf.bohidJr.a.;to6 tJ c.enizah que e.o~ 

~en.en e.a.da una. de ella6, ade.máh, po6ee un ma.IJOIL valoJr. n.utJr.i.t.i

vo c.ompaJr.a.do c.on otJr.06 6Jr.uto6 6Jr.eAC.06. 

tn la. tabla. 6 a.pa.Jr.ec.e. la. c.ompohic.ión poJr. 'g1tupo e.c.ol6g~ · 

e.o, a.qul también. 6e. puede. a.plf.e.c.ia.Jr. la.6 di6e.Jr.e.nc.ia.6 en. c.ompo6i-

c..lón.. 

3.1.1. L1..p..ldo6. 

En 1972 Ta.n.go tJ c.ota.boJr.a.doJr.e.6 de.te.Jr.min.a.Jr.on la c.ompohi

c.Á.Ón. de. la ólf.uta. 1J e.l a.c.e.ite. e.xtJr.a.ido de. 16 c.ultivo4 di6elf.e.nteh 

de. a.gua.e.a.te, e.l lf.e.6ult~do mohtlf.6 que. la pulpa de. loh c.ul:t.i.voh -

Fue.lf.te., Ta.tu.l 1J Wa.gne.Jr., c.onte.n.lan. la6 c.antida.de.6 m&h ele.va.da6 -

d.e hu6ta.nc..l.a.4 gJr.a6a6 (22. 7 a 25. 5% en. ba4e. a puo humedal. Loó 

c.ullivo6 Wa..ldin. tJ Ibic.a.ba. c.onte.nla.n. la.6 c.a.ntida.de6 m~h bajah de 
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¿u¿tancia¿ g~a¿a4 6.9 y 6.5% del pe4o de la pulpa, ~eopect¡va-

me.nte. 

El g~ado de madu~ación del aguacate 6avo~ece el inc~e

me.nto del contenido de 4u4tancia4 g~a4a4 y de dc¡do4 g~a4o4 li

b~e¿. 

La compo4ici6n de lo4 ácido¿ g~a404 de lo-0 lZpido-0 del 

6~uto del a.gua.ca.te y del aceite vMZan en lo4 di6e~ettte-0 cul.t.i.

vo4, e-0tado de madu~ac.i6n, ~egión anatómica de la. 6~uta., y toe.a 

lización geog~d6ic.a del luga~ donde 4e de4a~~otl.o. 

Ve l.o4 dc.ido4 s~a4o-O l.ib~e-0 e¿ que -0e encuent~a en ma

yo~ po~centaje e-0 el. de.ido oleico, 4eguido po~ ei. pa.tm.t.tic.o y -

ác~do l.inoleic.o (Gut6inge~ y Leta.n 197~; Ki~uta. y E~ic.k4on 1968; 

Tanto 1972.; e.ita.do-O pM Ahmed 1980). Lo¿ á.cido-0 gM40.6 p~e.óen

te4 en t~aza.4 -Oon el mi~l-0tic.o, e-0teá.~~c.o, tinol.eic.o y a~aquid~ 

n¡c.o. 

Lo-O llpido-0 del aguacate pueden dividi~-0e en 4 6~ac.ci~ 

ne-0: Ltpido4 neut~o-0 que c.on-0tituyen .e.~ 6~ac.c.ián md4 g~ande y 3 

6~ac.cione4 meno~e-0 con-0.tituida.-0 po~ 60&6ol.lpido-0, gl.uc.ol.Zpido-0-

y ~e.ido-O g~a4o-O tib~e-0. 

La c.ompo&ic.i6n de de.ido-O g~a.-004 de c.ada 6~acc.ión de lZ 

pldo-0 de la va~iedad Fue~te (Tabla 7) indlc.a.n que l.0-0 de.ido-O 
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oleico, l¡noleico y pa.lm¡.tlco óon loó que máó óe pll.eóenta.n, - -

mient11.aó que el palm¡toleico, eó.teá11.¡co y a.1t.a.quid6nico óe p11.e.--

6 en.ta1t.on en meno1te6 ca.n:Uda.de6. Loh 6oh 6ol1.p¡doh y glucoUpi-

do6 contenlan ma.yo11.eó ca.n.tidadeó de ácido linoleico y linoléni

co que loó l¡pidoó neu.tll.oó. 

Ma.zUak. (1911) upo11..t6 que lot. 6aó6ol¡pidot. de la. va.-

l!Á.eda.d Ha.lió pueden óepa.11.a.11.óe. en 4 61t.a.ccioneó: ácido 6aó6a.:lldico, 

6a.6 6a.:UdUg.Uce11.ol, 60.6 6a.tid..lleta.nolam¡na y 60.6 6a.:UdU.coUna.. 

Eóta.ó 611.a.ccionell ind¡can que. loó ácidoó 911.a.óo.6 má.6 abunda.nteó -

6ue1ton pa.lm1..tlco, ol~co, l..lnoleico y linolénico (ta.bla 8). 

El a.lma.cena.m¡en.to e.n un medio a..tmoó6él!Á.co de 5 a. 6% de 

co 2 y 1. 5~. de o2 inc11.emen.ta.ndo el contenido de ác¡do pa.lm1.:Uc.o

y pa.lmitole.ico. Sin emba.Jr.go, e.l a.lma.cena.m.lento a concentlla.uo-

neó de 4 a. 5% de co2 lj 1.6% de º2 .Lnc1t.emen.ta.n el ácido ole.leo, 

l.lnoleico y l.lnolén.lco. 

Se. ha.n iden~6.lcado 11 e.6.te!Loleó de la. 611.a.cc.l6n no .6a

poni6.lca.ble. del aceite de a.guaca.te. y .lle dete.11.m.lna11.on poi!. c.Jr.omo

tog1t.a.61a. de. gaó, e.6pe.c.t11.ome..:tlr.1.a. de ma.óaó, 11.e.l>Onanc¡a magné:Uca

núcleaJr. y punto de 6uó.l6n. Lo.6 e.6.te11.ole6 u. d.i..vid.Le!Lon e.n 3 --

61t.a.c.c.loneó depend.le.ndo de .6u 911.ado de me.t.Llac..l6n y de loó po11.-

c.entaj e.t. de. loó e.6.te11.oleó indiv.ldua.leó en cada 6Jr.acc.ión e.n que.-

6ue.Jr.on de.te.!Lm.lna.da..t.. El p -óito6te1t.ol y c.oleó.te.Jr.ol c.or¡h.t.i...tuye-

11.on el 82 y 10% de la. 611.acc..i.ón 4- d.lmet.i..l eó.te.11.ol 11.et.pec.~va.me.! 
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te; clt~o4tadlenol, g~ani4te~ol y obtu4l6ollol 4e encont4a~on • 

en un 43, 31 y 16% ~eópectluamete .de. la ó~acción 4-manometll -

e4te~al; y 24-met.le.encicloa4tanol y clcloa4tenol en un 63 y 36% 

de la 6~acclón 4, 4-dimetll e4te~ol. Ot~o4 inue4tlgado4e6 han 

~epo~tado la p~e4encla de o<-toco6e4ol y engoóte~ot en el acel 

te de aguacate. 

La compo4lc~ón p~otelca del aguacate en compa4acl6n -

con la de ot~oó ó4u.to4, mue6t4a un alto contenldo de amlnoácl

do4 lndlópen4able4, pe4o la p~opo~clón no eó la óptima; La ma

yo4la de to4 64uto4 con~lenen meno4 del 1% mlent4a4 que pa4a el 

aguacate 4e han 4epolt.tado ualo4e6 de 0.86 a 4.3% con un p4ome-

cllo de 2.1% 

Como 4e mue4t4a en la tabla 9, la ua4iedad Fue4te i:.i.e

ne un alto contenldo de amlnoácldo4 llb4e4 en compa4aclón con -

ot4a4 va4ledadeó (Jo4lyn y Steka 1949; cltado4 po4 Ahmed 7980). 

Loó amlnoácldo4 en mayo~ p4opo4clón 6ue4on a4pa4aglna, ácido a4 

pá4tlco, glutamlna y ácido glutámlco. Lo4 aminoácldo4 p4e4en-

te4 en cantldade4 meno4e4 6ue4on 4e4lna, t4eonlna, alanlna, va

l.lna y cl4te.<:'na. Sin emba4go, la cantidad de p4ote~na de la --

64u.ta 64e4ca de Calióo4nla y Flo4lda e4tan en un lnte4ualo en-

t4e 1.25 y 2.26% (Hall 1955; Slate4 1975; citadoó po4 Ahmed - -

19801. 
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3. 1 • 1 • Ca.1t bo hi.d11.a.to.b. 

La. cantidad de. c.a.1tbohid11.a.toh eh de 1.82 a. 7. 80% 6ob11.e

peho ó1te4co. B.lale. y Young (7977) 11.e.po11.ta.11.on la pl!.e4enci..a. de -

azúc.a11.e.6 de. 7 ca.11.bono6 y alc.ohole6 e.n ad.lc.i6n con lo~ azúcall.e6-

de 6 cat1.bonoh gluco6a y 6Jt.ucto6a., y e.f. düacá.Jt.i.do 6acall.o6a.. En 

a.lgunah va.Jt..ledade.h he pll.ehenta el monohacá.Jt..ldo de 7 ca11.bonoh mo 

noheptuloha el cual 6e ha.be que cctuha. "d.labetu .ln6.:tant.fnea" 6.l 

he .lngie11.e. en g11.ande6 cantida.de6 (S.lmon y K1tacie11. 1966,c.lta.do 

poi!. Ahumed 19801. Ogata y colabo1tado1teh 1972, c..ltadoh poJt. 

Ahumed 1980) c.oncluye1ton que li cantidad d~ ma.nohep~ulohct con6u 

mida po1t loh Hawa..l.lanoh en la ehta.c..l6n e.n donde he da má.h el -

agua.cate, eh inhu6ic.iente pa11.a. ca.uhalt hipe.11.glicem.la. en huma.noh

no11.mal.e.h. 

Loh ca.11.boh.ldJt.atoh e.ncont1ta.doh han ocho, ent11.e loh que.

he encuen.:t1tan azúc.a.11.eh y al.cohole.h, ~htoh no he encuent1ta.n e.n -

otll.oh 611.u.:toh: pe.1thihtol, V-mano-heptuloha., V-ta.lo~heptuloha., 

V-glicvr..o -V-gala.e.to - fieptuloha., V-gl..lce.1to -V-mano -oc.tuloha., -

V-glice.11.0-L-ga.la.c.to-octu..loha., V-e11.itll.o-L-gluco-nonuloha. y V-eJt.i. 

t1to-L-9ctla.c.tononuloha.. 
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3.1.4. V.ltam.lna6. 

En La tabla 10 óe mue6t4a el contenido de vitamina~ en 

la pulpa de aguacate. En compa4ac.l6n con ot4oó 64utoó, el - -

aguacate eó 4elat.lvamen.te po b4e en v.ltamútaó A, C, K y <f.c.ldo -

66Lico, pe4o e.6 ~co en v.ltam.lnaó.del complejo 8. 

El n.lvel de p.l4odoxina eó el mayo4 de. todoó lo6 64utoó 

excepto el pldtano que t.lene 0.59 mg/100 g El n.lvel de <f.c.ldo

pantot~nico e6 tamb.l{n mayo4 que en ot4o6 64utoó, con excepción 

de. .La g4ana.da ch.lna ! Pa.66-l6loJr.a. .laM.l6ol.la.I el cual e6 de O. 55 -

mg/100 g. 

Se ha.n encont4a.do di6e4e.nc.la.6 ent4e. va.4leda.de6 en cuan 

to a.L conte.n.ldo de vlta.m.lnaó, ta.L como 6e mueót4a. en La tabla.-

11 mante.nllndoóe Lo6 n.lvele.6 de v.ltam.lnaó pa.4a. cada va.4.leda.d 

m~ó o menoó conótanteó du4ante toda La te.mpo4a.da. de coóe.cha.. 

G4o66 (19721 dete4mlnó cua.ntlta..t.lva.me.nte. La. p4e.óenc.la.

de ca~otenoó en el a.gua.cate Nabal, que e6 cult.lva.do en Ió~a.el. -

La compoó.lcl6n de e6toó ca.4otenoó óe mue6t~a.n en La tabla. 12. -

Eó evi.den..te que Loó d.lol y poli.al con6tltuyen el 86.6% del total 

de. loó ca.JtOtenoó p~eó ente6. La. ca.nt.lda.d de monole.ó eó 7. 1 % y -

e.l ca~oteno total 5.4%. Loó componente6 de di.al y pol.lol óon -

la lute..lna. y c~e.óa.nthemoxa.nt.lna.. G~oóó (19721 calculó el% de

v.lta.m.lna A del a.gua.cate Nabal óle.ndo de 150 Ul/100 g de 6~u-
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to 611.e.4 e.o. • 

3.1 .• S. Compoó.i.c..i.6n de.l huuo de.l aguac.a..te.. 

La. c.ompo4.i.c..i.6n qu.imic.a. de..l hue..60 de. a.gua.e.a.te. 4e.. de.4-

c.ll..i.be. e.n la. tabla. 13 te.n.i.e.ndo un alto c.on.te.n.i.do de ta.n.i.no.6 co

mo la. c.a.tequ.i.na. y lo4 6la.vone.4, a.4~ como un a.lto c.onten.i.do de. -

a.lm.i.d6n. 

Lo4 l~p.i.doó del huuo del a.gua.e.a.te c.on.tü.nen me.no4 -· -

~e.ido ole.le.o y m~b.~c..i.doó l.i.nole..lco y l.i.n~lln.i.c.o p11.e.6e.nte..6 e.n -

el pe.11..i.c.a.11.p.i.o de.l a.gua.e.a.te. c.omo 4~ muebtll.a. e.n la. tabla. 14, e.n -

c.ompa.11.a.c..i.6n con la.o ot11.a.4 pa.11.teo de.l a.gua.e.a.te.. 

i:a. c.e.11.a. c.ut.i.c.ula.11. o c.cibc.a.JLa. c.ont.i.e.ne la.11.g'a.4 c.a.dena.4 de. · 

c20 a. c27 de. ~c..i.dob g11.a.4oó como lo mue.4.tll.a. la 6.i.gUJta 15. 
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TABLA 5 

COMPOSICION BROMATOLOGICA VE ALGUNAS VARIEVAVES VE AGUACATE. 

' PESO FRUTA 

VARlEVAV LOCALI ZACI ON PESO PORCZON HUMEVAV PROTElNAS GRASA AZUCARES CENIZAS 
(g 1 COMESTIBLE 

Fue11..te. U.to.de.na, Ca. 2 56 11. 3 65.1 1. 51 ·26. 6 4.62 1. 60 

Fue11..te. Vo.11.ba l.i.nda, Ca. 566 13. 5 6 8. 3 '. 36 24. 2 4. 82 l. 21 
'<> 

"" 
llau Cat.i.6011.11.i.a 200 75,0 6 B. 4 1. 80 20.0 1.80 1. 2 o 

·--.~ .. -

V.i.elte.111>011 Cat.l 6o11.11.i.a 2 54 10.0 72.0 '. 56 20.4 4.69 l. 35 

Lula Flo!t.i.da 496 63. 3 7 3. 9 1. 21 13. 6 1. 7 8 o. 92 

T!tapp Flo1t.i.da 422 72. 2 8 3. 5 o. 90 6, 3 1. 56 0.64 

Taylolt. Flo!r..i.da 2 9 8 64. 8 76.9 J. 411 '3. o 1. 52 o. 87 

FUENTE1 (Va.to6 de Fa66e. y G1t.a1>1> 1923; Hall y eolab. 1965; e.ltado polt f/ul.me. 19711. 

,. 



TABLA 6 

COMPOSlCION ALIMENTARIA VEL AGUACATE POR GRUPO ECOLOGICO 

COMPOSICION ALJMENTARIA PORCENTUAL 

GRUPOS PESO MEVIO l/UMEVAV ·PROTEINAS GRASAS CARBOllIVRATOS CENIZAS 
(g) 

.,. 

Gu.tLteJliali<>.cti. 
., 

l. 54 619 76.23 2. 81 16.31 3.05 . 

.... ... 
Me.lt..lcana 205 . 63. 86 2. 25 25. 60 6.58 1. 71 

An.t.lf.lana 638 18.66 1. 61 9.80 9.08 0.15 

11.Cbúdo 440 61. 31 1. 39 24.31 5.25 1. 2 8 

FUENTE1 El me~cado del aguacate <>.n la Cd. d<>. Mlxlco. Rob<>.~to Ga~c~a Mata. Mllt.lco 1971. 
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TABLA 

COMPOSICION PE ACIPOS GRASOS (COMO PORCENTAJE PE CAPA FRACCIONI 

EN EL MESOCARPIO PE LA VARIEDAD FUERTE 

FRACCION 16: 6 16 :1 18: o 18: 1 1812 1 8 r3 201 o UK 

Ac..ldoA g1tahoh .U.bit U 20.3 9. 7 0.4 43. 7 22.5 3.0 o. 4 

T1t.lg.U.c.l1t.ldo6 25.4 7. o 0.5 54. 3 12. 3 o. 5 

P.lg Uc.e.1t.ldo 15. o 9. 5 45.0 2 B. O 3. o 

P.lg Uc. e.1t.ldo II 1B,4 3. 9 o. 7 64. 8 12. 2 

Gtuc.oUp.ldoA I 6. 7 2. 5 "6 13, 1 7 6. 1 - - - a:' ..... . -_, ---
Monog.U.c.u.ldoA 17. 1 7.2 2. 7 43.2 24.3 1. o o.9 J,6 

Gluc.oU.p.ldoA II 3.6 2.2 1. 2 12. 8 74.1 6:0 

FoA 60.t..lp.ldoh 16. 9 L4 3.3 20. 5 36. 1 9. 8 9. o 

FUENTE: B.laf.e. 1J Young (1911). 16:0, 16tl, 18:0, 1811, 1812, 18:3, 20:0 1J UK 1te.pJte.Ae.ntan ác.Uo palml
tlc.o, patm.ltote..lc.o, u te.1h.lc.o, ole.le.o, U.11ote..i.c.o, Unotln.lc.o, aJtaq11.ld6tt.lc.o 1J dc.i rlo6 g1ta606 -
no .ldettt.i.6LcadoA, 1te.6pectluame.nte. 
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TABLA 8 

COMPOS1C10W VE LOS AC1VOS GRASOS VE LA FRACClON FOSnJLlPIVlCA EN El MESOCARPIO 

VEL AGUACATE HASS 

FRACCJ()N PORCENTAJE TOTAL VE ACIVOS GRASOS 
FOSFOtIPIVlCA Cl6 CI 6:1 Cl8 CI 8 :1 Cl8:2 Cl813 C20 UK 

Acido 6o.66atld.f.co 18.·8 5.6 S.6 52. 5 8. o "·o 0.2 Od . 

Fo.66at.f.d.f.l gl.f.ce!r.ol 23.4 1. 9 0.6 39.1 14.2 1 7. o 0.2 3 .,0 

· Foh 6a.Uda Uanota..: 
m.f.na.. 16. B 3. 1 1. o 24.4 30.S u. 8 0,4 o. 4.~:: 

Fo.66a.t.f.di.l c.ol.f.na. B.2 2.8 0.6 so. 9 5. 1 32. o o. 1 o. 3 

FUENTE: /.lazl.f.a.lz (19111 Cl6, CIO:t, Cl8, C1B:1, Cl812, CIBd, C20 y UK 1r.ep1r.uenta11 Ac..f.do pa.tmtt.f.co, 
pa.lm.f.tole.f.c.o, e.6te41r..f.c.o, o!e./.co, l.inotelco, l.f.nolln.f.co, a1r.aqu.f.d611.f.co y 4c.f.do.6 glr.a.60.6 no e~ 
c.f.do.6, 11.upect.f.vamente,, · 



TABLA 9 

COMPOS1Cl0N COMPARATIVA VE AUlNOACIVOS EN ALGUNOS ALIMENTOS 

AMINOAClllOS HUEVO ENTERO 
{mg/100 g ctUml. VE GALLINA NARANJA AGUACATE PLATANO 11100 NOPAL 

I .t.ole.u.cbta 788 23 47 32 $6 40 

Le.uc.i.tta. 1091 22 16 5J 51 H 

L.i..t.btct 863 43 59 46 48 40 

Fe.tt.i.tatattúict 709 30 43 44 28 H 

""' ... T .illo.t..útct SIS '1 32 29 SI 

C.l.t.te..i.nct 301 1 o 30 19 

Me..tlottltta 416 12 29 22 , o 1 

Tll.e.otti.trct 
' 

634 1 2 40 38 H 48 

T11..i.ptoda110 10 ' 
Vat.ltta 841 31 63 45 46 H 

A11.glttútll 754 52 41 84 21 31 

H.ll.Ud.i.ttll 301 12 25 84 11 15 

FUENTE1 FAO ( 19701 



TABLA 1 O 

CONTENlOO OE VlTAMlNAS EN LA PULPA OE AGUACATE 

VIT,IJ.lfNAS 

A. c<tJto.te.no 

8 .t.la.m.lna. 

R.lbo 6la.v.lna. 

P.lJi..i.doU:na. • 

N.la.c..lna. 

A.c..i.do pa.n.to.tln.i.co 

Ac-ldo F6l.lc.o 

B.lo.t.lna. 

O·c.cttc..i. 6 e1r.ol 

K-2 me..t.U. 1, 4 

na.6toqu.i.nona. 

mg/100 g PESO 
FRESCO 

0.13--0.51 

0.90-~1.14,' 

0.018-0.04 

0.003-0.006 

0.01 

3. o 

0.008 

Incluye p.i.11..i.do~a.l y p.lJr.odo~a.m.lna.. 

FUENTE: C.l.ta.do polr. Sa.nc.ke.z, G. 1983. 

REFERENCIAS 

Flr.e.nck IJ .Abo.t 

• 

,_.,-

Sc.kmo b 

n ,._ 

1194 8 I 

(19551 



TABLA 11 

CONTENIDO VE VITAMINAS EN DIFERENTES VARIACIONES 

VARIEDADES 

VITAMINAS FUERTE HASS ANAHElM 

T.útm.lnd 0.12 0.09 0.08 

1Ubo6litu.lnit 0.22 0.23 o.ti 

IUitc.lna r. 14 2. 16 1 .56 

.. 
Ac.ldo pan.to Un.leo 0.90 1. 14 1. 11 

P.i.ll.ldox..lnit o. 60 . o. 62 
.. o. 39: 

:¡. 

Ac.ldo 66Uco o. 03 0;04 'o; 0&1 

B.i.o.t.lntt o. 005 0.056 o. 0.34 

FUENTE: Hdll q CotitbttAttdOAeA 1955. C.l.titdo4 póA tthm~d 1980. 



TABLA 12 

COMPOS1CION CUANTITATIVA DE COROT.ENOS VEL AGUACATE 

NABAL 

COMPOSICION 

Ca.Jtote.no..i 

-< -e.alta te.na 

~ ·c.aJtote.na 

Manole...i 

OH-o< -e.a/tate.na 

c.~ ypto unt.lna 

o<.- c.UJta.u.Jt.lna. 

0.lal y PaÚ.ol 

La:te..tna. 

l..ialutuna. 

V.lala.:.:a.nt.lna. 

CJty..ia.n.te.ma.:.:an.t.lna 

Lu..te.a :.:a.nt.lna 

TJtaU.lc.hJtama 

Ne.a :.:an.t.lna. 

FUENTE: Gl!.a..14, J.; Ga.ba..l, U. (1972) 

PORCENTAJE TOTAL VE 
CAROTEN01DES 

o. 9 

4. o 

(. 2 

1.2 

o. 1 

. 25; o 

ú.o 
9. o.e·· 

4.0 

20.4 

,, 2. 1 

9. 1 

1. 3 
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TABLA '15· 

CO/.IPOSTCION Q.UT/.llCA.im HUEso:o.E AGUACATE. 

COMPONENTES 

Tanhto4 13.60-

4; 75 

9. 85 

Albu.m.lno.lde4 8.25 

Alm.i.Mn 13.25 

Celulo4a. . 5. 10 

AzúcQ.11. 6.25 

Humida.d 21. 50 

o.os 

s. 15 

FUENTE: An~l.l4.l4 e6ectua.do p04 F.W. F4e.l.4e E.U.A. e.ita.do po~ el 
me4cado del a.gua.cate, documento plr..i..li.m.lna~ l./.l.C.E. 1978. 



"' "' 

TABLA 14 

COMPOSlClON VE AClVOS GRASOS (i EN TOTAL VE ACIVOS GRASOS) EN VIFERENTES PARTES VEL 

FRUTO VE AGUACATE 

PORCENTAJE VEL TOTAL VE ACIVOS GRASOS 

FRACCJON Cl4 Cl6 CI 6 :1 CI 8 CI 811 CJ8r2 CI 81 3 C20 C22 C24 

Ex.oc.a.1tp.lo Tlt 12-22 2. S-5. S Tlt 59-69.5 11.6-14.5 1. 2 -2. 3 T!t T!t Tll 

Mu o c.a.1tp.lo Tlt 13-16 3. 0-5. 1 Tlt 6 7-72 10.4-11.4 Tlt-1.2 Tlr. -- 1"-

Endoc.a.1tp.lo Tll 13-ZO 5.0-Í.3 TIL 62.10 10.1-12.0 Tlt-1.2 Tlt 

Huuo o. g 22 3.2 o. 8 25 41, 5 4. 5 Tlt TIL --

FUENTEr Ma.ztia.li (1971). Cl4, Cl6, Cl61J, CIS, Cl8rl, Cl812, Cl8r3, C20, C22 !/ C24. 1te.p1tue.nta.n -
m.l1tú.tlc.o, pa.lm.l.tole...lc.o, u .te.<tlt.lc.o, ote...lc.o, Un.U.e.le.o, U.110U.n.lc.o, a.1ta.qu.ld6n.lc.o, bln.lc.o IJ 
4c..ldo l.lgnoc.l1t..lc.o, 1te.6pe.c..tlva.me.n.te.. 
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CAPITULO lV 

4.1 COUSERVACIOU 

El aguacate e4 un 61tuto muy 4en4.i.ble y pe1tecede1to, polf. 

lo cual /f.equ.i.elf.e de c.i.e/f.ta4 cond.i.c.i.one.s e6pec.<.o.!eJ pa1ta 4u con

& e/f.vac.i.ón en 61te4co. Su v.i.da de anaquel depende de va~oJ 6ac

.to/f.eJ que -i.ncluye el g1tado de madu/f.ac.i.ón al J M 1te.colecta.do, -

a.sl c.omo de. la.s c.ond.i.c-i.one4 de a.lma.cenam.i.e.nto que .se. .tenga. pa.lf.a 

.su conJMva.c.i.ón. 

Lo.s mUodo.s emplea.do& de con4e/f.vac..i.ón en 61teJc.o .t-i.ene

como 6 unda.men.to la. /f.educ.c.ión de la v e.to·c.i.da.d de ma.du1ta.c..ión del-

61tu.to, e4 ·dec..i.lf., Ju veloc..ida.d de 1te6p.i.Mc..i..6n. Pa.1ta. c.on4e1tva.1t-

lo, eA .i.mpoJt..ta.nte baja./f. .su /rÁ,.tmo de lf.e4p.i.Jr.a.c-i.6n a. un n.i.vel de-

.te/f.m.i.na.do¡ debe Jegtúlf. 1C.Up.i.1ta.ndo en 6011.ma. len.ta. ya que. J.i. Je -

1teduce c.onJ.i.de1ta.bleme.n.te d.i.c.ha. 1te4p.i.1ta.c..i.ón el 61tu:to Je .to1tna. -

a.nae1tób.i.c.o y Ju me.tabol.i.4mo c.a.mb-i.a. pltovoc.a.ndo da.ño4 .i.1t11.eve.1tJ.i.·

ble.4. 

Pa.1ta. cont11.ola.1t la. veloc..ida.d de ma.dulf.a.c..i.ón, Je emplea.n

ml.todo4 e.orno alma.cena.m.i.en.to potr. tr.e6/f..ige1tac..i.6n c.onvenc.i.ona.l, - -· 

dlma.c.ena.m.i.e.n.to potr. a.tmóJ6e.1ta.4 c.on.tlf.ola.da.4, <tlmac.ena.m-i.en.to h.i.po

bd1t.ico (p1!.eJ.i.one4 .suba..tmoJ 6€/rÁ,ca.4}, .,envol.tulf.a.4 con bolJtu. de P!!_ 

l.i.e.t.U.eno, con.t/f.ol de la conc.~nz1tac..i.ón de 1!.Z.i.leno,1tec.ub11..i.m.i.en-· 
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.to6 c.on c.e11.a.6 etc. En muc.ha.6 oc.a.4.i.one6 •e u6an do6 ó md6 de 

uto6 maodo6 en óo1tma conjunta, con lo qu.e ,6 e obt.i.ene mejo11.e6-

11.e6ultado6. Ademc!6 pa11.a Log11.a11. u.n mejoll. p11.oce60 de con6e11.vi- -

c..ltfn u nec.e6atr . .i.o cono.e.el!. el pito e.u o de ma.du11.a.c..i.ón, a.6.C e.amo - -

6U.6 c.a11.ac.te1tl6t.i.c.a6 6.i.6.i..c.oqu..Cm.i.ca.6 de c.ada. va.1t.i.edad. 

4.1.1 P1toc.e60 de madu.11.ac..i.ón 

B.i.a.le, 1915 c.i.ta.do polt Ahu.med 1980 hizo u.na. 11.ev.i.6.lán -

6ob11.e la. ma.du.11.a.c.lón del ó~u.to en lo qu.e 6e 1teó.i.e1te a.l p1toc.e60 -

que bc!ll.i.c.a.men.te .i.nvol.u.c1ta. "ello6 c.a.mb.i.06 en l.06 6a.cto1te6 6enllo--

1t.la.l.e6 de c.ol.011., tex.tUJt.a. 1J llabOJr. que l.06 ha.c...en a.c.ep.table6 al -

con&u.m.i..do11.". E&toll c.a.m.b.lo6 & on el p1todu.c.to 6úza.l. de. va11..i.o& plt~ 

ce6o& a.na.ból.i.co& y ca..ta.ból.lc.06 que lle dan den.tito de la mat1t.i.z -

del 611.u..to • 

La. ma.du.1tac.i..ón el> u.n pe11.lodo de aumento de ut.ll.lza.c..lón

de. ene.11.gla. la. cual 6.i.na.l.lza. c.on La. vejez y dete1t.lo1to del 611.uto. 

Una vez que. 6e. .ln.i..c..i.a. el p11.oc.e60, elite el> .l1t1teve1t6.i.ble. Polt -

elite hecho el> nec.e6tt!U.o c.onoceJr. y entende11. e.e. p11.oc.e&o de ma.du11.a. 

ci...ldn. 

El a.gua.ca.te e6ta..c.la.6.ló.i..c.a.do e.amo un 611.u.to c.l.lma.té11..i.c.o, 

lo c.ua.l .lnd.lc.a. que el. p11.oc.e.60 de ma.dUlta.c..lón e6ta. a.6oc..la.do c.on -

un .lnc.11.e.mento en la. 1te.6p.i.Jr.a.c..lón, c.on6011.me. e.l pe11.lodo c.l.lma.té11..i.

c.o 6e. e.le.va.. 



El pa.t11.6n de. 11.e.6pi11.a.ci6n e.6ta div¡dido e.n ~Jr.e.4 6a4e.4:

pe.Jr.lodo p11.e.climáte.11.ico mlnimo, de. baja 11.e.hpi11.aci6n; peA.lodo el~ 

ma..U,tico máximo, la 11.e.6 p.i.Mc.i.6n 4 e. da al mb.imo; y e.l pe.11.lodo -

po&t-cl.i.mat~Jr..i.co, donde. la 11.e.&pi11.ac.i.6n declina.. IFlg. 761 - - -
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Fig. 16: Re.4plll.a.ci6n y p11.oduccl6n de. e.tite.no 
del a.guaca.te. 6uell.te. de.4pul4 de. la -
C04 e.e.ha.. 



Zttnbvr.m<ttttt 1J Sche6óma.tt11 Nade! ( l 972) ha.b-Ct:rn mo-~.t11.ado qu.e et 

pa.t11.ón de. 11.e.Jpl11.aclótt e.4 4J.mlta.11. ett .toda.4 ta~ 5a.4e4 del deJa.11.11.~ 

tlo; 4ln emba11.go, &egún vaya. de.4a1t.1t.olt~ndo4e lj madu.11.a.ndo el 611.~ 

to, et pe.11..Co do cl.ima..ti!1t.lc.o máúmo apa11.ec e a11.te4 • 

La .i.n.i.c.iacl.ótt del p11.ac.e.4o de ma.du.1r.ac..i.ón 4 e c.an&.lde.-'La -

que e4 ac.a4lottado poli. la p11.odu.c.c.ión de etJ.leno endógeno (Bu.11.g -

y Bultg 7965; Me. Gla.64on 1970; c..Ltado4 pOll. Ahmed 1980). E.t pa-

t11.6n de p11.odu.c.c.lón de et.lleno e4 4.lmlta11. al de la 11.e4p.i.11.ac.lón.-
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F.i.g, 11: Rup.llt.ac..i.6tt y p1todu.c.c..l6n de e.t.<.le.no -
del aguacate. 6ue11.te de.6pu.~4 de la c.o-
4ec.ha. 
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BUJLg y Bu4g 4epolttc:tll.on en 1965 con 0.1 ppm de e.t.lt.eno

pueden inicia4 el p4oce4o climatl4ico, 4in emba4go, Biale(1960-

c¡tado po4 Ahumed 1980) demo4t4ó que con la va~edad Fuen.te, 4e 

4eque4lan 10 ppm pa4a eleva4 ta 4e4p.i.Aac¡ón. La mdxima 4lnte--

4i4 de etileno (Bu4g y Bu4g 1965; Adato y GazLt 1914; ci.t:.ado4 -

po4 Ahmed 1980) du4ante la madu4ación ha 4¡do 4epolttada con una 

va4iación de 100 a 100 ppm. Se ha demo4t4ado que 4¡ con~nua-

men.te 4e 4emueve el etileno bajo con~c¡one4 h¡pob4~ca4, 4e d!!_ 

bla el t¡empo de madUJl.ac¡ón del aguacate. lBiale, 1915 cLtado4 

po4 Ahumed, 1980) demue4t4a que en la mayo4 pa4te de lo4 ca4o4, 

lo4 camb¡o4 p4opio4 del p4oce4o de madu4ac~ón ocuJtJten du.Jr.ante -

el p¡co md4 alto de la 4e4pi4ación y e4to4 4e dan ent4e el pe--

4lodo p4ecl¡matl~co mln¡mo y el punto cl¡matl4¡co mdximo. 

La 4uavidad o ablandamiento del ó4uto gene4almen.te 4e

da de uno a do4 dla4 de4pul4 del pico ct¡matl~co, y la madu.Jr.ez 

come4tible de uno a t4e4 d~a4 de4pul4 del m¡4mo pico (Biale - -

1941; Ada.to y Gazi.t:. 1914; c¡tado4 po4 Ahmed 1980). 

Volendo, A.; Luh, B. (1966) 4epo4ta4ón la 4elac¡ón que 

hay ent4e la4 p4otopectina4 y pectina4 4oluble4 en agua en l..a -

4e4pi4ac¡ón y madUJl.ac¡ón del ó4uto; el ablandam¡ento del ó4uto 

e4 el p~ncip¡o del p4oce4o de madUJl.acidn en cuanto óue acompa

ñada po4 un 4dpido ¡nc4emento en p4otopect¡na y un ¡ncAemen.to -

en pect¡na 4oluble en agua, de4pul4 de cua..t4o dla.ti el 64uto co~ 

t¡nuó abland4ndo4e pe4o md4 lentamente, El con.tenido de pee~-
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.na ~otubte en agua continua .i.nc.ltementandoóe, m.i..ent1t.a1i que la -

¡ptLotopec.tina demo1it1t.6 1t.eta..t.i.vamente pequeño1i c.amb.i..01i. 

• La 1te¿pi1t.ac..i.6n det pe1t.lodo c.t.i.mat~Jt.ico lle uóa. c.on 61t.e-

.c.ue.nc..i.a. e.amo un pal!.d:m~.tJr.o objetivo pa1t.a. dete1t.mi.na.1t. ta.1i 6a.1i eó - -

de madu1t.ac.i6n de 61t.u.to1i c.l.i.mdte1t,¿co1i ta.tell como ma.nza.na.ó, pel!.a..ó 

IJ pU:tanoA (B.i.a.te, 1960, c.U.a.do1i pal!. Ahumed, 1980) 

La tempe1ta.tu1ta. a. ta. cual el a.gua.e.a.te e6t~ ma.du1t.o tiene 

un pflonunc..i..ado e6ec.to en la va.:t-i.a.c.i.6n de la. ma.du1ta.c...i.6n ( F..i.g. 

H') 1J tn la ca.U.dad ael 61t.u.ta ma.du1t.a.do en U1t.m-lno1i de 1ia.ba1t., 

QAllLANOA)ill ENTO 
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a.lma.c.e.na.m.i.enta 1iob1t.e. el t.i.e.mpo de 
a.bl.a.nda.m-le.nto del a.gua.e.a.te 6U:el!..te 
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textu~a y apa~iencia. Hatton y Colabo~ado~e~ (1965 c~ado~ po4 

Ahumed 1980) e~tud¡ó va~io~ cuttivoa de Flo4ida y encont4ó que

la mejo4 tempe4atu4a de madu4ación pa~a l~to~, e4taba ent~e 15-

y 21°C. La d¡6e4encia en et t¡empo p4omedio de madU4ación en-

t4e 15 y 21°C pa4a toa cultivo~ eatudiada~ va.Jtió de do~ a ~ei4-

dla6. 

Una tempe4atu4a de 12.BºC ea con6ide4ada como tempe4a

tu~a de madu4ación y ea tambi€n con6ide4ada como tempe4atu4a de 

almacenam¡ento, e6pecialmente pa4a alguno6 cultivo4 intole4an-

tea al 64lo. Sin emba4go, empleando e&ta ~empe4atu4a pa4a ta -

madu4aci6n del 64uto, cuando ae buaca una buena apa4iencia ex-

te~na, lata no ae obtiene cuando ae exponen va4iedadea talea -

como Fucha, Pollock4 y Wildin, a eata tempe4atu4a du4ante do& o 

t4e6 aemanaa 4e6ultan dañadoa po4 en64iamiento. 

La madu4ación de aguacate a 30°C o miú.,, no ea &at¡a6a~ 

to4ia. Loa 64uto6 obtenidoa a e6ta~ tempe4atU4a6 no mue4t4an -

aua pe4lodoa climatl4icoa y no madu4an.· Eatoa 64utoa p4eaentan 

ablandamiento i44egula4, no de6a44oltan &abo4, no mueat4an coto 

4ación de ta piel, aon a44ugadoa y 4e inc4ementa la cantidad de 

64utoa pod4¡doa. Hace4 va.Jr.iacionea en cuan.to al tiempo de mad~ 

4ac¡ón dent4o de un g4upo de aguacatea de la mi&ma vaJÚ.edad, da 

d~6e4enciaa en ta madu4ación. 

Loa e~tudioa de Hatton y Cotabo4ado4ea 1965, cLtado 
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·poJr. Ahmed en 1980, mo4t1ta.1t.ón que de t1r.e4 a. 4¡e.te dla.4 ya. óe ob-

21•c. La. d¡6e1tenc.i.a. de ma.du1r.ez 4e debe en pa.1r..te a.l hdb.i..to de -

:ólo1r.ec..i.mün.to del t!Jr.bal de. a.gua.ca.te y a. l.a.4 d.i.6 e1tenc.útó de .ta.m~ 

·ño de e.a.da. 61tu.to, debido e.4to, a. que la. co-0echa. y 4el.ecc.¡ón ge

ne1r.a.lmente -0e ba.4a. en el ta.maño del 61tu.to. GeneJr.a.lmen.te una. -

buena. ma.du1r.a.c..i.ón 1r.e.qu.i.e1r.e de. pocoó dla.ó (Hd.t.ton y c.ola.bo1tado1te6 

1965; Za.nbe1r.ma.nn y Sch.i.66ma.nn Nadel 1972; B.i.ale 1960 •. c¡ta.do6 

po1r. Ahmed 1980). 

E-0.tud.i.oó 1t.eal¡za.do6 polt Awad y Young (7979), demo6.t1ta.-

1tón que ex.i.6.te una eó.tJr.ec.ha. 1t.elac..i.án en.tite la c~lula6a, la pal~ 

g a.l.actu 'Lo 1tM a. y la pec..Unme.t-i.le!. .te.Ita..& a. e.o n la. 1r.e4 p.i.Jr.a.c.i.án y l.a.

p1t.o d ucdá11 de. et.lle.no. Todo e.6.to 6e de.te1t.m.i.nó de4de el d-la. de

l.a. c.01.ec.ha ha.6.ta. el plt..i.nc.i.p.i.o del pe!t-lodo cl.i.ma..t€1tico. 

La. pec.t.i.nme..t.l.e.e.6.te1t.a..6a. de.cl.i.nó de 4u mt!6 a.l..to n.i.v el, -

du1ta.nte la. c.o6echa, a.l mdó ba.jo du1ta.n.te la. c.Uma.te1r..i.za.c.¡ón. 

La. a.c.tiv.i.da.d de la. pol.i.ga.la.c.tu1r.ona.6a. no 6e de.tec.tó en

e! pe.1t.lodo p1t.ec.l.i.ma.t~1t.i.c.o pe1t.o a.ume.n.to en el c.t¡ma..t€1r..i.co y con

.t.lnuó a.umen.ta.ndo en la. 6a..6 e po6.t-c.Uma..tl1t.-i.c.a.. 

La. a.c.t¡v.<.da.d de la. celuea.4a. eó ba.ja. en la. 6a.1.e pJr.ecl.i.

ma.~€~.i.c.a, empezó aumentando c.ua.ndo·la. 1te6p.i.1r.a.c..i.ón .i.nc1temen.tó. -
. ' La. cJLCt.iv¡da.d de la. celula.-0a. empezó a. a.umen.ta.Jr. .t/te.6 dla.4 a.n.t~ -
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Ve4pu€4 de un dla q medio la pkoducci6n de e..tileno au

menz6 4iguiendo el inckemenzo de la ke6p.i.Jr..aci6n y la aczividad

de la celula4a. 

E4Zo4 pkoce4o4 empiezan en la empacadoka, en donde e-l.-

6~uzo 4e cla4i6ica manualmenze, 4egán la4 nokmaA e4Z4blecida4 -

po~ la comi4¡6n admini.Az~ado~a del aguaca..te, y a conZinuaci6n,-

4e 4epa~an mec~nicamenze po~ zamaño. Se empacan en ~ecipiente.4 

que coll.Jr.e6ponden a do4 zipo4 gene~ale4: 

el ca~6n que.conziene una 6ola capa de oku.t04 y 4eja-. 

o caja que conziene vakia4 capa..4 de 6~uzo4, e4ze ú.Lt.i.mo 4e ~

liza paka aguacaZe4 que pe4an cuando meno4, 500 g o que zienen

un cU~me..tko de 10 cmi. pudiendo 4e4 de ca4Z6n coJr.Jr.ugado o de ma 

de~a. 

Al empaca4 aguac4Ze en caja4 de made.Jr.a, 4e colocan d~ 

Z4o de ella4 y enZke lo4 64uto4 capa4 de v.i.Jr..u.ta de made.Jr.a, Li.g!;_ 

4amenze humedecida4, pdka que cada uno quede bien acomoda.do. 

El empaque e4 cUóettenZe 4egan la va.Jr.iedad y a~n den.tJr.o 

de la mi4ma. Ve aqul pkocede al almacenami.en~o. 
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La :tempeJta:twr.a óp:t.i.ma y ta maduJtac.i.ón de almacenaje. -

del aguacate. va.1tla en cada cul.t.i.vo, año de co6e.cha, la6 .i.n6lue~ 

c.i.a6 amb.i.entale.6, e.tapa6 de de6aJr.Jtotto, co6:tumbJr.e6 cuttuJr.ale.6 y 

ot.1to6 6actoJr.e.6 .i.n:te.Jr.no6 y e.~:te.1tno6 (Campbe.tt y Ha.t:ton 1960; - -

Ha:tton y cotabo.1tad0Jr.e.6 1965; Young 1977; Lu:tz y Ha.1tde.nbu1r.g 

1968; WaJr.dlaw y Le.onaJtd 1935 ~tado poJr. Ahmed 1980) ! 

4.1.3 Almace.nam.i.e.nto e.n e.l ~Jr.bot 

El aguacate: no uqu.le.JLe 6 e.Jt co6 echado ha..ó:ta que. no al

canza ta madu1r.e.z; En Cat.i.601tn.i.a lo6 cu..U.i.vo6 Ha66. y Fue.1r.te pu! 

de.n peAmane.ceJt e.n et !Jtbot po.lt me.6e.6 o m!6, de6pu€6 de. que. madu 

11.an. 

Lo6 cul.t.i.vo6 de FloJr..i.da aguantan me.no6 en et ~Jtbol, 

de. :tJr.e.6 6e.mana6 a tJte6 me.6e.6 de.6pu€6 de ta madu.1tac.i.án (Spatd.i.ng 

19 76 J • Ge.ne.Jtalme.n:te. lo6 6_Jr.u.to6 de. lo6 cuU.i.vo6 de v e.Jr.ano ( g1r.u

po Ant.ltlanol pue.de.n pe.1r.mane.ce..1t e.n et ~Ji.bol poJt pe.Jt~ada6 m~6 

caJt:to6 de t.i.empo que. lo6 cult.i.vo6 que maduJr.an de6pul6. E6te. 

e.6 un 6.i.6:tema de. atmace.nam.i.e.n:to na:tuJtal que. &e ha ob6e.Jtvado poJt 

4.1.4 Almace.nam.i.e.nto poJt Re.6Jr..i.ge.1tac.i.ón Conve.nc.i.onat 

Et a..t.mace.nam.i.e.nto .1te.61r..i.ge.Jtada e6 una :tlcn.i.ca e6e.ct.i.va

~ .i.mpo.lf.:tante pa1r.a p.1tolonga11. la v.i.da po6:t-co6e.cha de. óJtu:ta& Y --
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ho/r..tali.za.6, ya que. la ILe.duc.c.ión de. la tempelLa.tu.Jta ~minuye t.a

ve.loc.i.dad c.on que. 4e llevan a e.abo lo4 p1Loce.4o.6 vitalu. que. con 

duc.e.n a. la ma.dulLac.ión 1J v e.j e.z de. u.to.6 p11.oducto.6. 

La lr.e4pue.4ta del aguacate. almacena.do a baja.6 tempe.11.a.t~ 

1La4 pa1r.a ILeta.Jtda.Jt 4u madu11.ez, va11.la en cada. cultivo. Va.11.io.6 -

c.ultivo4 pueden 4ett almac.enado.6 pott lattgo4 pe11.lodoJ a 6ºC, Jin

emba11.go, ottr.oJ no pueden 4ett a.lmac.enado4 polL debajo de 13°C 4in 

que 4e dañen loJ 61Luto4. El daño que Je de.JaJr.Jr.olla, Je c.a.Jtac.t! 

~za potr. una de.c.ololLac.ión c.a6€-g1Li4ac.eo de.l 4i4tema va.Jc.ula1r., -

ademtfa de que no madulLa, de.4a1t1r.olla. . 4abalt.e.4 ex.ttr.año.6, a u.te -

. daño 4e le c.onoc.e e.orno "Vaño polL 6Jr.lo" que 4on de.6ottdene.6 6i4i!!_ 

lógic.o.6 que. oc.Ulr.tten en lo6 tejido4 de lo6 61L!LtoJ dUlr.an.te el a.l

mac.ena.mie~.to de €4to4 dentlr.O de un in.tettvalo de. te,mpe1ta.tu1ta y -

.tiempo de6inido. 

Con la..!i va.11.iedadeJ de.l gttupo Gua.te.maLtec.o u.tudi.a.da..6 -

polL Rolz, a. (7972) 4e ha obJeJr.vado que en el 611.uto daña.do po1r.-

61t.Lo ex.i.6te un contenido meno1r. de aceite, una acumulación de -

c.a1r.bohid1r.a.to.6 1J una a.c.ele.11.ac.ión en la diJm¿nución de la c.e..lula

J a. Ebte tU..timo hecho, podtr.la 4e1L uno de ¿04 6acto/f.e.6 que c.on

.t11.ibuyen a la. ma.yotr. IL!pidez en la p€1r.dida de la textu1r.a. de..l 611.~ 

.to dañado. 

En oc.a.bionu e.l 61Luto puede velr.be. bi.en mi.en.tlLa.J ut4. -

almacenado peJr.o de.4a1r.1r.olla. daño polL 61LL0 cuando madu.Jta IZaube.JI.-
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mann y colabo4ado4eó, 1972) 

. 
en gene4al loó cultivo& .tole4an.te& a.l. ó4lo (g4upo Mexi 

cano) &e almacenan mej.o4 a 4.4°C. Loó del g4upo Gua.temal.teco -

&on de .tole4anc¡a in.te4medi.a óe compoA.tan mejo4 a una .tempe4at~ 

4a de almacenaje de 8°C. Mien.t4aó, que loó cul.t¡vo& no .toleAan 

.te& al 64.Co (gAupo Anti.llano) &e almacenan a 10-13°C (Hat.ton y

colabo4adoAeó 1965; Ove4hol&e4 1925; Wa4dlaw 1934; citado& poA

Ahmed 1980). 

Znve&.tlgacione& hechaó po4 Vaki& (1982) demoó.tAa4on 

que el ó4uto de la va4iedad E.t.tingeA óul el máó Ju&cep.tlble al

daño po4 64lo, &eguido .po4 el de la va4.<.edad Fue4.te y el Ha&& -

que óul et m~ó .tole4an.te al 6Alo. 

Be4geA, Luza y Pe4alta (1982) .<.nve&.ti.ga4on el compo4.t~ 

mi.en.to 64.igM.Có.<.co de la.& va4üdade.& Fueue y Ha&& .tomando en - -

cuenta co&echa, 4eóp.<.Aac.<.ón y almacenaje bajo vaAia& cond.<.c.<.o-

ne& de .tempe4a.tu4a en.t4e 1 ° y 2 ° C con envaJ e& de polie.t.<.leno y

&.in el. 

El mejo4 almacenamiento óul a una .tempe4d.tu4a de 7°C 

óegu.tdo ha&.ta 2ºC. La& evol.tu4a4 de pol.ie.t.ileno 4educ.teAon el

daño y aumen.ta4dn la vida de anaquel e&peci.almen.te con .t4ata~ -

miento a baja.& tempe4atu4a6 y una.co&echa .temp4ana. 
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El almac.enam.<.ento a baja.i. tempella..tulla6, .<.ndepend.<.en:t~ 

mente de la dUJt.ac..i.ón, e6 .<.mpolltante en el 1Let1La60 del de6aJtJto

llo· de la put1Le6ac.c..<.ón, 6.<. no 6e u6allon 6ung.<.c..ida6 de6pul6 de

la c.06 ec.ha. 

Se llec.om.<.enda humedad llelat.i.va de 80 a 90% dullante el 

almacenam.<.ento {Lu:tz y Ha1Ldenbe1Lg 1968). 

CONAFRUT ha encontllado que la vall.<.edad Ha66 puede 60-

po1Lta1L tempe1Latu1La6 de ha6ta z•c, lo c.ual depende de la lpoc.a

de e.o.& e e.ha, el e6tado 6.<.to6 an.i.tall.lo y otll.O . .& 6 ac..tolle6. Tamb.<.ln 

.&e.detellm.i.nó que e.tite aguacate puede .&ell c.on.&ellvado ha6ta .40 -

d~a6 c.uando .&e le llecublle con e.ella de c.andel.i.lla y .&e almacena 

a tempellat!.Llla.& que 6luc.túan entlle 2° y 7°C (Bo.&quez 7976), 

4.1.5. Almacenam.i.ento poll Atmo66ella.& Contllolada.& 

El almacenam.i.en~o del aguacate poll atmó66ella.& c.ontllo

lada.& .&e ha e.&tud.i.ado poll vall.<.06 gllupo.& en Cal.<.6olln.i.a y Floll.<.

da (B.i.ale 1942; B.i.ale y Young 1962; Hatton y Reedell 7966; -

Spald.i.ng y Reedell 1972, 1974, 19751. Lo6 pll.i.mello6 e6tud.i.o.& 

con la vall.i.edad Fue1Lte mo.&tllallon que dentllo del llango de con-

c.en:tllac..i.one.& de o2 de 2.5 a 21%, el t.i.empo palla alcanzall el -

p.i.c.o de lle.&p.<.llac.i.ón cl.i.matlll.i.c.o 6e extend~a en pllopollc.i.ón con

el decllemento de concentllac..i.ón de o2 IB.i.ale 1946 c.i.;tado poll 

A.hmed 1980). 
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La cU.ta.:ta.ción del cUma.:t€Aico puede ob.teneA4e .ta.mbiln 

con 10% de co2 y 21% de o2 (Young y cota.boAa.doAe6 7962). La. -

pAe6encia. de poco o2 y mucho co 2 (5 a. 10%) tiende a. 4ep4imi,; la. 

inten6ida.d de ta. 4e6p~4a.ción (Bia.te 1960). Adem~.6 a.l.ta.6 caneen 

tAa.cione6 de C0 2 Aeducen la. eóectivida.d del etileno en la. e6ti

mula.ción de .ta ma.du4a.ción (P.ita.:tt y Goe6chl 1969 dta.do pM Ahmed 1980). 

'ca.6.t4o (7982) u.ti..Uzó a.gua.ca.te de ta. vMieda.d fai..a.l.t. y

Cotlen.t.on co6echa.do.t. veAde.t., óueAon condiciona.do.t. pa.4a. eva.lua.-

ción en lo6 eóecto.6 de la. eta.pa. de 6epa.Aa.ción del ta.llo y en el 

alma.cena.je po4 a.tmá.t.6e4a..6 contAola.da.6 (a.i4e 21% de 02/10% C0 2,-

21 % o 2 / 2 o% e o 2 , s % o 2 / ún e o 2, 5 % o 2 I 1 o% e ¡¡.2, 5 % o 2 / 2 o% e o 2 J • -

Sob4e la. vida. de a.na.que.l, demo.t.t4a.ndo que la..t. condicione.t. ópti..

ma..t. de alma.cena.miento poA a.tm6.t.6eAa..t. cont4ola.da..t. 6ue4on de 5% -

Ta.mbiln demo6t46 que la. concentAa.ci..ón alta. de co 2 incAe 

menta. la. incidencia. de ob.t.cuAec¡miento, e6peci..a.lmente a. concen

t4a.cione6 a.lta.6 de o2• 

El tiempo de alma.cena.miento en e6ta..6 condicione.t. 6e in-

. cAementa con.t.ideAa.blemente, pud¡endo llega.A ha.6ta. do.t. me.t.e~ .t.i..n 

pAovoca.A dete4ioAo del óAuto, E6.te mltodo tiene et gAa.ve i..nco~ 

veniente del a.l.to co6to que implica. l~ tecnolog~a. (Spa.ldi..ng y -

ReedeA, 7975), 
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Exi4te un 4i4tema de atmó46e4a6 mod¡6icada6 llamado 

Tect4ol. Lo6 64uto6 6e empacan y va~a4 caja.6 4e envuelven con 

una capa de polietileno, de tal 6o4ma que he puede inyect~ en

exceho anhld4ido ca4bonlco (C0 2J al inte4¡04 y queda4 4eteni.do

dent4o de e4te embalaje, e6te ga6 puede pe4manece4 at4apado al

gunoh dla-0, tiempo en el que el 64uto no madu4a. 

El p4oce-Oo he ha apl¡cado ampliamente en 64e446 con --

bueno-0 4e-0u.l.tado-0, pe4o no exi-0te mucha expe4ienc¡a con el agu~ 

cate. 

E-0 ¡mpo4tante 4eco4da4 que la.6 cond¡cione-0 de 4ehp~a-

ción deben -0e4 4educ¡da-0 pa4a conhe4va4 el 64uto, pa4a no p4ov~ 

e~ una condic¡ón de anae4oblo4i4, ya que he induce un dete4¡o-

4o muy 6ue4te. Po4 e-0to, el empleo de e4to4 4¡-0tema-0 debe 4e4-

optim¡zado y no ext4apola4 lo-0 4e-0ultado-0 obtenido-O con la 64e

-Oa, al aguacate. 

4.1.6 Almacenam¡ento a baja-O p4e-0ione-0 

E-0te tipo de 4i4tema e4 e4encialmente una ayuda p~a 

4e64ige4ación y no e6 4emplazable (Spalding, 7976). 

E6te·6i-0tema ope4a pa.Jta mantene4 la tempe4atU4a e4pecl-

6ica en un env44e -0ellado a p~e4ión hubatmo46ltr..lca, la unidad ~ 

e-0 continuamente ventilada con a~e h~medo (humedad 4elativa --
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80-100%) con una bomba de va.e.Lo, 

Ba.jo plte.&ione.& ,rnba.tmo.~ 6l1tic.a.s la. Jr..e-!ip.i.lta.ci6n u 1teduc.L 

da al doble polt un contenido de oxCgeno 1teduc.ido, -!ion Jtemovldo.s 

lo-!i ga..se.& y el et.lleno pltoduc.ido.s polt el pltoc.e.so de ma.du1r..a.c.Lón, 

y e.sto ha.e.e que 1teta.1tde dlc.ho pltoce.so (Spa.lding, 1976). 

Apelbaum (1977) almacenó a.gua.e.ate ma.du1r..o de la va1tledad 

Ha~.s a 60 mmHg polt 70 dla..s y no hubo c.ondic.ione.& a.dveJr...sa..s que -

a.6ec.ta.1r..on la ma.du1ta.c.Lón cuando 6ue t1r..an.&6e1tlda a plr..e-!il6n a..:tm6.s-

6eJtica. y 14°C, mlent1ta.s tanto el 61tu.:to a.lma.c.enado a. ZOO mmHg .:t! 

vo una. textu/ta. y .&a.bolt ina.dec.ua.da.-!i de.spué-!i de 50 dla..& de alma.e.e 

na.miento. 

Spa.lding y Reede1r.. (1976-1979) 1r..epo1r..ta1r..6n que la..s c.ondi

c.ione.s óp.:tlma..s pa1r..a el almacenamiento a. ba.ja.s plte.slone.s de c.u.l~ 

.:tivo.& de Flo1r..Lda. 6ue1ton ZO mmHg y 4.5°C ob-!ieJr..va.ndo que el 6Jr..u..to 

pe1tma.nec.Lá 6L1r..me polr.. .:t1r..e-!i .semana.s volvléndo-!ie 1r..e.sl.stente a. a.lg! 

na..s en6e1r..meda.de.s 1J le-!iione..s poJr.. e.n6tr.ia.m,lento. 

A p1r..e.s,¿011.e.s de 70rrrn Hg··o má6 .ha.y wi .úie.1teme11 . .:to de daño.s po1t

e.n61r..Lamien.:to 1J en6e1r..medad c.on.s,¿de1r..a.ble. du1r..an.:te .:tite.& .semana.s de

almitc.ena.mie.n.:to. 

Lo.& e.&.:tudio.s que ha.n .&ido 1r..epo1tta.do.s .sob1r..e el alma.c.ena.

mlen.:to de a.gua.e.ate it p1r..e.sione.s 1>uba.tmo.s6l1r..,lc.a.s indican que la. -



v.ida de a.imctcenam.liwto depende de .e.a auace.pt-i.b.U.lda.d de. en6e.Jtm!_ 

dad p1t.incipalmente de a.nt11.a.cnoaia y daffoa polt 6Jtla. 

(8«11.g y BUJtg 196 5, e.ita.do p01r. Ahme.d 1980) y Ape.tbaam r¡ -

c.otab0Jtctdo1t.ea { 1917), a.mbo4 1te.polltet1ton un ú1.c.11.e.me.n.to -~.i.gni6.ic.d

.tivo en la vida de almacenamiento del agua.cate a. p11.eai6n 11.edu.c.l 

da, 

,_-_ ' 

4 .1. L Ot1ta1i aútemaa de c.on.&e.1t.va.c.l6n tj átma.C.enamú.nto · 

r a.mbiln lie. ha. la g1t.a.do e.o nH.ltvc.ttr. e.1.ite. 61r.c.i.to polt. c.tlg uno a -

dla.a 1te.9ula.ndo la. c.oncen.t11.aci6n de e.t.i.eeno. Pa1r.a. e.ato ae ha. em 

ple.a.do a.gen.tea qulmicoa e.amo e.l Pe.11.manganato de po.taaio, que 

.tiene la. c.a.pa.c.ldad de ox.i.da/f. el e.tite.na p1t.oducido polt. el pit.opio 

me.ta.bolúmo del a.gu.a.c.a..te. E1.i.te a.gen.te qu.lm.tc.o a e coloca. en la.a 

e.a.ja.a emplea.da.a pa.lt.a. el embala.je. (Ha.tton y Re.e.del!. 1972 cita.do -

pOJC. Ahme.d 19 80) • 

Loli a.gua.ca.tea aon a..tac.a.doa poi!. a.tgun.oa m.lc.1t.001t.ga.n.lamoa

miamoa que p1t.oduc.en e.tileno, con lo cua.l a.c.ete.11.an con&.i.de.11.a.ble

men.te. cuando ae alma.cenan óJtu.toa mu.y ma.du11.o-0 que ea.t~n p1t.odu.• -

c..le.ndo e..t.i.teno c.on 61t.u.toa inma.du.11.oa, ea.toa dlt.i.moa ae ven a.6ec.

.ta.d06 poi!. ta. p11.e.a e.tic.la. de.e. ga.-0 y .tamb.Un a.c.e.le.Jta.n ta. ma.du.1ta.c.i6n. 

Lc.t va.11.ie.da.d Ha.aa puede. ma.du1t.a.11.ae en c~ma.11.a.a c.e1t.1t.a.da.a con e.ti.le.

no en c.onc.e.n.t11.a.cionea baja.a de 50 ppm po11. lo qu.e. e4 mu.q impo~-

~c.tn~e ~egula/f. la. plt.e4e.nc.~a de e4.te ga6, . 
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4.1.B. Con4eltvaclón poi!. 11.adiacione4. 

Ka1tmelic y Rublo (7983) hlcle1ton una 4imulaclón de 

tltan4po.l!..te de aguaca..te i1t1tadiado. Toma/ton aguaca..te4 de la va-

11.iedad Fue1r.te y H.:W4 6i4iológlcamente madu1to4, 

Un g11.upo óul t11.a..tado en agua a 46°C poi!. 10 minuto4, 4e

cado4 y envuelto4 en PVC 6llm. i1t1tadiado1; a 25 Gy 1;ometido1; a -

t1tan4po1ttación palta 120 Km y almacenado1; a 7 ± lºC poi!. 45 dl.a1;. 

Y ot1to g11.upo bajo la1; mi1;ma1; condicione1; pelto 1;in i11.1tadia4, e1;

ta1; 4e utiliza4on como cont1tol. 

E1;te expeAimento demo1;t11.ó que el poll.centaje del aguaca

te de la va1tiedad Fue1tte de1;pul1; del t11.an1;po1tte poi!. 45 dl.a1; y -

almacenado en 641.o 1;e obtuvo el 97.72% de e6icienc~a y palta la4 

mue1;t11.a1; no iA~adiada1; et 92.28%. Ve6pul6 6ue11.on colocada1; a -

tempe11.atu11.a1; ambie11te po~ 6 dl.a1; y et po11.centaje de e6iciene.<.a-

6ue de 89,26% y paJr.a la4 no ü1tadiada4 59.47%. 

Lo1; 1te6ultado1; obtenido6 6ue11.on compa1tado1; con lo4 agu~ 

cate1; de la v~iedad Ha..1;1; y 6e obtuvo 7.1% de aceptación pa11.a -

et 611.uto i11.1tadia~o de1;pul1; de 45 dl.a1; de almacenamiento en 

611.l.o. 

Entlte to1; de6ecto1; que 1;e·han encont1tado en e1;te tipo -

de t11.a..tamlento ha 1;ido el ob1;cU4ecimiento de la pulpa to11.n!ndo-
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4e ca6l o po~ et cont~a~¡o decolo~~ndo4e 4~ 4e u4a una ~adia- -

ci.t!n de 70 J/Kg. 

La congelació~ 4e puede lleva~ a cabo tanto con lo4 6~~ 

to4 el'Lte4o4 como en m.ltade4 a la4 cuale4 4e le ha el~m¡nado el

huu o. 

El p~oce4o t¡ene el p!U.nc¡p¡o cuando el 64u.to ha alcan

zado un e4tado de madu~ez tal, que e4t~ apto pa~a come44e y no

p~e4enta mancha4 en la pulpa. E4ta congelación puede ~ealiza4-

4e po4 ¡nme44¡ón en N.Lt4ógeno llq~do du4ante 15-20 4egundo4, -

po4te4¡o4mente debe mantene44e a una tempe~a..tU4a meno~ a 12°C,

deb¡endo 4e4 empacado ~n una a..tmó46e.Jta de n.Lt4ógeno (Mej!a, A,-

79771 • 

Pa4a log4a4 un pe4!odo la4go de con4e4vac¡ón 4tg~n la " 

a4ociac¡ón de aguacate4o4 en el e4tado de M¡choac~n 4e debe 4e

gui4 l«4 4¡g""-tnte4 ob4e~vac¡one4: 

El aguaca..te debe de e4ta4 4ano, e4 deci4, que exi4ta un 

buen cont4ol 6.Lto4anita4io du~ante toda 4u h¡4to4ia, de tal óo~ 

ma que no e4te contaminado con en6e4medade4 como la aKt4acno4i4. 

En e4ta4 condic¡one4 el aguacate le lava pa4a el~mina4le t¡e4~a 

y po4te4¡04mente 4e le da un baño con agua caliente a 50"60°C -

que con.tenga alg~n agente antimic4obiano como Benom~l o bien -" 

Tiabendaz0t en concent4acione4 de 400 ppm,4e p4ocede al ence4a" 
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do con p~oduc.to4 como ce~a de candelilla, o blln Tag o Flavo4--

4eal. El p~oce4o md4 comdn e4 con un 4i4.tema de a4pe44lán col~ 

cado en la banda .t4an4po~.tado4a, con el cual 4e puede ~egula~ -

la can.t¡dad de ce~a adlclonada al 64u.to. 

En alguna4 oca4lone4, la ce4a con.tiene r¡abandazol -

(TBZ) po~ lo que 4e elimina el p~lme4 pa4o de lavado con agua -

callen.te. Ve4pul4 del ence4ado el 64u.to 4e cepllla, tekminándo 

4e el p4oce4o en un .tl!nel en el que cl4cul.a ai4e cal.lente a - -

4 O- 5 o 0 e pa1ta 4 eca4l.o ·. 

Exi4.ten ce~a4 como !a Flavok4eal, que 4ecan al in4.tan.te 

pM f.o que no 4e 4equl~4e el tl!nel, el .inconven.ien.te e4 4U al.to 

co4.to. 

Reclentemen.te, el Tn4.tl.tu.to Mexicano del Pet4áleo de4a-

4~ollo alguna4 ke4lna4 polletlltnica4 paka 4e4 empleada4 en el-

4ecub4lm.iento de 64uto4. Lo4 ke4ultado4 obtenido4 pa4ecen 4ek-

4a..ti46actoklo4, pe4o el ~nconven.iente e4 que e4te p4oducto e4 -

ca~o en e4.te momento. 

El. t4abajo p4e4en.tado po4 Bo4quez (7984) que en la~ 4i

gulente4 condlc.ione4 de almacenamiento del aguaca..te va4.iedad ~

Ha44 4e log4á el máximo pe4lodo de almacenamiento del 64u.to en

.te4o que 6ul de 37 d~a4 con un 100% de 64uto dl4ponible (84% c~ 

ll6icada de excelente calidad q 16% de buena calidad) 6ue4án: 
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E4tado de madu4ez del aguaca..te va4iedad H444, med.lo. 

T4atamiento po4t-co~echa ce4a de candelilla y 6ungicida 

TBZ a 200 ppm. 

Pe4.Codo y condicione4 de almacenamiento en 4e6Jr..i.gMa- -

ción 30 dla4 a 2°C con 80-90% de humedad 4elativa. 

Pe4.Codo y condicione4 en cdma4a4 de madu4ación 7 dla4 a 

20°C con humedad ~e¿a..tiva de 85-90%. 

Bozquez (1984) con4ide4ó c44.i. todo4 lo4 m~odo4 e4tudia 

do4 ante4io4mente, lo cual demue4t4a que el aguacate 4ometido a 

va4.i.44 óo4ma4 y condicione4 de con4e4vación, el 64uto ~e mantie 

_ne en pe4óect44 condicione4. 
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CAPlTULO V 

5.1. lNVUSTRIALIZACIO~ 

5.1.1. Bioquimica del.ob4cu4ecimiento del aguacate 

La con4e~vaci6n. de la pulpa de aguacate 4e di6icu.lta -

po~ 4e~ é4ta de c~acte4l4tica6 muy ¡ne4table4. 

Uno de lo4 camb¡o4 má4 ¡mpo~tante4 que la pulpa 4U64e

e4 el ob4cu~ecimiento, el cual puede 4e4 de ca4ácte4 enzimát¡co 

o de ca~ácte4 no enz¡má~¡co. 

El ob4cu~ec~¡ento de la pulpa 4e debe a un 6en6meno -

conocido como oxidaci6n biol6g¡ca, ~eacci6n que también 6e cono 

ce como de4h¡d4ogenaci6n, que 6e ca4acte4iza po4 la t4an46e4en

c¡a de elect4one4 de un 4u6t4ato a un acepto4 adecuado y ca.tal~ 

zada po4 enz¡ma4 e6pecl6ica4 p~e6ente4 en la pulpa (Rod4iguez -

1973; citado po~ Chavez 1980). 

En el ob6cu4ec¡miento enz¡mático de vegetale6 ¡nte~v¡e 

nen laó 4¡gu¡ente6 enz¡ma4: 6enola..sa4, pe4ox¡da4a6, 6lavop4otel 

na4 y citoc4omo-ox¡da4a (Vo4ante4 7978). La6 6enola4a4 peJt.ten~ 

cen al g4upo de enz~a6 que t¡enen. cob4e en 6u molécula y 4e ha 

llan d¡4t4¡bu¡da4 en toda la planta, p4inc¡patmente en lo4 ele-
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mento& va6cula~e6. 

Lo6 p~incipale& 6u6t~ato6 enzim~tico6 en la oxidaci6n

biol6gica 6on lo6 compue6to6 6en6lico6, lo6 que en vegetaleh -

alimenta~io6 en 6u mayo~~ª 6on de tipo 6lavonoide6 como lo mue~ 

t~a la 6igu~a #19. 

Fig. 19 

E-0t~uctu~a Flavonoide6 

La mayo~la de lo6 6lavonoideh natu~ale.i. tienen un pa-

t~6n dihid~o-oxidado 6imila~ al cateeol como lo mue6tfta la 6ig~ 

~a 20. 

~ 
Fig. 20 

Cateeol 
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Ex.ú.te una amp.l.la va11..ledad de 4U.4tl!.a.to4 o-d.lh.i.d11.ox.i.6e

nole4 ta.le4 como catecol, p.l11.ogatol, d.lh.ld11.ox..i.~ehlta.lan.lna, ta

n.lno4, dc.i.do clol!.og~n.lco, etc. 

La4 6enola4a4 ca.taUz;an do4 l!.eaccúne.6 d.i.6e11.ente.4 que

pueden 4el!. 4ecuenc.tate4: 

1.- La h.ld11.ox.ltac.ldn de alguno4 monoh.<.d11.ox.l6enole4 a-d.l

h.ld11.ox.i.6enote4. 

+ 6enola4a4 "'J'i()OH ~ 
ac_t_u_a_n_. -co_m_o_o_x_-<._. _-t> 1 ~ + 
g ena.4a<1 

o-d.i.h.ldl!.oxl6enole4 a o-qu.lnona4. 

+ ~'i_Q Fenota4a4 [> 
2 actuan como oxlda-º

OH ~ 

catecol · 4a4. 
a+ "2º 

LCUi 6enola<1a4 4on con4.i.del!.ada4 como ox.lgena4a4 <1otamen 

te poi!. la pl!..lmel!.a actividad que tamb.l~n <1e conoce como act.lv.i.-

dad de cl!.e40.la4a4, Tamb.i.~n act~an como ox.lda;1a4, e<1ta act.lv.l-

dad e<1 md4 e4pec~6.lca que ta p11..lme11.a. 

LCUi 11.eacc.<.one<1 4ecundal!..i.a4 md4 lmpo11.tante4 poi!. lo que-

4e 1!.e6.<.e11.e a ob4cu11.ec.lm.lento 4on: 
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1.- Ox.lda.c..i.6n de a.c.opla.m.i.ento de lo6 6U6~~a..to6 oxida--

2.- Fo~ma.c.i6n de complejo6 a.mln.lco6 y p~otelna.6. 

3.- Conden6a.c.i.6n y pol.lme4.i.za.c..i.6n. 

La.6 pol.i.6enolox.i.da..t.a..6 (enzima.ti 4e.t.pon6a.ble.t. del obt.c.u

~ec.i.m.i.ento) han .t..i.do ext4a.ida..t. y pu4.i.6.i.c.a.da..t. a. pa.4t.i.4 de 6~uto6 

de a.gua.ca.te po4 Kna.pp (cita.dopo~ Vo4a.nte.t. 19781, mediante p4e

c.lp.i..ta.c..i.6n en <lee.tona. y 64a.c.c..i.ona.m.i.ento en .t.ul6a.to de a.man.lo; -

e.t.ta..t. enz.i.ma..t. ta.mb.i.~n ha.n .t..i.do ya. a.mpl.i.a.men.te c.a.4a.c..te4.i.za.da..t. 

IVMa.n.te.t. 19781. 

(Ca..t.t.i.l, 1976 e.ita.do pc!t Cha.vez F. 1980 l U.ti.a la. e.t.pec.tJt~ · 

6otomet4la. como m~todo .i.nd.l4ec.to pa.4a. medi4 la. a.c.t.i.vida.d 6enold

.t..i.ca. .t.egún el m~todo p4opue.t.to po4 S.i..t.le4 y Eva.n.t. (1958) y la. 

concent4a.ci6n de p~ote~na..6 a. pa.~ti4 de 6enola.1ia..t. ex~~a.lda..t. de 

a.gua.ca.te. La. c.a.nt.lda.d de o-benzoqu.i.nona 6o4ma.d~ a. pa.4ti4 de c.a.

tec.ol como .t.u.t..t4a.to e.t.td en p4opo4ci6n di4ec.ta. a. la. a.c..t.i.v.i.da.d 6! 

nold.t..lc.a.. La. medic.i.6n de a.b.t.o4ba.nc..i.a. de luz a. 265 nm de de.ido -

d.i.hid~oa..t.c.64b.i.c.o que ha. .t.ido oxidado po~ la o-benzo-qu.lnona a. -

pa.4.t.l~ de de.ido a..t.c64bic.o, e.t..td en 4ela.c.i6n di4ec..ta con la. c.a.n.t..i. 

dad de o-benzoqu.lnona. óo4ma.da. ante~o4mente. La. ~eac.c.i6n 6e pu! 

de e.t.quema.t.i.za.~ de la. 6.i.guien.te ma.ne4a.: 
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Poli. lo que 11.e4pecta a inhibidoll.e4 qu~m¡co4 de la acti

vidad enzimdtica (Rod11.lguez 1973; Vo~ante4 1978), Han e4tudiado

alguno4 pll.oducto4 4ob~e óenola4a ext~alda4 de la pulpa de aguac~ 

.te. 

Oo~ante~ (1978) ~epo~ta lo4 4e4ultado4 de lo4 inhibid~ 

~e4 de la act¡vidad enzimdtica, concluyendo que el bi4uló¡to y -

el 4ul6ito de 4odio 4e4ulta~on con alta eóectividad como inhibi

dd~e4 de la 4eacc¡6n. En gene4al Oo4ante~ ag4upa en t~e4 a lo4-

compue4to4 qulmico4 inhibido~e4 de la actividad de la4 6enola4a4: 

1.- Aque~lo4 que 4on oxidado4 en p4e4encia de pol¡6en~ 

le4, como en el ca4o del de.ido a4c6~bic.o. 

2.- Aqueelo4 que hacen ine6ectiva a la enzima óo~mando 

complejo4 o 4u4t¡tuy~ndo4e en el g4upo p4o4tético de la enzima. 

3.- Aquello4 que 6o4man complejo4 c.on.. el 4u4tll.ato, e.o 

mo en el c.a40 del b~4ulóito de 4odio. 
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La ac.tLvldad enzlmdtLc.a e6 también a5ectada ron. el pH; 

Vo1t.an.te6 11918) enc.ontn.6 LnhLblc.l6n total con ua.!01te6 de. pH e.n- -

t11.e. 1 y 3; a6l múmo, e.6.te. au.tOJt. 11.epo11..ta qu.e lo~ valo1te6 de. pH -

a11.11.Lba de 9, au.nqu.e. 6e log11.a u.na LnhibLc.L6n de la 6e.nola6a6, 6e.

p1t.e.6en.ta u.na oxidac.L6n aLc.alLna no e.nzLmdtlc.a de lo6 6~nole6. 

La ac.tLvldad 11.e.la.tLva de la6 poll6enoloxlda6a6 a pH de 

3 e6 al~ede.do11. de 5%, a pH de. 3,5 e.6 ca6L 20% de actividad mdxi

ma y a pH de. 4.8 c.ahi el 100% de ac.tivLdad (Knapp 19651. 

L oh c.u.l.tlv 06 de ag u.acate. dL 6Le11.eii en e.l o b6 c.u.11.ec.imLen

.to: 'El c.u.l.tivo Fu.e.11.te 6e de.c.olo11.a md6 11.dpidame.nte qu.e el c.u.ltLvo 

Le.11.man. 

Go.ldn ( 19 771 , 'e.o nc.lu.y6 qu.e el alto co nte.nLdo de pol.i6! · 

noloxida6a de.l aguacate., c.~n.tllibu.ye a u.n potencial alto de ob6cu. 

11.e.c.Lmie.nto. 

Ve.nt11.o del p11.oce.6amLe.nto del 611.u.to de.l aguacate, pu.11.é

o pa6ta ha6ta c.onge.la.miento o de6hid11.atac.i6n, el 6u.6t11.ato 6e.n6l:f. 

e.o en contacto dL11.e.c.to c.on la enzima 6e.nol46a y oxlge.no atm666e.

llÁ..c.o c.ondu.c.e e6te ob6c.u.11.e.c.imiento. 

El ob6c.u.11.ec.imie.nto óu.e c.ont11.otado poi!. la adici6n de an 

tioxLdante.6, tal como, 300 ppm de bi6u.l6ito de. Aodio y 2000 ppm

de. dc.~do a6c.611.bic.o, o u.na c.ombinac.i6n de. 100 ppm de bi6u.l6i.to de 
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4odio y 1000 ppm de ~cido a4c64bico (Bate4 1968). La concent4a 

ci6n de 500 ppm de bi4ul6¡to de 4od¡o ¡mpa~te un 4abo4 4a4o al

pu4€ o a la pa4ta. 

S.1.2. Mltodo4 de p4e4e4vaci6n. 

Ve acue4do a lo e4tud¡ado, lo4 p4oce4o4 de con4e4va- -

c¡6n e indu4t~¡al¿zaci6n del aguacate han tenido d¿6e4ente4 ca-

4acte4~4tica4 de acue4do a la pa~te del 64uto que 4e maneje, -

po4 lo ~ue no 4e4la ~onven¡ente menc¡ona4 e4to6 p4oce4o4 en ge

ne4al, óino que e6 nece4a~io hace4 una cla4¡6icaci6n del 64uto

que comp4ende~la 4ebanada4 de aguacate, pa4ta4 o pu4é, aceite y 

4e4iduo4. 

S.1.2.1. Rebanadaó de aguacate 

S.1.2.1.1. Si4tema4 de congelamiento 

CONGELAMIENTO CON FREON EN REBANAVAS VE AGUACATE 

El F4e6n e4 un llquido colo4eado a baja tempe4atu4a -

que ebulle ap4oximadametLtea-30°C. Su u40 ha 4ido ap4obado po~ 

la admini4t4ac¡6n de alimento4 y medicamento4. 

Lloyd, Smith y Winte~ 

de aguaca.te de la4 va4iedade4 Ha44 y Fue4te y óe 4ume~gie4on en 
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di6eJc.enteJ concentJc.acioneJ de dcido aJc6Jc.bico y ácido mdlico -

poJc. peJc.~odoJ laJc.goJ de ti.empo, con el 6.ln de mejoJtaJc. la 1teten-

ci6n del coloJc. y JaboJc., laJ Jc.ebanadaJ 6ueJc.6n 11.ociadaJ con FJc.e6n 

en un punto m~nimo de congelado comeJc.c.iat. El tiempo de conge

lami.ento 6u.e entJc.e 3 y 4 m.lnu.toJ. LoJ JteJul.tadoJ .lnd.lcan que -

en eJte método Je obtiene un pJc.oducto compaJc.abte con el 6Jc.uto -

6Jc.eJco. S.ln embaJc.go, la eJtab.li.ldad del atmacenam.i.ento eJtud.la 

da. a -1 7. 8 o e no 6u.nc.lo n6 poJc. algún .tiempo. 

EJ.toJ mümoJ au.toJc.eJ u.t.li.lzaJc.on 11.ebanadaJ de laJ m.l.smaJ 

v«.ledade.s an.teJc..ioJteJ y 6ueJc.6n· Jome.ti.doJ a u.na. congelac.i.6n con-

ni.tJc.6geno l~qu.i.do y lo.s Jc.e.su.lta.do.s obten.ldo.s 6ueJt6n que et .sabolt 

y la. te~.tu.Jta. de e.stoJ Je mantuv.leJc.on poJc. mdJ de u.n año. 

S.1.2.1 .2. Ve.sh.i.dJc.ata.c.l6n. 

Lloyd, Smith y W.lnteJc. (7970) u.tlli.zaJLon la.s vaJc..ledade.s

Ha.s.s y FueJc.te. El 6Jc.uto 6ue coJc.ta.do en 8 paJr..t_e.s (Jc.ebanada.sl. 

El t.lempo Jc.equ.eJc..ldo pa.Jta Jc.edu.ci.Jc. la humedad a 10% 6u.€ de 75 ho-

Jc.a.J. Se ut.ll.lza.Jc.on 2 métodoJ de Jeca.do. Et método A que con.6i.J 

te en meteJc. la.J; Jc.ebana.da..s a 110°C poJc. 4 hoJc.a.J, de.spu.l.s la tempe-

Je.a.tu.Je.a 6u.l bajada a 90°C polt 8 hoJc.aJ y 6i.n~lmente a 70°C, tem-

peJc.atuJta a la cu.al Je lleva a cabo la. de.shi.dJc.a.t.aci.6n. 

El método B la tempeJc.atu.Jc.a. peJc.manec.i.6 con.sta.nte a 1o•c
ha.sta. la de.shi.dJc.ata.ci.6n. 
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La pleza .6eca po4 el m~todo A .6e hlncho en apa4lencla

y .tuvo una .tex.tu4a 64ágll o queb4adlza. En cont4a6te con lo.6 -

p4epa4ado.6 po4 el método 8, 6ue4on a44ugado.6 y du4o.6 (4e.6l.6ten

clal. 

La4 p4opledade.6 compa4able.6 de almacenamiento en la4 -

pleza4 de.6hld4atada.6, 6ue4on almacenada.6 po4 2 me.6e.6 a 30°C y-

una humedad 4ela.tlva de 63, 65, 80, 83%. La.6 mue.6.t-'ta.6 .6eca4 

po4 el método A ab.6o4ben el 80 y 83% de humedad 4elatlva má.6 

que la6 p4epa4ada4 po4 el m~todo 8 ple4den má.6 6ácllmen.te hume

dad que la6 del o'.t4o método. 

Bajo e6te 4e6ul.tado 4e hlzo un expe4lmento de almacen~ 

je con la.6 4ebanada6 de aguacate de.6hld4a.tada4 po4 el método B. 

Vu4ante el lnte4valo de 2 me6e6 de al.macenaje en 30°C y 67, 74-

y 100% de humedad 4elatlva, concluyendo que el aguacate de.6hl-

d4atado puede 6e4 almacenado .6atl66acto4lamente a44lba de 2 me

.6e4 de 30°C en au4encla de c4eclmlento de moho6, .6lemp4e que el 

contenldo de humedad lnlclal .6ea bajo (1-1.5% o meno6) y un al-

4e hamedo (a44lba de 74% de humedad 4elatlval. 

Alzamo4a y Chi4l6e (1980) e.6tudla4on du4an.te la de4hl

d4atacl6n del aguacate, lo.6 e6ecto6 de alguno.6 6acto4e.6 como el 

contenldo lnlclal del acelte, el decolo4amlento y el congela- -

mlento 6ob4e lo.6 camblo4 de humedad. Se encont46 que el coeól

clente de dl6u&i6n del agua en el aguaca.te e4a 6ue4.temente a6e~ 
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tado poA el contenido de aceite. 

El equipo de de6hidAataci6n que 6e u46 con6i4te en un

ventilado~ cent~i6ugo que 6opla el aiAe a t~av~6 de una 6ecci6n 

de calentamiento hacia el inteAio~ de un conducto al 6in del -

cual e6t~ colocada la mue6tAa en una balanza de p~eci6i6n, a -

una alta velocidad de aiAe con6tante (73m/6eg). Se utiliz6 e6-

te mecani6mo paAa eliminaA la6 Ae6i4tencia6 exteAnab que pAovo

can p~Adidab de humedad (VaccaAezza y colaboAadoAe6 1974¡citado 

poA alzomoAa T980). 

s.r.2.1 .3. PAe6eAvaci6n pOA adici6n de aditivob. 

KegeA y Ceballo4 (19831 utilizaA6n AebanadtUi de aguac~ 

te de la vaAiedad FueAte con 0.20% de ~cido cu.c6Abico, 0.15% de 

~cido a6c6Abico y 0.40% de ~éido c~tAico. FueAon empacado4 al 

vacio en bol4a6 de celo6an/polietileno laminado, almacenado en

tAe 4ºC y -20°C poA 6 me4e4. Se demo4tA6 que e4te.tAatamiento

da una buena Aetenci6n de calidad, tomando como p4A~metAo4 pH,

peA6xido, coloA y calidad 6e.woAial. 

5.1.2.2. Pcu.ta o puAe de aguacate 

5.1.2.2.1. Si4tema6 de congelamiento 

Se hicieAon vaAio4 intento4 p«Aa utilizaA al aguacate-
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en 6o4ma de pu~€ congelado. C~ue64 y colabo~ado~e• (7957) •ugi 

~ie~on mezcla~ el aguacate con azáca4 (3:1) y almacena~lo a - -

-17.BºC. Pe4o 4e4ult6 que el p4oducto en contacto con el al4e,

o•cu~ece y de•a44olla mal 6abo~ du~ante el almacenaje. 

Mac6lc y Stahl (19551 p~epa4a4on pu4€ de aguacate con

di6e~ente• va4iedade•, •e ag4eg6 jugo de e¡m6n, ade4ezo pa4a en 

•alada y vie4on que •e podta congela4. El 4e6ultado 6u€ que el 

pu~l con•e~v6 •u colo~ m~• tiempo a tempe4atu4a de 4eó4¡ge4ac¡6n 

pe~o de•pu€• de un tiempo p~olongado •e decolo46. 

Stephen• y colabo4ado4e6 (7957) p4epa4a4on una en•ala

da de aguacate (guacamole) aceptable, mezclando 100 pa~te• de -

aguacate, 5 pa4te• de l~6n, 4 pa4te• de cebolla picada y 1 pa~ 

te de •al. Su•tituyendo el ai4e po4 nit~6geno en el e•pacio de 

agotam¡ento de lo• enva•e• de vid4io o de la• lata• y tambi€n -

•e en•ay6 con bol•a• de polietileno. El guacamole 4e mantuvo -

blen du~ante 7 me•e• a -18ºC, la• mue4t4a4 empacada• en.bol6a4-

de pol¡etileno •e decolo4a4on y en4ancia~on de•pu€• de 3 me6e4-

de a¿macenamlento a -18°C. 

La ba•e de en•alada hecha con la va~iedad Lula tuvo un 

p4omedio •upe4io4 de colo4, 4abo4 y con•i~tencia. Alguna6 ot4a4 

ua4iedade• p~oduje4on una ba•e de en•alada con una con•i•tencia 

amantequillada de•pu€• de almacena4lo en tempe~atu~a• de conge-
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lam.lento. M.lentJta4 otJta6 6e enmohec.leAon y !a 6a..6e ac.uo6a 6e -

4epa1t6 de la mezcla. PaJta mln.lmizaJt !a 4epaAac..l6n de ebta 6a6e 

acuo6a Stephen4 y colabo1tado1te4 11958) u6a1ton una mezcla de ha

Jt.lna de aJtJtoz 6e1to6a y alg.lnato de 6odio. (d.lagJtama 21) 

Una 6oJtmulac..l6n paítecida a la JtepoJttada poJt Stephen6-

( l 957 J e6 comeJtc.lal.lzada en lob E4tado6 Unido6 de No1tteam€Jt.lca

po1t la4 6iJtma4 Cala6o y CaJtnat.lon, y vend.ldab c.ongelada4 bajo -

la denom.lnac.l6n de "guacamole". E6ta6 múma4 6,l1tma6 pítoduc.en -

puJté congelado po1t un p1toce6o cJt.logénic.o con n.ltJt6geno llqu.ldo, 

y el p1toducto empacado en latab met~lic.a6 con4e1tva lab ca1tacte

Jtl4t.lca4 de calidad del p1toducto 6Jte6co duJtante año4, 4¡ 4e al-

macena a - 18° e. 

OtJta 6oJtma de con6eJtvac.l6n poJt congelac.l6n e4 la llama 

da "n.leve de aguacate" y "4o1tbete." en BJta4.ll, pítoducto c.ac.eJto, -

no pltoducido .lndu6tlt.lalmente pe1to que o6Jt~ce una alteJtnativa via 

ble de p1toce6amiento. 

5.1 .2.2.2. TJta.tamiento téJtm.lco. 

Lo6 método4 di!; conHJtva.c..l6n ba..6ado4 .en el ·empleo del -

caloJt han Jte6ultado h44ta ahoJta .lnadec.uado6, ya que el. agua.ca.te

expeJt.lmenta, como c.on4ec.uenc..la de. la acc.i6n del c.a.loJt, c.ambio6 -

iAAeve1t6.lble.6 en 6U4 c.aJtac.te!t.l4t.lc44 oítganoléptica..6, de lo~ que-
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et m~4 notable y g4ave e4 el deóa44ollo de óabo4eó ama4goó 

(C4ue44 y colabo4ado4eó 1951L 

Eótaó óuótanciaó óe deben a la combinaci6n de vakioó -

compue4to4 quimicoó, algunoó de elloó que ya óe encuent4an en el 

aguacate y otkoó que óe 6o4man du4ante el calentamiento. 

Ga4cla y And4ade (1975) eótudia46n loó e6ectoó de laó

combinacloneó tiempo-tempe4atuka en el deóak4ollo de 4abo4 extka 

ffo en paóta de aguacate de la vakledad Azteca. Eótoó autokeó -

conótkuye4on una cukva óimllak a la cukva tlempo de muekte tékml 

ca paka lluótka4 la 4elaci6n entke calentamle .. nto y 6okmaci6n de

óabok ext4año. 

Se obóekv6 que con t4atamientoó óuaveó de haóta 60ªC -

dukante 20 minutoó (baja tempekatuka, lakgo t~empo) 6 90ªC du-

kante 1 .4 mlnutoó (alta tempekatuka, cokto tiempo (UTST), no óe

inducla la 6okmaci6n de óabokeó extkaffoó, en tanto que con tkat~ 

m~entoó m~4 óevekoó, óe ob~uvo la pkeóencla de maloó óabokeó. 

Ben-et y colabo4adokeó (1973) ldenti6~ca4on compueótoó

contkibuyenteó al óabo4 ama4go lnducido tékmlcamente (lOOªC pok-

15 mlnutoó), loó cualeó óon: 1-acetoxi-2,4;dlh~dkoxl-n-heptade-

queno-16 con un punto de 6uói6n de 56.5°C. 
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s.1 .2.2.3. Ve4hid4a.ta.ci6n 

Ve lo4 dive4404 p4ocedim~ento4 pa.4a. la. con4e4vac.i6n de 

la pulpa. del a.gua.ca.te, uno de lo1i má'.4 e4tudl.a.do4 y e.x.Cto4o.6 ha. -

4ido el de la. ll.o6l.liza.ci6n que e4 bd.6ica.mente una t~cnica p~a.

ell.mina.4 a.gua. de ma.te4ia.le4 húmedoh, llevando e4to.6 al e4ta.do 4~ 

lido y po1ite4io4mente 1iublima.ndo. No4ma.lmente, el ma.te4ia.l ell -

una 1iu1ipen4l.6n, 1ioluci6n o un 1i6lido, que e4 congela.do a condi-

cione1i a.tmo1i6~4ica.1i, po1ite4l.o4mente el hielo 4e t4a.n1i604ma. en va. 

po4 y 1ie elimina.. 

E1ite p4oce1io de 1ieca.do 1ie lleva. a cabo a tempe4a.tu4a.1i

.ba.ja.1i, dent4o del l.nte4va.lo de -40 a. 40°C, y dent4o de cdma.4a.4 -

he4mética.4, en la.1i que po4 medl.01i mecánl.co/i lle obtienen a.lto1i va 

cio1i del 04den de 0.01 mmHg. 

El cambio de e1ita.do düe.c.to de la. 6Mma. 1i6R..lda. a la g~ 

1ieo1ia., e1i el p4l.ncl.pio 6unda.menta.l de la ll.o6iliza.ci6n. 

Lime (1969) 4epo4ta. la. metodologla. pa.4a la p4epa.4a.ci6n 

de una. 6o4mulaci6n de a.gua.ca.te y lo1i 6a.cto4e4 que in6luyen en l~ 

vida de anaquel, encont4ando que la. au1iencia. de oxlgeno .6e ha 

molit4a.do e1iencia.l pa.4a la e1ita.bil~da.d del p4oducto. El p4oduc.to 

empaca.do en a.tm646e4a..6 de. nl.t46geno 4etenla. ca.4ac.te411itl.c.a.4 de -

1ia.bo4 acepta.ble po4 48 1iema.nd..6 a. .t:empe4a.tu4a. no ma.yo4e.6 de 4,4ºC 

A 20°C el p4oducto e4a. acepta.ble po4 16 1iemana1i, mien.t4tÚ que a-
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38°C ~e obten~a. 66.lo una e4tabilida.d t,¿mita.da. de 3 6ema.na.4, 6e -

4ecomendaba. un conten.{_do de humedad de 2% 6 ma.yoA p<Vta. ta. Aeduc

c.{_6n· de la 6oAma.c.{_6n de peA6x,¿do4 en el ma.teA,¿al almacena.do. 

Se h,¿zo un gua.ca.mole con la va.A,¿eda.d Lula; la en6ala.da 

con.ten~a. 88.7% de a.guaca.te, 4.6% de jugo de l.{_m6n, 0.27% de cebo 

llL en polvo, 1.43% de ~al, y 5.0% de haA.{_na. de g~lle.ta. Seco

loc.6 la. mezcla en 17 ta.ta6 de aceAo ti 10, 14, 30, 40 de 60Z. e.a.

da. uno. E-0ta.4 H. a.tma.c.ena.4on a - 23.3°C ante~ de que el ma.t:eA.{_al

~ue4a de6 h,¿d4atado. Se pAoc.ed.i6 a.e. He.ad o de la pulpa. El apa

·'La.to H enc.on.t,taba de6pJr.ovü.to de un ~ü.t:emil pa:1.a. ve4.i6.ú:aA la -

tempeAa..tu4a du4a.n.te el p4oc.e6o. 

Palla pAotegeA et pAoduc..to del c.a.lentam.{_en.to no 6e a.u-

men.t6 la .tempe4a.tu4a. a. mi6 de 38°C, bajo e4.ta6 c.ond,¿c,¿one6 6e ne 

c.e4.{_.ta.4on 44 ho4a.6 paAa alcanza.A una. humedad a.pAec.iabl~ de 3%, -

de6pu~6 de e4te pAoce~o -0e c.oloc.6 el ma.teJr..{_al en .un c_,¿l.indAo de

pli4.t,¿co dt SS ga.la~e6. Se puA.i~.ic.I tn a.t~64d<4~ de n.{_tJr.6geno. 

El ma.:teAi~t 6t con~eAvo d~a a. 4.4ºC·pa.4a de4pué6 -0eA enlata.do

ª 38'C; La. .tempeAatuAa de a.lmac.enam.{_en.to óue de 20°C, 4.4ºC y -

-17.iºC y con una •u~e"'1.« ~ela..t.i.va •e 254. 

Gomez y Bate~ (1970) Jr.ea,l,¿za.Aon un tila.bajo 4.{_m.{_laA 

u-0ando aguac.a.te-0 de la.-0 va.A.{_edade-0 Wa.ld,¿n, Lula, y u-Oa.Aon 6oAm~ 

la.c..ione6 de puAé y guacamole l.{_06.il.{_zado, enc.on.tAa.Aon di6eAen-

c.{_a4 6.ign,¿6,¿c.a..tiva.4 en la-0 veloc.ida.de4 de ox.{_dac.i6n en.tAe ltU -
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vt11Lledade6 del pult~ y el guacamole. La6 mue4.tlr.a4 almac.enada6-

a 38'C 6ue1ton inac.ep.table6 a.l 6.lnal de 1 6emana6. La4 mue6.tlr.a4 

alamace.na.da.6 en a.i11.e a 21° C 6ue1ton ac.ep.ta.blu, de6pué6 de 12 ·6 e

ma.na4 y la4 a.lmacena.d~ en a..tmó66e1tu de n.i..tlt6geno a. 21°C de6-

pul6. de 1 5 6 ema.na4, 1tepo1t.ta.ndo que. lo6 va.lo1Le6 de pe1tóx.ido no -

6ue11.on útile6 en la. p1tedic.ci6n de a.c.epta.bilida.d, ya. que 6e p1te-

6enta. de.te1tio1to de c.a1tác.te11. 6en401tial &in q~e 6e .lnc.1temen.te el

va.i.011. de pe1t6x.ido. 

La. p1tepa11.a.ci6n del pulté e6 6.lmila.11. al p11.oc.e6imiento -

an.te1tio1t, pelto pa.Jr.a p1teveni1t el ob6c.u1tecim.i.ento enzimático &e -

agltego a la. mezcla. 3% de 6úulóa.to de &odio .y 1% de ác.ido a&c.6'.!:_ 

bic.o. El pUlte 6t. e6pa1t.c.i6 en u.na Mna c.a.pa. de 1 /2 pulga.da. &o-

bite un pla..to de a.c.e1to 6.i.n e&ta.ño, 6e pltoc.edió al congela.do a. -

-1 BºC y 6e de4áid1tato a u.na. tempe11.atu.1ta. «e 3z•c d~1ta.nte 24 ho--

1ta.6~ ha&t~ a~c.anza.11. una. humeda.d de 2-2.St. InMed.i.ata.mente 6e -

c.on4e1tva.11.@n en la.ta.6 al va.e.lo con nit1t6geno, y 6t alm~c.ena.11.on a 

21°C y a 38°C. Se ana.Uza.11.on pelti6dic.a.men.te la.6 c.a.ntidade.& de

pe1t6x.ido, c.a1ta.c.te1tl6.t.lc.a4 011.ga.noltp.tic.a.6, y lo4 ga.&e6. Algu.nu 

lata.6 &e a..tma.c.ena.11.on a. -10°C. E.&te p1toc.edimiento &e mue&.tJr.a. en 

t.l diag11.o.ma. 2 2. 

Lla.d6elt y Peño&a. (7975) 11.ea.liza.11.on u.n .titaba.jo u.6ando

a.gua.c.a.te& de ~a va.11.ieda.d ka46 p1tepa.1ta.ndo un pu1té y lleva.do a. -

c.ongela.c.i6n, é6.to &e 1tea.liz6 en un. c.ongelado11. de pla.c.u modelo

F~eze-c.el de la. Vale Re61tige1tating Ca. (U.S.A.I. E&te equ..i.po -
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ope.1ta. polt e.xpa.n6.i.6n de. F1te6n 502 a. u.na. te.mpe.1ta.tu.1ta. de. -40°C. 

El 6e.ca.do 6e. 1te.a.l.i.z6 en u.n l.i.o6.i.Uza.do4 expe1timenta.l

de la. 6lJLJna. B1t.ltlo Bai.l, Mllá.n (Zta.Ua.), modelo BUF/2S, p1tov.l6-

to de u.na. ba.la.nza. Me.ttle1t K7 pa.1ta. el cont4ol de ld pe.1tdlda. de -

pe.6 o. 

La. e.ne1tgia. de 6u.blima.cl6n y de de601tci6n <\e. 6u.min.l.6-

t4a. po1t 1tad.la.cl6n de6de do6 pla.cai. eml.601tai. neg4~ ent4e la.6 -

qu.e. 6e 6lt1fo la. pMta congela.da. •. Lai. mu.e.6t4a.6 de. pa..6.ta. de a.gu.~ 

ca.te Uo6lllzada., envai.a.da.6 en la..ta.6 metá.lica.6 de. 1/4 Kg de. ca.

pa.clda.d, 6e. a.lma.ce.na.1ton du.1ta.n.te. 15 d~M e.n u.na. cá.ma.4a. con te.1t-

. mo6 .ta.to a 3 7 o e. 

··Lo6 1te6u.lta.do6 obte.nldo6 e.n e6te. p1toce~o conclu.ye.1ton-. 

qu.e. e.l 6e.ca.do po1t c4iode.6hld1tatac.i:.6n del a.gua.ca.te. exige. en con-

6e.cu.e.niUa. qu.e. la. tempe1ta..tu.1ta. no 6ea. má.6 aba.jo de. -15°C. 

Se dete4mlna.4o•lo6 contenldo6 de hu.meddd 1te.6idu.a.l del 

a.gu.a.ca.te. UólUza.do qu.e con6.lue, 6e.gún aqu.ella.6 te.oll.1.ai., la. m! 
xlma e6tablUda.d en el alma.ce.nam.lento de e.6te. p1todu.c.to. Calcu.

la.46n ta hu.me.dad a.i.ocla.da. al a.gu.a.ca.te. e.n óo.IUl!a. cdpa.monomole.cu-

la.Jr. y la hu.me.dad de. .6egu.4lda.d' po6.tu.lada Jr.Up~c.tlva.me.nte. polt lai. 

te.oll.1.a.6 BET y de. Cau.4ie.. E6ta.6 hu.me.dad.u 1tuu.l.taJr.on AU. de.l· --

1. 5% y 4.3% e.n ba.i.e Aeca. Jr.Upec..t.lva.me.n.te.. 

El co nte.n.ldo de á.c.ldo gJr.a.A oA UbJr.U y e.l e.it1tanc.ia.m.i.e.~ 
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to alca.nzcur.on va.lo4e4 mln.i.mo4 en el .i.nte4valo del 1.2% de hume

dad 4e4.i.dual. Tamb.i.ln el pH, lo4 ca4oteno.i.de4 totale4 y el pa-

4cfmet4o a de colo4 de Hunte4 btd.i..caban un malJM e4tab.i.l.i.dad 'de

la.4 mue4t4a.4 con4e4va~a4 con e4te canten.ido de humedad. 

Se t.i.ene not.i.ó-lcac.i.6n, aunque e4ca4a., de la. a.pl.i.ca.c.i.6n 

de p4oce4o4 ba4a.do4 en tt4eca.do po4 a.4pe44.i.6nn de a.gua.cate. En

F4a.nc.i.a 4e h.i.c.i..e4on p4ueba.4 de a.gua.ca.te con mezcla. de ot4o4 ma.

te4.i.a.le4. El mejo4 4e4ultado 4e obtuvo con una. mezcla de pulpa. 

de a.guaca.te con ca.la.ba.c.i.ta.4 (U.S. pat. 4,008,336, Ha.endle4 y ca 

la.bo4a.do4e4 1974,· c.i.tado4 po4Sdnchez,G.1983). 

En ba.4e a. lo a..nte4.i.o4 Sif.nchez,,G. (1983) de6a.44ollo un-

4eca.do po4 a.4pe44.i.6n de la. pulpa. de a.gua.ca:te. Se ut.i.l.i.z6 un 4e 

ca.do4 Ny4o Atom.i.ze4 modelo p.i.loto. La.4 va.4-la.c.i.one6 de p4oce4o

que 6e e4tud.i.a.4on 6ue4on la tempe4a.tu4a. de ent4a.da. del a..i.4e de-

4Ú.ado y la. comb.i.na.c.i.6n tempe4a.tu4a de 4a.l.i.da. del a.üe-óluj_o de 

a.l.i.menta.c.i.6n, encont4if.ndo4e que la.4 mcf4 a.decua.da.4 6ue4on tempe-

4a.tu4a. de 4ecado de 130°C y la. tempe4atu4a. de 4a.l.i.da. de 90 a. --

100ºC, e4ta.4 tempe4a.tu4a.4 6e obtuv.i.e4on bajo el c4.i.te4.i.o de que 

debla tene44e una. buena apa4.i.enc.i.a. 6l4.i.ca., e4tado de ag4ega.c.i.6n, 

olo4, colo4, p4e4enc.i.a del a.ce.i.te ólu.i.do 6ue4a del polvo, hume

dad y·den4.i.dad apcur.ente. A tempe4atu4a.s mcf4 alta.4 de J30ºC el

a.ce~te tendla a 6lu.i.4 hac.i.a el exte4-lo4 de la 4upe4ó.i.c.i.e del -

polvo a.demcf4 que 4e obtenla olo4 a.vegetal to4tado, y a tempe4~ 

tu4a4 baja.4 el polvo 4e obtenla con una. humedad mayo4 a. 8% y en 
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e4to4 ca4o4 el polvo tendla. a aglome11.a11.4e., ade.mc14 de que mante.

ne.11. la te.mpe.11.atu11.a del a.<.11.e de. 4a.Uda del Hcado11. en el valo11. -

4e.l~ccionado 4e hacia m44 di6lcil. 

Fu( nece4a11.io el u•o de la goma a11.abiga (al 25% en ba

•e. •e.cal, como 6opo11.te. pa11.a. 11.educi11. el aaño t(11.m.<.co cauL.ado poi!. 

el pll.oceL>o y L.ob11.e todo pa11.a mantene11. el aceite ocluido en el -

inte11.io11. de lo4 g11.~nulo• del polvo •in que e4te L>e aglome11.a11.a. 

Se hizo tambi(n un en4ayo acelehado de almacenamiento, 

e6to •e llev6 a cabo almacenando t11.e• lo.te• de polvo a dine11.en-, 

.te6 .tempe11.atu11.a4 4°C, 20°C y 38°C. Como concluL>i6n de e6.te .t11.a 

bajo 6uenon, tecnol6gicamen~e, 6e cuenta con un p11.oce60 b~•ico

de de6hidnataci6n que pell.mite ob.tene.11. un polvo de aguacate, que 

al 11.econ6.titui11. pll.e6en~a ca11.ac~e11.l6tica6 adecuada• pa11.a 6u con-

6umo. 

La4 condicione• de pl!.oce•o pe11.miten o?tenel!. un p11.oduc

to" con un mlnimo de daño t(11.mlco, •i bi(n no ~e evita del todo. 

No 6e puede lle.gal!. a conclu~ione6 de6.i.nitiva4 ace.11.ca del pe.11.lo

do de vida útil del p11.oducto obtenido, pell.o el 11.e•ul~ado de lo

g11.a11. un peJtlodo de almacenamiento de 5 me• e6 pa11.a alcanzaJt una

media de ca.li6icaci6n de "n.<. gu4ta ni di4gu6ta." en lo6 an4U6..i.6 

•en6011.iale.•, e• ale.nta.doJt pa.Jta t11.a.ta11. de optimiza11. el •i•te.ma. -

de empaque y la4 6.011.mulacionu de dive.Jt.406 p.1toduc.to4 6.i.naleL>. 



V!AGRAMA Z2 

VESHlVRATACION VEL PURE VE AGUACATE 
GOMEZ Y BATES 1970 
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S.1.2.2.4. Adici6n de aditivoé en ta pulpa de aguacate. 

La actividad enzim4tLca eét! en 4elaci6n di4ecta con -

la concent4aci6n de enzima; loé niveleé enzim4ticoé, dependen -

del eétado 6iéiol6gico del 64uto, aé~ como de loé niveleé de --

6ektillzaci6n, 6acto4eé climatl4icoé, edad y éanidad de loé 4k

boleé e incluéo del g4upo y va4iedadeé 1Vo4anteé 1978). 

La cin{tica del obécukecimiento enzim!tico y la conée4 

vacL6n de la pulpa, a pa4te de eéta4 kelacionado con Loé nive-

leé enzim!ticoé contenidoé en La pulpa, éon a6ectadoé en mayo4-

o meno4 gkado pok loé 6acto4eé éiguienteé: 

al.- Manejo en poét-coéecha de loé 64utoé. 

b).- Ambiente de manipulaci6n dukante la extkacci6n de 

la pulpa (p4eéencia o auéencia de ox~genol. 

el.- Sanidad del medio y del equipo uéado en La ext4ac 

ci6n. 

di.- lnhibido4eé qulmicoé de la actividad enzimitti.ca -

empleadoé en la p4epa4aci6n de la pulpa. 

el.- pH 6ina.f. de la pulpa al envaéa.it. 

g).- P4eéencia de luz. 
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En ba4e a lo ante4io~ 4e ha intentado de4a44olla4 mlt~ 

do4 pa4a la inhibici6n de la4 enzima4 4e4pon4able4 del ob4cu4e

cimiento pa4a o6tene4 po4ibil¿dade4 de indu4t4ializaci6n del -

aguacate. 

Co4tez y González (1971) en4aya4on va4io4 con4e4vado--

4e4, a di6e4ente4 do4i4 y enva&ado4 en plá4tico y en vid4io, y-

4e4ult6, que e4 po4ible con4e~va4 la pulpa de aguacate en pe4-

óecta4 condicione4, du4ante un pe4~odo de 30 d~a4, empleando la 

4igulente tlcnica: 

Lo4 aguacate4 4e lava4on con dete4gente, 4e enjuaga4on 

con agua potable y 4e coloca4on du~ante 5 minuto4 en 4oluci6n -

de clo4amina al 0.0001%, 4e monda4on y la pulpa.4e pa4o po4 un

tamiz de malla plá4tica {O.S mm) pa4a elimina4 la 6ib4a. La -

pulpa 4e p4epa46 a una tempe4atu4a de 6°C adicionando ácido a4-

c64bico I0.015 MI, ácido 464bica (0.025%) como con4e4vado4 y·a~ 

ginato de 4odio (0.5%1 como e4pe4ante; enva4ado al vac~o en en

va4e4 de vid~io y almacenamiento en 4e64ige4aci6n a ZºC. 

El enva4e de plá4tlco (poli6án) no &ué adecuado po4que 

a.lte4a lo4 ca4acte4e4 o4ganolép.t-i.co4 de la pulpa. 

Chavez y Co~4a.le4 (1980) p4oce4a4on aguacate4 de la v~ 

11..ledad Fue!U:e. Pa.Jta la ext4acci6n·de la pulpa 4e p4actica.Jr.on 2 



80 

a.mbiente6; uno en a.tm666el!.a.6 nol!.male6 y el o.t.11.0 en atm666el!.114 -

de nitl!.6geno (99.7%1. Lo6 61!.uto6 e6cog.i..do6 pal!.a el p11.oce60 .t.u

v.i..el!.on el mi6mo e6tado 6i6iol6gico y de una calidad 6ito6a.nita

l!.ia aceptable. La pulpa 6ue .t.l!.atada con .i..nh.i..b.i..doll.e6 quim.i..c.06 -

del ob6cu11.ecimiento y 6e agl!.eg6 4cido acét.lc.o pa.1!.a uni6011.miza11.

el pH a 5.5 apl!.oximada.mente, la. pulpa. 6u.e enva6a.da en 61!.a6c.o6-

de vidl!.io y a.tma.c.enada en l!.e64ige11.ac.i6n a una tempel!.atul!.a de --

30 C ! lºC dul!.ante 3 me6e6. 

Lo6 11.e6ultado6 6uel!.on lo6 6iguiente6; el mejoll. inhib.i..

dol!. qu~m.i..co del ob6cul!.ecimiento a lo6 15 d~l14 6ue el 4cido a6-

c61!.b.i..co al O. 3% pa.1!.te6 pl!.Opol!.cionale.1 ~ El ambien.t.e ine11..t.e de -

nitl!.6geno contl!.ol6 totalmente el ob6cul!.ecimien.t.o de la pulpa 

aún a lo6 3 me6e6. 

En genel!.al el 6a.bol!., a.l!.oma y .t.e.x.t.ul!.a no cambial!.on ni -

pl!.e.6enta.l!.on di6el!.encia..1 entl!.e .t.l!.a.t.amiento.1 cuando el pl!.oc.e6o 6e 

hizo en e6.t.e ambiente inel!..t.e. E6.t.e pl!.ocedimien.t.o .1e de.1c.1Li.be -

en el dia.gl!.a.ma. 23. 

El pH tampoco cambia. en ninguno de lo4 ~11406. 

C41!.va.llo y Sc.ha.Held ( 19831 h.i..ciel!.on u.na fio11.111u.Lac.itfn - -

ae. una. pa6.t.a. de a.gua.e.a.te, la pulpa ~e ext11.ajo C.01110 ltU tlc.n.ic.114 

ante1Li.ol!.e6, 6e le ad.i..c.ion6 acU.t..ivo4 y 4e empac.t1'ton en bol.644 de 

PVC c.on 250 g de puta y el a.lma.c.enam.i..ento 6u.e. de. B +· 7•c. 



vrAGRAMA 23 

PREPARACrON GENERAL DE PULPA VE AGUACATE 
CON Avrrz vos. 
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Lo.& lte&ultado.& obtenido¿ de&pu~.6 de 55 dia6 de atmac.e

namiento 6ueAon lo6 6iguien.te.&: La 6oAmulac..lón con 0.6% de Vyn!: 

p.ll anoxomelt 1J un almac.enam.len.to de BºC 6ul la md6 aceptada. 

En e6te m.l.&mo <.ño Kege11. IJ Cevallo6 e6.tud.ia11.on la 11.e.&-

pu.e6.ta. de R.a pulpa de a.9u.ac.a.te c.on adU.i..vo6 y boja .tempe11.a.tu11.a.. 

A la pulpa .&e le ag11.eg6 0.15% de de.ido 6ó1tb.ic.o, 0.20% de dc..ido

a6c.ó1tb.Lc.o 1J 0.4% de 4.c..ido d..:t11.ic.o, 6u.~ empaca.do al vac.io en - -

bol6a.6 de celo 6an/poU.etileno lam.i.nado y almacena.do ent11.e 4° C

IJ 20°C poA .&e.i.6 me6e6. Lo6 11.e.&ulta.do6 6ue11.on da.do6 poi!. pH, pe

Jr.óxido, c.ololt 1J c.al.i.da.d .&en.&011..i.al, dando u.na buena 11.etenc.ión de 

c.a.l.lda.d 6 en.& OJL.i..al de c.a.l.i.dad du.11.an.te e.&te t11.a.ta.m.lento .• 

Ot11.o e.&tu.d.i.o óul el que de6a.Jr.Jt.ollo Cova.11.11.u.b.i.a6 (1984)

en el e.u.al el objetive e11.a. enc.ont1ta11. el e6ec.to de'lo6 adU.ivo.&-. 

(ác..ldo c..lt.11..ic.o, ác..ldo mál.lc.o, ác..ldo ta11.t&r..i..c.o, 6011.ba..to de pota.-

6.i..o, meta.búu.l6.lto de .&od-i.o,o<.-toc.06e1tol IJ c.olo1tantel .&abite la.6 

p11.op.ledade6 b.loqu.~m.ic.a.&, m.lc.11.ob.lológ.lc.a.6 y .&en~oJt.lale.& de la -

pulpa. del agua.e.ate de la va11..ledad Ha.66 tJta..tadó te1tm.lc.amen.te.a. -

55, 65 1J 75°C. 

La6 c.onc.ent1tac..lone6 de lo.& ad.lt.lvo.& 6u.e11.on 0.05% a 2% 

de 4.c..ldo c.U1t.lc.o, O. OS% a 2t de ruúdo rritllko, O'. 1% de 4.c..ldo taJr..t.4.-

11..lc.o, O. 1 % de 60/tba..to de pota.Ji.lo, 0.01% de S02' 0.1% de -< -t.óca~eJUJt

c.on 50% de .lng11.ed.len.te activo 1J 700 ppm de c.ololtan.te ve1tde limón 
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F.lna.lmen.te ta pu.lpa. 0u.t e.nla..tada. y <!.e man.tuvo a 1te61t.i.gv1.ac..l6n a 

4°C polt 7 d.la<!.. 

La. pulpa .t11.a.~a.da. c.on 0.01% de 6011.ba.to de po.ta.6.lo, 0.01% 

de so2, 700 ppm de colo1ta.n.tt Vtltde L.lm6n, u.na .te.mpe1ta.tu1ta de --

75ºC, pH de 6.7, pltt6en.t6 po6.i.b.i.l.i.dade6 de p1toc.e6am.i.en.to de la

pu.lpa. de a.guac.a.tt pa.11.a c.on&e1tva1tla. 

S.1.2.3. Ace.i..te de agua.e.a.te. 

Como &e ·ha. menc.i.onada, una. de ·la..& c.a.11.ac..tvr.ú.t.i.c.a.t. óu.n

dame.ntale.t. del agua.e.ate e& &u con.ten.ido de mate1t.i.a. g1ta6a. E&.ta. 

ma.te.11..i.a g1ta&a. po&ee a.lguna..t. pltopi.eda.de.t. que la ha.e.en pa.11..ti.c.u.la~ 

mente a.p1tec..i.ada en óa.11.mac.i.a. y co&metologla. S.i.endo e.a.paz de lt! 

du.c.i.11. la .ten&.i.6n <!iupe1tó.i.c.i.a.l de to& tlqu.i.do& y de ~01tma1t emu.l-

&ione& mu.y ó.i.na&. E& u.n ac.e.i..te pene.titan.te que pu.e.de compa.11.a.11..t.e 

a la lanol.i.na, puede .&elt empleado e.amo vectolt de d.i.ve1t606 p1todu.~ 

.to& y en nu.me1to&a6 p1tepa1ta.c..i.one4 donde e&.ta. c.a.11.a.c.te.11.l&.t.i.ca de -

pene.t11.a.bili.da.d t6 de.t.ea.da. (Ha.tndte.11., 1965). La u..t.i.l.i.za.c..i.6n de

a.cei.te e.6 aún u.na d1tea. poca explo1tada, deb.i.do al p11.ec.i.o 11.ela.t.i.

va.men.te alto de la ma.te1tia. plti.ma. S.i.n emba11.go, la ex.i.&.tenc.i.a-

de nu.eva.6 y g1tande& pla.n.tac..i.one& en va.11..i.o& pa.i.&e& pu.e.den hac.e.11.

óa.c..t.i.ble la. .i.n&talac..l6n de unida.de& .i.ndu.6.t1t.i.ale.& palla el p11.oc.e

&am.i.en.to del 611.u.to. (Le.i..te do Can.to y c.olabo1ta.do1teh 1980). 

El ace.i..te de agua.ca.te no e.& .i.11.11..i..ta.nte, con.tiene v.i..tam.i. 
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na.& lipo&oluble& en ca.ntidade6 pequeña.& y ba&tante 4ico en 6ito 

E&te4ol y le.citi.na.; &u olo1t. e& muy &ua.ve. y &e e.n4a.ncia muy poco. 

El aceite. C4udo p4e.&enta un colo4 va4iablt e.nt4e. ve4-

de y ma.1t.1t.6n cla.11.0 que de6pué& de neu.t11.a.liza4lo y blanqueando a.~ 

quie11.e. un tono colo11. a.ma4illo cla.11.0. E&.te. a.ce.i.te e.&ta con&ti--

tui.do de. 60-84% de. ácido& g1t.~o& in6a..tu4a.do& y &e de&ta.ca poi!. -

6u a.Lto con.te.nido de. ácido ole.i.ca. Po4 e&o, cuando &e compa4a. -

con lo& p1t.incipa.le.& ace...¿te.& come6ti.ble& de 011.ige.n vegetal, &e -

a& e.me.ja. ba.& tan.te. a.l a.ce...¿.te. de. o Uva.. 

La. di.6e1t.encia. que. pl!.e&e.n.ta. e.l a.gua.ca.te. en ut.i..liza.cio

ne..s co&mttic.a.& y me.di.c.,¿rta.le.&, e.n 11.el<lc.ión a. lo& demá& a.c.e...i..tu -

vegeta.le& má& conaci.da&, en &u contenida 11.e.la.ti.va.men.te. a.Lta de.

ma.te1t.i.<1 i.il.6apani6i.c.<1ble.· fJ la. na..tu.11.a.le.za de lo& c.om
0

pane.nte.6 de. -

e.&.t<l ó1t.a.cci.ón, que. de. <lcue.11.do a. d..i.vel!.406 a.u.tol!.e4 (Ha.endle.4, - -

1965; Thi.e.11.6 197T), &on ~e&pan&a.ble& de. la.& pl!.opi.e.da.de.& 11.e.ge.ne.-

11.aüv<lh de. la. epi.de.11.mi&. 

E&ta. ó4a.cción i.noa.poni.6.i.c.a.ble. c.on&titu.ye. una. mZni.ma. -

pa.11..te. del a.ce.i..te. (Z-5%1, la compo&icián c.on&.ta. de. 2 pa.11..te.& una-

conoci.da que. con.ti.e.ne e4te.1t.ole.4, toco6e4ole&, c.011.0.teno&, vi~a.m~ 
. . 

na..s, alcohole.& .te.4péni.c.o6 y ca.1t.bU1t.06 de. hid11.áge.no. La. o~a. Lla. 

rrra.da. "btde..te.4mina.da.", contiene. nume11.o&a.6 &u&.ta.nciu lu cu.a.tu-

a.U:n na ha.n llido ide.rrU6ic.a.cúu.. · (e haJLl.e& Pa.q u.o t 1 917; ci..ta.do poi!. - -
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Haundle4 1 1985). 

En ta tabla 24 óe mueót~an aigunaó de la6 p4opiedadeó-

6l6icaó q qu~mLca6 del aceite de aguacate. Eóta tabla LndLca-

un inte4valo g4ande, &okpkendente en la kelación de dcido6 gka

&06 in-0atukado6 o óatukado& mLent4a6 que el ~ndLce de óolLdL6L

cacLón, La g4avedad e6pecl6ico y el lndice de 4e6kaccLón mueó-

tkan 6olo pequeña6 di6e~encLaó en todaó la6 mueót4aó p4obada&. 
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TABLA 24 

PROP1EVAVES F1S1COQU1M1CAS VEL ACEITE VE AGUACATE 

PROPIEVAVES 

(mg K"OH/gl 

Indice de yodo (g 12/1001 

Va.l.o!t de t.locianoge.no (g/100 gl 

Ind.i.ce de a.ce.tao {6.c.ido a.ceü.c.o 

pote. a.cetila.c.i.6nJ. 

Ind.i.ce de pe1c.6~.i.do (mg o2/Kg) 

Ind.i.ce de Reiche.lt.t-Me.i.44el 

16.c.i.do4 vól6.t.i.le4 4oluble41 

Ind.i.ce de Polen4ke 

MINlMA 

0.4 

117 

65 

87.2 

9.2 

9.6 

(6.c.i.do4 vol6..tUe4 .i.n4oluble4) O. 2 

Ac.i.do4 4a..tu1c.a.do4 (%) 

Ac.i.do4 no 4a..tu1c.a.do4 {%) 

ln4a.poni6.i.ca.ble4 0.8 

Ind.i.ce de 1te61ta.cc.i.6n , 40ºC. 

Puo e4pec.q.<.co 20-21ºC 

1. 46 

0.90 

7.2 

85 

MAXIMA 

8 

198 

95 

91 • 8 

19. 6 

80 

15. 9 

8.0 

1. 6 

1. 46 

0.92 

F.uen.te: Va..to4 de Hulme (1971) y Le.Lte do Can.to (1980}. In.te1c.
va.lo de va.lo1c.e4 de d.i.ve1t4a.J va.tc.ieda.de4 en di6etc.ertte4 -
pa..úu. 
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Lo• p4oce6o6 de ext4acci6n pa4a ta obtenci6n de aceite, 

han motivado inte4é6 de6de hace mucho t¡empo y exl6ten dlve~6a6 

t~cnlca6 de ext4acc.i6n. Una de la6 md6 6imple6 y 4udlmenta4ia

con6i6te en mace4a4 l~ pulpa en agua c.atlente y 4ecupe4a4 el -

aceite 6ob4enadante, e6te p4oc.edlmlento e6 empleado po4 alguno• 

indlgena6 de Am(4ica del Su4; et ac.elte obtenido e• de mala ca

lidad y un 4endlmiento muy bajo. 

Fe~~el4a (7973) de6c4lbe b4evemente un p4oc.e6o de ex-

t4ac.ci6n que c.on6i6te en 6omete4 a la pulpa a calentamiento po4 

15 minuto•, 6e adiciona agua y 6e hie4ve du4ante 15 minuto• md6. 

La 6epa4ac.l6n del ac.elte e6 po4 cent4lóugacl6n. El 4endlmlento 

e6 de ap4oxlmadamente 6·0%. 

Ot4o pMcedim.lento e.o n•üte en mezc.la-4 ta pulpa molida 

c.on e.al (de 0.5 a 0.3% •egún ta va4iedad), pa4a óo4ma4 una pa6-

ta homog(nea. La mezcla 6e deja en contacto, de 10 a 15 mlnu-

to6 •i 6e de6ea obtene4 un aceite ve4de, o una ho4a •i 6e de6ea 

o btene4 un aceite ama4iU.o. El ac.e.lte 6 e 6 epMa de ta pulpa - -

utilizando el p4oc.e6o de dec.antac.i6n o c.ent4lóugac.i6n. Et p4o

duc.to obtenido en e6te ca6o e6 utilizado en la .lndu6t4la y pa4-

ticula4mente pa4a la óab4ic.ac.l6n de jab6n. El 4endimiento e6 -

ba6tante bajo en e6t~ técnica. Y p4e6enta una c.at.ldad inóe4.lo4. 
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5.1.2.3.1. M~todo de ext1tacción 

Montano y colabo11.ado1Le6 (7962) 11.epo1tta1ton 6ob11.e un ml

todo de ext1tacción di11.e.cta 6ob1te el tejido 011.e6co de aguacate -

u6ando una. mezcla. de 95% de etanol y hexano. El alcohol de.6hi

d11.ata. el .te.j-i.do y 6a.ci..litó la. ext11.acción de ace.i..te pM me.dio de.l 

hexa.no. Lo6 1te6ul.ta.do6 p1teliminaJte.6 indica/ton que la hume.dad -

en el .tejido p11.oba.bleme.nte 11.epele el hexa.no, poi!. lo tan.to, e6 -

"' de6ea.ble la eliminación de a.gua. ante6 de. la ext11.acci6n con e.6.te 

di6olven.te. (p1toce60 de de.6hid1ta.tación). EA.ta ope11.a.ción puede -

e6ec.tua.11.6e en e6tu6aA, o biln empleando un~ co11.11.ie.n.te. de gaA -

ine.A.te., paJta. e.vitaA la oxi..daci..ón del aceite. 

Palla obtene.11. un aceite de bue.na calidad Ae 11.equie1te -

.tempelta.tUAa6 de 6 e cado de la. pulpa. en.tJte. 5 5 a 7 5 ° C ,' y paAa. te.- -

nelt un c~n..tenido m!xi..mo de humedad 1tecomiendan al 17% an.te.6 de

la. e.xt1ta.cción, 6e 11.equie1te de .tiempo de Aeca.do de a.l11.e.dedo1t de-

12 ho1ta6. Con el p1toce60 de de.6hidlta.ta.ción el método de. ex.tila.e 

ción .tiene. venta.ja.6 6ob1te. el mltodo a. plte.Aión ~onve.ncional. 

C11.ue66 (7951) encon.t/tó un 11.e.ndimien.to de aceite de Aólo el 81%

polt me.dio de la. pll.e6ión hid.Jr.!ulica. de la pulpa del agua.ca.te., -

mie.n.t1ta.A que el 11.endimie.n.to polt e.x.t1ta.cción de Aolve.n.te.6 6ul de-

97-98%. Adem~A el ml.todo de plteAión hidlt!ulica ~equie.Jte, de --

m~ mano de ob11.a. y ope.1tacione6 complicada.6 de c~ga y de6ci1'1.~a.. 

La ext1tacción de aceite con l.te.Jt de pe~1tóleo pe.Jr.mi.te-
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1t.endimiento6 del 95%. Se obtiene un aceite de buena calidad p~ 

/f.o el inconveniente pa.1!.a e6ta t~cnica eó la neceó.i.dad de un a.de 

c.uado p1t.Oce60 de 1t.eó.i.nac.lón pa.1t.a 1t.et.l1t.a.1t. el 6olvente del a.ce'ite 

y de lo6 1t.e6iduoo pal!.~ pode1t.loó ut.ll.lza.1t.. El caoto del p1t.oce40 

u ·atto. 

Ex.ü.ten mUodoo de ex.t1t.a.cc.lón pM med.i.oo mecan.tco<1 co

mo e<1 el pl!.enoado que can<1.i.6te en lo<1 ó,¿gu.lente<I pa.<10<1: Thielf.4-

( 1971) de<1c1t..ibe do6 601t.ma<1 de ex.t1t.acc.i.ó1t de ace.lte en doo in<1-

talacione<1 una en Malf.t.inica (S.lcamal y ot1t.a en gua.dalupe(Mo1t.a-

zzan.l) util.lzando· 6olo ou p1t.oducc.l6n. La·61t.uta madu1t.a, 6e le -

el.lm.lna el hue<10 y cá<1ca1t.a, la pulpa <1e mez~la con a1t.ena en una 

pl!.OpMc.i6n de 50 Kg . d.e a.Mna/200 Kg de pulpa •. E<1to <1e ca.- -

lienta a 80° C poi!. una ho1t.a. Ve<1pu~<1. de la cocción <1e depo<1ita. 

la. mezcla <1ob1t.e lona.o de naylon y e<1 p1t.en<1a.do (p1t.en<1a hid1t.duli~ 

ca.), la du1t.a.ci6n de pl!.enoado eo del 01t.den de 45 minuto<1. El -

aceite obtenido e<1 decantado (Ma1t.tinica.) y en Gua.da.tupe oe <1ep~ 

1t.a. poi!. cent1t.i6uga.ción (8000 R/min. du1t.a.nte 10 minuto6). El ~-

aceite c1t.udo oe 6ilt1t.a. y <le alma.cena en 1t.ecipienteo de vid1t.io.

Lo<1 /f.endimientoo <1on máo o meno<1 ce1t.ca de 4 ó 5%. Ve<1c1t.ito -

Pa1t.a ext1t.a.e1t. el aceite poi!. pl!.enoa.do oe 1t.equie1t.e de una. 

deohid1t.ata.ci6n a.nte1t.io1t. ha<1ta tenelf. un contenido de humedad no 

ma.yo1t. del 9%, eota. humedad ce1t.cana. al contenido de un g1t.a.no, 

pelf.mite, al aplictl/f. una. p1t.e<1i61t. del 01t.de1t de 500 Kg/Cm 2, la. ex 
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V! AGRAMA 2 5 . 
EXTRACC10N VE ACEITE ~E AGUACATE 

FRUTO 
MAVURO 

EL1M1NACION 
VE HUESO Y 

CASCARA 

PULP 
CON ARENA 50 KG. A
RENA/200 KG. VE PULPA 

CALENTAMIENTO 
80°C/1 HORA 

(PRENSA HIVRAULICAI 

FUGACION 8000 R/MIN. 
VURANTE 10 MIN. 

FILTRACION 

ALMACENAMIENTO 
RECI,IENTES VE ACERO 

1NOX1VABLE 
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t.1ta.cc.i.d'n" de. 80 a 851 de.t a.c.e..l.te p1te.&ente· e.n la pulpa. 

• Una. va.1t.lante a. e-0te p1toc.e-00 c.on-0.l-0:t.e en -0eca1t la pulpa 

-00!0 un 5-61 de. humedqd, e.aloe.andola a. 75/80°C du1tante 30 m.lnu

to-0, a. e-O:t.a. pulpa. -Oe le. a.d.(.c..(.ona. 15% en pe-00 de a.1te.na o un ó.ll

t1to ayuda.. Se p11.e.n-0a. a. una. p1te-0Mn m.C.n.lma. de. 60 Kg/Cm 2• El 

l~qu.ldo 11.ec.upe.1ta.do -Oe. -0epa.1ta. en do-0 óa.-Oe.-0. La. pa.1tte. -0upe1t.lo11. -

e.-0:t.! c.on-Ot.ltu.lda polt e.l a.c.e..lte, el cual puede. -0e.1t 1te.c.upe.1ta.do 

va.-Oa.. Lo-0 1te.nd.lm.le.nto-0 e.n la. ext1tac.c..l6n -0on va.1t.la.ble.6 de.pe.n- -

d.le.ndo, 6undame.ntalme.nte. de. la. va1t.ledad de. aguacate. ut.ll.lza.do,

e.-0:t.a.ble.c..le.ndo e.-0ta. va.1t.lac..l6n e.nt1te. 85 a 93% (Hae.ndle.1t, 1965). -

La de.-0ve.ntaja de. e.;te m_l.:t.odo e.6 que. e.l 1te-0.(.duo no puede. Hit u:t..l 

liza.do polt e.-0ta.1t me.zeta.do con e.l ó-ll:t.1to ayuda. 

Ve.-0pué-0 de. va1t.lo-0 .ln:t.e.nto6 polt e.nc.ont1ta1t un me.jolt méto 

do de. e.xt1ta.c.c.l6n del a.c.e..lte. -0e e.nc.ont1tó que. lo-0 me.jo1te-0 1te.-0ul:t.~ 

do-0 óue.1ton obten.ldo-0 c.on la téc.n.lc.a. -0.lgu.le.nte: Lo-0 ó1tuto-0 c.o-0e.

chado-0 no pueden 6e.lt :t.1ta.:t.a.do-0 .lnme.d.la.:t.ame.n:t.e., una. ma.du1ta.c..l6n -

plte.v.la e.-0 ne.ce.6a1t.la., la cual, e.n zona.4 tltop.lcale.6 pueden 6egún

lo6 ca.-00-0 e.óe.ctua.1t-0e., a. la. :t.e.mpe.1ta.tu1ta. amb.le.n:t.e., de.ntlto de. un -

lap-00 que. pue.de va.1t.(.a1t de. 5 a. 10 dla~. 

El momento e.n que. lo-0 61tuto-0 pue.de.n -0e.1t p1toc.e.-0ado-0 e.-0-

e.l m.l-Omo, que. cuando 4e. juzgan aptp-0 a.l c.on-0umo e.K e.-0:t.ado ó1te.-0-

co. 
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El 6~u.to madu4o,' 4e de4hue4a manualmente, la ope~aci4n 

e4 4dplda y 4encltla no pa4ece 4e4 nece4a4io mecan.<.zaltla. La -

mezcla de la pulpa y la cd4ca4a e4 cal.entada a 15/BOºC du4ante-

30 minuto4. Vu~an.te el calentamiento e4 nece4a4io e4.ta4 homog! 

nizando, e6te p~ocedimien.to p~ovoca una lige4a de4hld4a.taci4n -

del p4odu.c.to (5 a 6%1. Se ag4ega a la pulpa caliente 15t de --

a4ena llmpia y 4eca, 4e mezcla y e4 p4en4ado todav~a caliente,

den.t4o de una p~en4a hid4dul.lca con una p4ehi6n hid~dulica mlnf 

ma de 60 Kg/Cmz. El p4enhado e4 detenido cuando el de~4amamietl 

to del aceite eh.td te4minado, y eh hu6iciente en la mayo4~a de

loh ca40h 6ilt4a~lo po4 medio de una te1.a'de algod6n. 

El aceite c4udo puede envaha4he en ~ecipien.te4 de vi-

d4io. Po4 ot4a pa4te, a lo la~go de la 6ab4icaci6n evita el 

contacto del ace.l.te con el hie~4o o el cob~e. 
1 

Vu4ante el almacenamiento del aceite, he mantend4d el

p~oducto p4otegido del ai4e, de la luz y del calo4. Lo4 4eci-

pienteh he~dn opaco4· y llenoh al mdx.i.mo. El 4end.<.m-i.ento .to.tat

va4la como ya he dijo ante4.io4men.te hegún la va4iedad, e4.to he

da en.t4e 85 a 93%. Eh.ta c.i64a puede he4 conhide4ada como 4a.t.l! 

6ac.to~.<.a y pe4mi.te penha4 la utilidad del. ml.todo· a un n¿veJ. in

duh.t4ial. Vlag4ama 26. 

Ot4o p4ocedim.<.en.to· p4obado y med-i.an.t.e e.l cual, no ~ -



VIAGRAMA 26 

EXTRACCION VE ACEITE 

MAVURACIOH PREVIA VEL 
FRUTO A TEMPERATURA 

AMBIENTE VE 5 A 10 VIAS 

.MEZCLA VE PULPA 
Y CASCARA 

A 75/80°C POR 
30 MINUTOS 

líOMOGENIZANVO 

PRENSAVO EN CALIENTE 
60 KG/CM 

ALMACENAMIENTO 
SIN LUZ, AIRE, 

CALOR 
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nece61.t1t.lo 4et .l4a4 pa~te del contenido del agua de.l·6~u..to paJta

pode4 4eaU.zCVL la ext4acc.l6n IJ ·qu.e. ade.m4.i pnmi.:U .. la .u..tiU.za-.-

c.l6n de la pulpa de6g~a4ada. E6 el de ext:Ji.acc.i.6n po~ cent:Ji..l--

6ugac.l6n. El In4t.ltuto de Tecnolog.la de al.lmento4 (ITALJ de --

64a4.ll ha 4eal.lzado, du~a.nte va.~04 año4 en4ayo6 a nivel planta 

p.lloto. El p4oce6o ut.ll.lzado con6.l6te en la de6.lnteg~ac.l6n de~ 

la pulpa. en u.n mol.lno de cuch.lllo6, ad.lc.l6n de 4 pa.Ate6 de agua 

po4 una de pu.lpa ~eten.lendo la mezcla bajo ag.ltac.l6n· du~ante -

60 m.lnuto6 lL 9"gºc y la. 6epa.~ac.l6n" del a.cei:te. a. 1 sao 4pm en .una

cent~.l6uga. SRP de a.l6a.la.val, de t~e6 pa.406, empleando d.l4co4 de 

84.5 mm. de d.iifmet~o y un tiempo de de6ca.Aga de 6 m.lnuto4. Ba. 

. jo el p4oced.lm.lento a.nte4.lo~, et 4end.lm.lento m~x.lmo alca.nzado--

6ue de 74% (Mencham y cola.ba~a.do~e4 1976jc.lta.do4 po~ S4nchez --

19 8 31 . E~ a.ce.lle u.l · obtenido p4eHnta. u.na compq4.lc.l6n. · y ca.;. 

~a.cte~~t.lca.4 que peAm.lten coloc~o dent:Ji.o de la.4 ex.lgenc.la.4--

4equeA.ld44 po~ la6 6.i.Ama.4 Eu.Aoped4 .lmpoAta.do~a.4 de a.ce.lle, que.

lo ut.ll.lzan pa.Aa 6.lne4 co4metol6gico4 •. V.la.g~a.ma 27. 

Al pa.Aece~ la a.d.lc.l6n de agua OCa.4.lona. la 4epa.Aac.l6n -

de a.lgan componente del aceite qu.e 4e p.le~de du~ante la. 4epa.Aa.

c.l6n de la.4 do4 6a4e4 (Le.lte do Canto y colabo~ado~e4 1980). 

En btÜe a e.4to6 e6tud.lo6 S4nchez G. (1983) d.U.eña un -

p~oce4o de extAacc.i.6n po~ cent.it..i.6uga.c.l6n. que po4.lb.ll.ite la ob

tenci6n de un ace.lte de p~eAa. calidad y un ~end.im.len.to mayo~. 
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VIAGRAMA 27 

EXTRACCION VE ACEITE VE AGUACATE 

FRUTO 
MADURO 

CASCARA Y HUE-

POR 1 PARTE VE 

60 ldlN. A 98°C 

FINES . 

COSMETO LOGl COS 
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e.l e.u.al H opüm.ic.e. la. extJr.ac.c..i6n potr. med.lo de una ma.n.lpula. -

c.~6n mec.dn.lc.a. donde la.4 vatr..iable.& de. ptr.oc.e&o &e.tr.{a.n el gtr.ado

de. d.i~gtr.e.gac..lón de la pulpa, el t.lempo de tr.e.&.l&tenc..la en el -

~ütema. de ~epa1r.ac..i6n e. .lnd.ltr.ec.tamente aR.gu11a~ c.a1r.ac.tetr..<:-0t.l--

ISELECCTON 

REFINA -
M 1 ENTO 

ACEITE 
REFINAVO 

ACEITE 
CRUVO 

PELAVO Y 
VESHUESAVO 

SEPARACION 
LIQ.UTVO 
Lil)_UTVO 

AGUA 

PU LPEAVO 

AGUA 

AGUA Y ACEITE 

AJUSTE VE 
SOLIVOS 

A UST VEL 
GRAVO VE -
VT SGREGAC TON 

SEPARACTON 
SOLIVO LT-
o_urvo. 

SOLIVOS .'JO 
GRASOS 

En la c.ual -0e ob4e.tr.va que. bá4.ic.a.men.te. 4e tJr.ata de la

-Oe.pal!.ac..lón, e.n una ptr..lme.tr.a e.tapa., de. lo-0 -06l.ido4 no gtr.a-004 de.

una 4U.4pe.n-O.ián de. anua.e.a.te, ,begu..lda. potr. la Hpall,ac..lón de. la.& dc4 

6ue-0, Uqu.ido-0 1r.e.4ulta.nte.-0 de. la ptr..ime.tr.a exbr.a.c.c..ió11. 

En e.l d.iagtr.a.ma 29 -0e. mue.-0.ttr.an lo-O pa4o-O que -Oe -0.tgu.i! · 

l!.on en la -Oe,pa.tr.ac..ión del a.c.e..i.te. de aguac.a..te en ptr.ue.ba.1> a. nú•e.l 
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ta.b01r.a..to11..<'.o, u..t.l.Uza.ndo una. .t:.upel!.ce11.t11..t6u.ga. de botella. mo,clelo -

EXP, Va.man Tec t11.a.ba.ja.11do a. 460 G du.11.a.11.te 25 m~nu.to.6. La. 1:.u.t:.-

pe11~.t611 de pulpa. .6e a.ju.6.to a. 1:1 en pe.60 con a.gua., 1J el pulpea.

do .6e 11.ea.l.tzó con u.na. ~a.lta. del 40. 

FASE 
CE1TOSA 

DIAGRAMA 29 

AGUACATE HASS 
MAVURO 

PELADO Y VES 
HUESAVO 

CENTRIFUGAC ION 

FASE 
ACUOSA 

FASE 
SOLIDA 

Ve la..6 tJte.6 6a..t:.e.6 ob.ten~da..t:., acuo.óa., .t:.áUda. y a.cu.to1:.a.,

la. p1t.lme1t.a e.t:. .e.a. ma.qo11. 1J e.t:. la óa..6e donde .6e púJtde ma.yOJt ca.11.t~

da.d de a.ce.ite ( 7. 9% del 01r..t9.tna..O, a.11.1r.a.1:..tJta.11do la. 6a..t:.e .t:.áUda. -

ta.mbb!n pa.11.te del m~mo. E.t:. po.6 ~ble que el a.cu.te que pe.1tma.11ece 



en la 6a1.e acuo1.a debe encont11.a.Jt1.e en 6oJr.ma de pequeño6 globu

lo6 que poJr. 1.u. tamaño no alcanzan a 6 e11. 1.epa.Jtado1. en e.l tiempo 

de centlr.ióu.gac.lifn da.do. Ve la 6a6e aceito1.a, 1.e ob1.eJtva un al 

to contenido de agua g 1.6lido1. (S.59%1 

En e1.te tJr.abajo 1.e concluye que e.l p1Loce1.o viable y -

lo!. Jtendim.lento.6 teóJt.lco1., ba.1.ado1. en la cantidad de ace.lte Jte 

!i.ldua.l en la 6a1.e MUda que .6e .6epaJta, 1.on mayOll.e.6 que .loJJ Jte 

poJttado6 en la l.lteJta~WLa paJta pJr.oceJJo4 JJ.lm.i.laJte!i (de 74% Jte-

p0Jtta.do4 poJt Menchúm IJ c.ol.aboJtadoJr.e4 1974, y 89% obten.ldo1. en

e.6te tlr.abajo). 

Se han t.lpi6.lcado lo1. pJtoblema.6 que 1.e encuentJta.n en

cada eitapa. de .Hpa.Jta_c.lón de 46Udo6, el. pJtobl.ema pJt.i.nc.lpal 4e

loca.l.lza en el. gJtado de d.l4gJtega.c.lón de la pulpa, que hay que

deteJtm.lnaJt pa.Jta peJr.m.lt.lJt la ¿.,epa.Ji.ación del. ace.lte atJtapado en

.la m.l.6ma., en la. .6egunda. e~pa., 4e deben bLL4caJt alteJtna.:tiva1. de 

pJtoce1.o paJta ev.ltaJt o JtompeJr. la 6oJr.mac.i.ón de .emul1..lone1., y po

deJt maneja.Ji. l.a pequeña 6Jr.acc..l6n de 1.6l.ldo1. que impiden u.na a.de 

cua.da .6epa.Jta.c.lón de la.6 do.fi 6a4u l.Cqu.lda.6. 

S~d-Ur. (19721 de!icJt.lbe un pJtoce1.o de extJr.acción de - -. . 

a.ce.lte, obten.lendo un Jtend.lmiento de~ 90 a. 95%, en compa.Jr.ac.i.ón 

con lo4 otlr.o!i pJtoce6o4. El cual el 6Jtuto e6 1.ometido pJr.evia.-

mente a una 6elf.menta.c..lifn anJJ.eJt6bica y ex.tJr.a.yendo al aceite con 

alcohol et1.Uco y hexa.no. 
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S.1.2.4. ?1toce4o4 de 1te6inac.lón del ac~.te. 

• Lo4 ptoc.e4o4 de 1te6.lnac.lón del ac.ei.te, a e4cala .lndu4 

tlti..al, no 4on pe1t6ec.tamen.te conoc.ido4 deb-ldo a que no 4e .tiene 

noUc.ia de. una un.i.d<J.d p11.oduc.to11.C1. de glt<J.ndu ca.n:t.lda.de.4 de acef 

te de a.gu<J.c.a.te come4.tlble. No ob4.ta.n.te, l<J.4 p11..lnc.ipC1.le4 ape11.~ 

cione4 involuc11.a.da4 en la 11.e6.lna.c.ión del aceite de a.gua.e.a.te 4~ 
\ 

<J.),- Ve4gom<J.da,· que tend11.ia. poli. obje.tlvo 11.etbr.a.11. la.4-

goma.4 IJ lo.4 604 6d:.t.i.do4 c.omunmente p11.u en.te4 en lo4 a.ce.i..te4 ve

geta.le4. E4.ta. ope11.C1.c.i.ón 4e 11.e<J.!iZ<J. can C1.nh-ld11.ida a.c~.t.lco que, 

a.demd:4 con.4.lgue qui.ta.11. el 4abo11. ama.11.go del <J.c~.te. E.1,ta 6<J.4e-

4e ac.omplet<J. c.an la. ope11.ac.lón de cl<J.11..i.6.lc.ac.lón, ut.lli.za.ndo t.le 

11.11.a 6ulle11. y C.<J.Jr.bón a.c..tlv<J.do. 

b) .- NeutJr.<J.li.zac.lón que con4.l4te en 11.educ.i.11. la ac.i.dez 

p11.e4ente en el <J.ce.i..te c.11.udo. 

el.- Cl<J.1t..i.6ic.ac.i.ón que c.on4.l4.te p11.-lnc..lpalmente en la-

11.emoc.i.6n de p.lgmeK.to4 poli. mecli.o de .tle11.1t.a6 c.lC!.11..i.6.lc.<J.nte.1, 1J c.a.11. 

bdn a.c.tiv<J.do. Alguna4 a.uto11.u 4ug.le11.en que e.4.ta apua.c..lón 4ea. 

p11.ec.edida. pOll. un tll.a..ta.m.lenta del ac.e.lte e.a n d:c.ida 6 a4 6ó1t.-lc.a p~ 

11.a p11.ec.lp.l.ta11. la. c.la1t.06.lla.. 

d) .- IJJ.lntetiza.c..l<fn, lC!. c.u<J.l c.an4-l.4te en lC!. 1temac..l<fn -
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de la. 6Jta.ccl6n compue.6ta. poJt gl.i.ceJtido.6 .6a.tuJtado6 que oca..6iona.n 

una. 6olidl6lca.ci6n pa.Jtcla.l del aceite .6l ocuJtJte una. dl6mlnución 

de la. tempeJta.tuJta.. 

Montano, Luh y Smlth 17962] Jte6.ina.Jton el a.ce.Ue de -

aguacate con un .tJta.tamiento con alca.ti y decoloJtac.i6n. El pJto

ced.im.ien.to ae a.igul6 en un Jtec.iplen.te con 200 g de a.cel.te a -

una .tempe1ta.tuJta de 15 a 16°C, ae adicionó 3 ml de aoluclón de

hldJtóxldo de .6od.io al 15%, ae aglt6 vlgoJto6amente duJtan.te 5 ml

nu.toa, dupué.a ae agJtegó 3 ml. de agua dea.t.ilada. y ae con.tlnu6-

la agl.ta.cl6n poJt 5 m.inu.toa máa. El aceité. .6e ca.lento a 70°C. y 

6e en6Jtl6 duJtan.te 20 hoJta.6 en un baño de a.gua.. La. mayo~ pa.Jt.te

del a.cel.te ae decan.t6, y ae 1tecobJtMón loa tiobJtan.te.6 poJt cen.tJtl 

6uga.c.i6n. Ve.6pu{a .tie pJtocedlo a.l pJtocu o de decoloJtaclón que -

c.on.6.i.6tl6 en c.a.len.ta.Jt él a.cel.te a. BOºC y ae a.gJtegó 3% de .tle11.Jta 

bla.nquea.do11.a. (Ca.Jtb6n a.c..tlvado) ae agl.t6 vigo1toaamen.te. Veapu{6 

de 5 mlnu.toa .6e aña.d.ió 0.6% de Ca.Jtb6n Va.1tco, .6e continuo ca.len

.tanda pO!L 30 m.inu.to.6 ha.6.ta. alca.nza.Jt una. .tempe1ta.tuJ1.a. de 115ºC. -

Se 6.il.t.to, ae en61tló y 4e almacenó en cámaJta. de n.i.t1t6ge110 a. 5°C. 

Loa 1tuul.ta.doa ob.ten.ido.6 en u.te pJtocuo 6ueJE.on lo.6 algulente6: 

· La Jte6.inac.lón '! decolOJta.c.l6n dümútuye1ton e.t. contenido de cloJtE_ 

6.lla, el acel.te que ln.lclalmen.te eJta veJr.de ob.6ctL4o, quedo ca.6l

aln c.olOJt, un pJr.oblema. que .6e p11.eae11.t6 ea que e.f. toco6eJtol (vi

ta.mina. E) canten.ido en e.t. ace.i.te (a.n.t.iox.lda.nte na.tUJta..f.) dl6m.ln~ 

yá du11.a.n.te el p11.0ce60, poJt lo .tan.to, ea pJr.e0e.11...tble ~.t.ma.cena.Jt el 
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a.ce.l.te e.Iludo, IJ a.pl.lca.11. u.te plloce&o a.n.tu de la. c.ome1tc.ia.l.iza- -

c.lón. 

Una. a.ltellna.t.lva. &ellla. ma.ntenell el a.ce.lte lle6lna.do en

n.ltllógeno IL Obt.06 ,qUe& .lnell.te.& O aiia.d.lJ'I. C.an.tldade& apllop.la.du

de an.tlo~.ldante. La. de&c.1!..lpc.lón de e&.te plloce&o 6e plle.&enta en. 

et dlagllama. 30. 

Et contenldo de 6o46~t.ldo4 .tamb.l€n d.l4mlnuyó ~ e4to-

6e u&a. como un c/l.ltell.lo de callda.d del acelte lle6lnado. E4to&

t.lenen U6ualmente an con.ten.ido de 6066átldo4 ca&l de 0.10% me--

no6. 

O.tila. t~cnlca de .l!.eó.lnam.len.to e& eóec..tuada en 3 etapa& 

la dec.olollac..lón, de&odo.1t.lzac..lón IJ 6 e.e.a.do. La dec.olOllac..lón em-

pleza. poll et c.alentamlen.to del a.e.el.te de 90 a IOOºC, 6e añade -

.tle.1!.lla dec.olo.1ta.nte que dejan ac..tuall c.on agltac..lón y man.ten.lendo 

la .tempella.tulla, .óe 6.ll.tlla. El ac.e.Lte obten.ido plle&enta col.olle6 

valllable& de6de et veJtde ha.6.ta el <!mba.Jr. dependiendo de la va.Jr..le 

dad del 6 llu.to. 

Una. 4egunda. ope.Jr.aclón lgual peJr.mlte ob.tene.I!. un a.e.el.te 

ama.Jr.lllo c.la.Jr.o. La de.&odolllza.c..lón &e e6ec.tua. poJr. .lnyecc.lón de

VdpoJr. den.tJr.o del ac.e.lte ml6mo, et tiempo vaJr..la dependiendo del

ol.011. que 1. e. debe el.lm.lnalt. Lo& vapolle& 6on c.ondeMa.do6 y man.te 
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VIAGRAMA 30 

REFINACION VEL ACEITE 
VE AGUACATE 

CALENTAMIENTO.__ __ AV1C10N 1---.. 

i.-----ti VE 15 A 16°C 3 ML VE 
AG1TAC10N· 
5 MINUTOS ......_ __ _, NaOH AL 

15% 

ALENTAMIENTO AG1TAC10N 
11-----4 A 10°C ----5 MHIUTOS 

ECANTAC10N i----_.CENTRIFUGAC10N i------ ECOLORACION 
TEMP. BOºC 3% 
VE CARBON ACTI 
VAVO Y AGITACTON 

ENFRIAMIENTo ___ ---iFILTRACION AVICION 0.6% 
t..:..:~==~----1CARBON VARCO / 30 

MIN. CALENTAMIEN 
TO TEMP. -
115°C. 

LMACENAMI ENTO 
EN CAMARA VE f.-_-._ 
NITROGENO A SºC ------ AVICION 

1'0COFEROL 
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n.l.do4 .~a una p1tu.<.6n ba4tan.te. al.ta 4ob1r.e. la4 c.u1tvu de de..s odo11.i. 

:i:ac.Un. 

El 4ec.ado del ac.e.i.te. 4e hace en 3 óa4e.4: La p1ti.me11.a 

el.úni.na g11.ande4 canti.dade6 de. agua. poi!. c.e.nt11.i.6ugaci.ón. La 6e.

gunda uti.llzct el p!Li.nci.pi.o de. lo6 va.po11.ado11.u pa11.a e.xt11.a.e.1t el

'. agua &ob~a.nte.. Lct te.1r.c.e.11.a, poi!. ói.lbtac.i.án &ob11.e. plac.a, qui.ta

. .t.04 .út.ti.1110» de.po6i.to6 y da al ac.e..l.te. toda. <\U b11.i.Ua.nte.z. 

:El a.e.u.te. ·de. a.guaca.te. 4i.e.ndo una. me.zeta compleja, <\e 

ob& e11.v-a que. lo~ tlti.gt.i.c.~11..i.do6 en a.lto g11.ado de. 6u6i.ón p1te.c.i.pi.

. ta.n .. duJr.a.n:te. e..t. a.lma.c.e.naj e, palla u to u nec..e.6all.i.o e.Umbia11.lo6 -

". pOll. : e.ti:ó-IL.lctmi.en.to. V.la.g1tama. 31 • 

Se ha. de.mo4btado que. lo6 malo4 ololte.4 del a.c.e.i.te. de.

. aguac.iite. .Pll.OV i.e.ne.n e.n ma.yo11. pa.11.te. de la. ó e.11.meta.ci.ón de. lo6 de.

.H.cho4 vegeta.tu que. <\e. enc.uentltan en e.l ac.e.i.te. c.11.udo iinte.¿, -

.11:e.l ·Jf.e.~inami.e.nto, poi!. me.d.i.o de. c.11.oma.tog11.a.ó.la de. ga.H4, la& óa.

. ..6.i!.'4 •• vi.:tctlu plt"-4 e.nta11.o n 2 4 pi.e.o& p11.i.nc.i.pale.6 de. to 4 c.uale.6 a.t

:gu.no«\ ~ue.11.0 n i.de.n.ti.ói.cado&: como el 6011.m.lato de. e.ta.no!, ac.e.to

.na.,, -6Mm.la.to de e.ti.lo, e.te.11. üopll.opa. e.t.lUc.o (el m1!4 i.mpo11.ta.!!, 

te.'),, but.i.11.ctto de me.tilo, buti.11.a.to de. e.tilo y n-buta.nol •. 'I a.t

~e.>:'I. >te.6.lnado 4 e ob4 e.11.va. la. de.upa.Jr.i.c.i.án de. ta. mayOJr. pa.11..te. de. -

to~ pi.co4. 

En conc.lu4.lán &e puede con4ta.ta11. que e.4.te. p11.oc.uo 
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VIAGRAMA 31 

REFINACION VEL ACEITE VE 
AGUACATE 

CEITE 
CRUVO 

VECOLORAC ION CALENTAMIENTO 90-
100ºC TIERRA VECOLORANTE CON -
AGITACION 

FI LTRACION 

EOVORIZACION INVECCION VE VA 
POR 

ECAVO VEL ACEITE 3 ETAPAS: 
1) CENTR!FUGACION. 2 l PRI N-· 
CIPIO VE LOS VAPORAVORES. 
3) FILTRACION SOBRE PLACAS 

ALMACENAMIENTO 
EN FRTO 
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e.la.bolla.do poi!. la.bo1La.to1Lio4 en cola.boJLa.ción con divelL404 4~1Lvi-

cio4 de.l IFAC FILa.ncia. cita.do polL Ju.a.u.belL.t 1970 da.n e.n.te1La. 4a.t.l4 

óa.cc.lón. 

Otilo p1Loce4o ~e ILe~ina.ción p1Lopue4to poi!. Me.jia. A (7977) 

e.4 el 4iguiente: La. c.lolLoó.lla. del a.ce.lte c.1Ludo e4 elimina.do c.on 

la. a.die.Un de O. 1 ml. de H 3 PO 4 pOll ca.da .f..l.tlt.o de a.ceUe.. Se de 

cololLa. y deodo1Liza. éon a.1Lc.illa. y va.poi!. JLe6pectiva.mente. La. neu 

tJLa.li.za.c.ión de e4te aceite lo ha.e.e. acepta.ble pa.JLa. u4o c.ome6.t.l--

ble. Via.gJLa.ma. 3 2. 

5.1.2.S. U4o4 y a.pl.lc.a.c.ione.4 del aceite de a.gua.e.a.te.. 

El ac..U:e: de agua.ca.te. plLeHnta. c.ivi.tu p1Lopü.da.de.6 que.

lo hac.e.n muy útil pa.1La. c..ü11..ta.4 ú1du4.tlL.lC1..4 e.orno 4on la. 6a.Jt.ma.c.e.ú

tic.a. y la. de. ela.bo1La.c..lón de ca4mé.tic.o4 y 6on la.& 6.lgu.lente.4 4e

gún Le.lte da Canto y c.ola.boJLa.dolLe.4 (1980). 
(?,, 

a.).- Fác..ll a.b&o1Lc..l6n poi!. la. e.p.lde.1Lmi6. Ademá4 de 4LL4 

pJLop.lo4 e6e.cto4 be.n~6ico4, polL 41.L e.tc.e.pciona.l pode.IL de. pe.ne.tJLa.

c.lón puede 4e.1Lvi1L como ve.h~c.ulo de otlLa.6 6u&ta.nc..la.4 medic..lna.le.h 

que poi!. 4.l mihma4 no &on óác..llme.nte a.b&o!Lb.lda.&. 

la. p1Le.6enc.ia. de vita.mina.& A, V, E y otlLa.6 4u6ta.ncia.4, e&te a.ce.i 

te &e JLec.omienda. pa.JLa. el t!La.ta.m.lenta de. p.lele& &eca.4 y de&ca.ma.

da.4, Jte.g eneJt.a.ndo a. la.4 c.Uula..4 de la. piel y .1t.eju.v enec.lendo a. la. 

epide1U11ü. 
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VIAGRAMA 32 

REFINA.MIENTO VEL 

ACEITE VE AGUACATE 

ACEITE 

CRUVO 

APICION 
0.1 ML. VE H3Po 4· 

LT. VE ACEITE 

VECOCORACION 

CON ARCILLA 

FIL TRACZON 

VEOVORIZACION 

CON VAPOR 
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e).- PodelL de a.b4oJtcl6n de ta. luz. E.ste a.celte po.see 

~amb.lln c.lelLta.6 p1Lopleda.de4 de a.b.&01tcl6n de ta. luz u.ltlt.a.vloleta., 

po~ lo que .6e Jtecom.lenda. como lng1tedlente· en ta. óa.b1tlca.cl6n de

.toe.lo nu tJ a.e el.te.& bJr,o ncea.do1te.&. 

d). - Pode.Jt de a.b401tclón de peJtóu.me4. E.s.te con.s.lgu.e -

abdo1tbe.1L ól!c.ltmen.te cu.a.tqu..ie.Jt pe1tówne; to c.u.a.l le da. g1ta.nde4 -

venttr.ja..& e.n ta. 6a.bJt.lca.c.l6n de co.&mU.lco.&. En Ma.Jt.t.lnlca. el a.ce~ 

te. .'P.l!.ec.i.ument11. .6 e 01t.len.ta. a. ta. ven.ta. en c1t.u.do pa.Jta. e.&.:ta..s .lndu..& 

:tlti.a.6 • 

el.- Eóec-to ten.soa.c.tc:vo. Como 4~ mencionó a.n.:te1t.lo1t-

:mu1.te, compa.1ta.bte a.l de ta.noUna., .su. padelt .ten.6oa.c.Uva e.s nata.

ble 1J .se a.tlt.lbu.ye a. ta. p1Le4 ene.la. de 6l.:toute.1tolu lf a. .su ma..:te--

1t.la. .ln.6a.pon.l6.lca.bte 1J a.dem~.s u.na. venta.ja. que t.lene e.ste .sob1te -

la. la.nol.lna., e.& que na pJtoduce 1Lea.cclone.& a.l~g.lca..& a. la. p.lel,

como ocu1t1te con e4.:ta. attlma.. 

ól.- El a.ce.l.te de a.gua.ca.te e.6 un exce.lente .sa.pon.ló.lc~ 

doJt, gene1ta.ndo upuma. 6.lna. 1J Memo.sa., ldea.t pa.Jta. la. óa.b.liica.c.lón 

de ja.bone..s 6.lno.&. PoJt o.tito la.da en.tite ta.s a.c.e.ltu vegeta.tu, -

el del a.gua.ca.te a..soc.la.do a.l a.celte de .soya. o6Jtece un tJta..ta.m.len

.t.o eó.lca.z cont1ta. la. t.4cle.1tade1tmü IJ pa.Jta. la..s pa.1todan.tapa..t1.a..&. 

La. 61ta.cc.l6n .lMa.pon.lólc.a.ble del a.ce~te de a.gua.ca.te p~ 

·4ee pJtopleda.dt.4 de cUJta.Jr. alguna.& a.6ecc..lont.4 ben.lgnaJ o g1ta.ve..& .-
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en la. p.lel. Ex.l4te en Eu~opa. una. 4ola compañia. (Expa.6c.lence-

Pha4m4c.lence, Cou4vebo.l, Fl!.a.nc~a.) que exbtae lo4 i~apon.i6ica.

blu del a.ce.l.te de aguacate. E4.ta compañia. uti.l.lza e4.ta 61Lac

c.l6n en 4U4 p1!.oduc.to4 y vende a la indu4bt.la 6al!.ma.céut.lca y de 

co4mét.lco4 una mezcla. de 6~acc~onu in4a.pon.i6.lca.blu de ace.l.te 

de 4oya y a.guaca.te {Ha.endlel!., 1965). 

ZFAC e4.tudió y encon~~6 en el exbr.ac:to del a.ce.l.te un 
. - - ' 

-· -·- -

m ed.lca.m en.to "P.la.4cled.lne" que 4 e uti.l.lza.· en la. .ln.6lama.c.l6n de-

la4 enc.la4. 

El br.a..ta.m.len:to con ú1..&apon.l6.lcable4 hace dua.pa.Jr.ecell. 

lo4 dolo~u y mole&t.la..6 den.ta.le.&, al .lgua..t que la. mov.i.l.lda.d -

den.tal y la. g.lng.lvol!.4a.g1a.4. 

Ta.mb.lén 6e ha vüto que la 1Le6.lnac.l6n del a.ce.lte d.e

a.gua.ca.:te, lo ha.ce a.pto pa.4a. 4el!. come.&.t.lble po4 lo que, da.da. 4u 

4.lm.ll.l.tud con el a.c.e.l:te de ol.lva., puede u.til..lza.44e pa.4a. en4a.la. 

da.4 U Obr.04 U404 4.lmila.4U. 

A n.lv el .lndu4btia.l no hay na.da. 1!.epM.ta.do con 4e..&pec.

to a. la. u.t.ll.lza.c.lón de lo4 4e4.lduo4 del a.gua.cate que comp~en-

den, cá4ca.l!.a. y hue.&o. 
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Po1t ta. U.teJLa..tLLJta. H. e.o noc.e .ta. ob.tenc..lón de a.tguna..6- -

6ub6.ta.nc..la.6 de a.c.c..lón 6a.1tma.c.o.tóg.lc.u en el hue.60, crnnque e6.ta.¿, 

.lnve6.t.lgac..lone.6 6e enc.uen.tlta.n a. tt.lvel tabo1ta.to1t.lo. 

El 1te&.lduo de ta. pulpa. de a.gua.e.a.te que queda. a.t ex.t/t~ 

eJt it a.c.e.lte 6 e u:U..U.za. en a.tguno6 c.a..s 06 pa.1ta. a.l.lmen.to4 de a.Jll~ 

ma.tu, puu a.t ha.c.e.Jt un a.nc!l.l4ü pa.1ta.· de.te1tmi.rta.1t a.m.lnoc!c..ldo6 -

&e enc.on.t1tó que ute 1te4.lduo .ten.la. utt tr.a.ngo a.ptr.ox.i.ma.do de 39 -

mg/100 g de mue6.tJta. de me.t.lon.ltta. y 983 mg/100 g de muu.t1ta. -

de c!c..ldo g.tu.td'.m.lc.o, · e6 .to va.tr.l.a. &egún ta. va.11 . .i.eda.d de que 6 e t.Jr.a. 

:ta.. 

En un 6utu1to .Puede 1tuul..ta.Jt a..tJta.c..t.lvo palla. .i.ndu¿,.tJt.la.

t.i.za.1t .lnteg1ta.men.te e6te 61tuto, M.i.m.l6mo ta. obtenc..lón de ettz.l-

ma.6, .lnh.i.b.i.dOILU del c.1tec..i.m.len.to de tu pla.n..ta.6 1J 6u1t6u1ta.l. 

S.i.n emba.tr.go, e4te últ.lmo ev.ldentemente puede 6ell obten.ido de -

ma.te1t.i.a.6 p1ti.ma.6 má6 ba.1ta.ta.&. 
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· CONCLUSIONES 

Veóde el punto de vi4ta. de p11.oducci6n, en 11.a.z6.n a. -

que Ml.x.lco e4 el p11.ime11. p11.oduc..to11. en cuan.to a. c.a.ntida.d a. nivel 

mundial del 611.u.to de a.gua.ca.te, e4 impo11.ta.n.te ob.tene11. un m€.todo 

6ptimo pa.11.a. 4u c.on4e11.va.c..l6n, ya. que e4.te p11.oduc..to puede llega.Ji. 

a. 4ell. bcLlico en la. ec.onom.Ca. na.c.ional • 

. Ven.t11.o de l·o4 ói4 .temcu de pM du.c.ci6n a.911.ic.ola. 1J la.4-

ca.11.a.c..te11.ü lic.a.4 que pll.eó en.ta. el 611.u.to u ·neceóa.JLlo pa.11.a. 4u 6e_ 

tima. conóe11.va.u6n e induó.tJtia.liza.cián conocell. lo &igu..ien.te: 

P11.oce40 de ma.du11.a.ción, b.loq~mic.a. del ob4c.u11.eumien.to enzimáti 

co, co nd.lc.lo ne4 de alma.cena.miento de la.4 di6 e11.en.teó vall.ieda.du 

exü.ten.te~. 

Poli. lo que óe 11.eóieJLe a lo4 lipo4 de a..lma.c.ena.m.ien.to

e&.tudiadoó óe encon.tJl.6 que lo4 mejoJteó ~u.ell.on loó de a.tm6&6e-

IL44 c.on.tll.ola.da.ó y el a.lma.c.ena.mien.to a. ba.ja.ó p4e4.lone4 (60 mmffg 

o meno4 co.n .tempe11.a..tu11.a de 4.SºCI pe11.o el inc.onvenie.n.te que -

pll.eóen.ta el pl!.ime11. e4 el ~.e.to c.04.to que impl.lc.a. en la. .tecnolo

g.Ca.. 

Ven.tJl.o de la. c.on4eJtvac..l9n del agua.ca.te en 611.uc.o, 

Boóquez (19841 c.onó.lde11.6 ca.ó.l .tod.o4 loó ml.todo.t. u.tu.d.la.doó, lo 

cu.al demu.t. .tJl.a. que el a.gua.e.a.te ó ometido a. va.Jl.ia.4 60.lf.ma.4 .IJ c.on -:-
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dicione4 de con4e~vaci6n 4e mantiene en pe~6ecta4 condicione6-

du~ante un me~lodo laAgo de tiempo. 

En cuanto a,indu4t~lalizaci6n 4e concluy6 que el p~~ 

ce4o de Llo&llizaci6n del aguacate e4 el m~4 adecuado. En 

cuanto al 4i4tema po~ a4pe44i6n di4eñado po4 Sanchez (7983) -

&ue buena pe~o hay que optimiza~ el p4oce4o. 

En toda4 lo4 pAoce404 di4eñado4 la au4encia de ox~g!_ 

no 4e ha mo4t~ado e4~ncial pa4a ta e4tabitidad del p~oducto. 

En cuan.to a t~atamiento4 tl~lco6 .4eve~o4 e4to4 4e -

vie~on inadecuado4. 

La ext4acci6n del aceite e4 impo4tante, y una de la4 

mejo~e4 t~cnica4 pa4a ext~ae~to e4 la mencionada po4 el In4ti• 

tuto de Tecnologla de Alimento4 de B~a4il y S~nchez (7983) que 

e4 la ex~acci6n po4 cent4i6icaci6n en ta cual 4e obtiene un -

aceite de p~ime~a calidad y un ~endimiento alto. 

Po~ to que 4e ~e6ie4e a ~e4lduo4 e4 impo~tante bu4-

ca~ alte~nativa4 pa4a ap4ovecha~lo4, ya que tanto et hue4o co

mo la cd4cdl!.~ en·cuanto a éómpa6ici6n .qulmica lo4 hacen útile4 

a nivel indu4t~ial. 

Ve4pul4 del e4tudio de toda4 lo4 p~oce4o4 ~ecopila--
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do& &ob.1te la. .lndu&t.1tializac.l6n del aguacate ltegdlllo4 a la c.on

clu&i6n de que tiene un ampl.lo e.ampo pa.1ta él de&a.1t.1tollo de nu~ 

va&- alte.1tnat.lva& o pe1t.6ec.c..lonaJL la& ya ex.ü.t:e.ntu p4Jta log.1ta..11.

et máx.lmo .1tend.lm.lento de un p~oduc.to que puede c.on&t.i.tu.l.1t una

de ta& baheh de nue&t.1ta .1t.lqueza. &.lemp.lte y c.ua.ndo &ea deb.ldame~ 

te explotada.. 
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