UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

DIRECCION DE POSGRADO

MAESTRIA EN AGROINDUSTRIA CON MENCION EN TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

MODALIDAD: PROYECTO DE DESARROLLO
Titulo:

“EXTRACCION POR PRENSADO EN FRIO Y VALORACION
DE LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y
SENSORIALES DEL ACEITE DE DOS VARIEDADES DE
AGUACATE” (Persea americana)

Trabajo de titulacion previo a la obtencidn del Titulo de Magister en Agroindustria
con Mencidn en Tecnologia de Alimentos

Autor:

Cuchipe Chacha Cristian Israel, Ing.
Tutor:

Ing. Guerron Troya Vicente Alberto, MSc.

LATACUNGA -ECUADOR
2023



APROBACION DEL TUTOR

En mi calidad de Tutor del Trabajo de Titulacién “Extracciéon por prensado en frio y
valoracién de las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del aceite de dos
variedades de aguacate (Persea americana)” presentado por Cuchipe Chacha Cristian
Israel, para optar por el titulo Magister en Agroindustria con mencién en Tecnologia

de Alimentos

CERTIFICO

Que dicho trabajo de investigacion ha sido revisado en todas sus partes y se considera
que reune los requisitos y méritos suficientes para ser sometido a la presentacion para
la valoracién por parte del Tribunal de Lectores que se designe y su exposicion y
defensa publica.

Latacunga, febrero, 10, 2023

CC.: 0921044426



APROBACION TRIBUNAL

El trabajo de Titulaciéon: “Extraccion por prensado en frio y valoracion de las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del aceite de dos variedades de aguacate
(Persea americana)”, ha sido revisado, aprobado y autorizada su impresion y
empastado, previo a la obtencion del titulo de Magister en Agroindustria con mencion
en Tecnologia de Alimentos; el presente trabajo reiine los requisitos de fondo y forma
para que el estudiante pueda presentarse a la exposicién y defensa.

Latacunga, febrero,10, 2023

Ing. Gabriela Beatriz Arias Palma, Mg.
1714592746
Presidente del tribunal

Ing. Ana Maricela Travez Castellano, Mg.
0502270937
Lector 2

. Bl Aﬂ

T iadifrd
........... T AT - “Fesenae
Ing. Maria Monserrath Morales Padilla, Mg.
1803691144

Lector 3




DEDICATORIA

Quiero dedicar a Dios, a mis padres Gonzalo Cuchipe,
Hortencia Chacha y a todos mis herman@s por
apoyarme en todo momento, por sus consejos, sus
valores, por la motivacion constante que me ha
permitido ser una persona de bien, pero mas que nada
por su amor y paciencia.

Dedicar este trabajo a mi querida Jenny por siempre
creer en mi y mostrarme su amor incondicional.

Y por ultimo quiero dedicar este trabajo a mi Abuelita
por confiar en mi, pero que hoy ya no esta conmigo
este trabajo va por ti, siempre te recordare.

Con carifio Cristian.



AGRADECIMIENTO

En primer lugar, doy gracias a Dios, por haberme
permitido llegar a la culminacién de este proyecto,
agradecer a mi querida Universidad por permitir
forjarme en sus aulas y llenar de conocimientos para
poder servir al pueblo ecuatoriano. A mi esposa Jenny
Casillas y mis padres Gonzalo Cuchipe y Hortencia
Chacha por ser los principales promotores de mis
suefios, por confiar y creer en mis expectativas, por los
consejos, valores y principios que me han inculcado.
Agradecer de igual manera a mis hermanos(a), que
fueron un pilar fundamental demostrandome asi su
carifio y apoyo incondicional.

Gracias a la vida por este nuevo triunfo, gracias a todas
las personas que me apoyaron y creyeron en la
realizacion de este proyecto.

Cuchipe Chacha Cristian Israel



RESPONSABILIDAD DE AUTORIA

Quien suscribe, declara que asume la autoria de los contenidos y los resultados
obtenidos en el presente Trabajo de Titulacién.

Latacunga. febrero.10, 2023

ipe Chacha, Ing.
/ 0504275546

4/"



RENUNCIA DE DERECHOS

Quien suscribe, cede los derechos de autoria intelectual total y/o parcial del presente
trabajo de titulacién a la Universidad Técnica de Cotopaxi.

Latacunga, febrero, 10, 2023

0504275546

vi



'AVAL DEL PRESIDENTE

Quien suscribe, declara que el presente Trabajo de Titulacion: “Extraccion por
prensado en frio y valoracion de las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del
aceite de dos variedades de aguacate (Persea americana)”. contiene las correcciones a
las observaciones realizadas por los miembros del tribunal en la predefensa.

Latacunga, febrero, 10, 2023

Ing. Gabriela Beatriz Arias Palma. Mg.

1714592746
Presidente del tribunal

vii



UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
DIRECCION DE POSGRADO

MAESTRIA EN AGROINDUSTRIA CON MENCION EN TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

Titulo: “Extraccion por prensado en frio y valoracion de las caracteristicas

fisicoquimicas y sensoriales del aceite de dos variedades de aguacate (Persea
americana)”.

Autor: Cuchipe Chacha Cristian Israel, Ing.

Tutor: Vicente Alberto Guerron Troya, MSc.

RESUMEN

El presente trabajo de investigacion se da con la finalidad de extraer aceite por el
método de prensado en frio, con distintas variedades de aguacate, con el fin de
cuantificar el contenido lipidico del mejor tratamiento, mediante un andlisis fisico,
quimico, sensorial y estadistico que defina la calidad del aceite de uso alimenticio y
cumplan las normativas vigentes, para ello se estudio las variedades Hass y Fuerte
(Persea americana) que es cultivada en el canton Sigchos, para ello se utilizé el
método de extraccion por prensado en frio, teniendo como objetivo, analizar las
caracteristicas fisicoquimicas (humedad, acidez, densidad, impurezas), sensoriales,
(color, sabor, olor, aceptabilidad) y del mejor tratamiento (indice de impurezas,
densidad, indice de yodo, indice de perdxido, indice de refraccidn), microbiologicas
(Mohos, levaduras y aerobios meso6filos), calcular el costo y rendimiento. Los factores
de estudio fueron A: Material y genético (Hass y Fuerte), Factor B:Temperatura y
tiempo del deshidratado, (65°C x 10h; 80°C x 8h) y Factor C: Presion y tiempo de
extraccion (200 bar. x 5 min.;250 bar x 3 min). Para la elaboracion de este proyecto se
aplicd un disefio experimental bajo un arreglo factorial AxBxC de un disefio de
bloques completamente al azar con un total de 16 tratamientos y 2 repeticiones. Con
la utilizacion del programa estadistico Infostat, andlisis fisicoquimicos, analisis
sensorial se pudo identificar el mejor tratamiento que fue el T2 (aibic2) y consecuente
de esto se realiz6 el andlisis del perfil lipidico y microbiologico, dando como
resultados del &cido palmitico 19.48%, acido palmitoleico 9.32%, acido linoleico
(omega 6) 9.76% saturados 19.94% monoinsaturados 69.52% poliinsaturados 10.54%.
se concluye que el mejor tratamiento es de la variedad hass con un tiempo de
deshidratado de 65°C x 10h y una presion de 250 bar. x 3 minutos. Finalmente se llevd
a cabo el andlisis de costos del mejor tratamiento con un costo de $7,93 en una
presentacion de 250 ml, con un rendimiento del 64%, en botella de vidrio.
PALABRAS CLAVE: Aguacate, deshidratado, fisicoquimicas, prensado en frio,
presién, rendimiento.
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ABSTRACT

The present research work is given with the purpose to extract oil by cold-pressing method, with
different varieties of avocado, in order to quantify lipid content of the best treatment, through a
physical, chemical, sensory and statistical analysis that defines oil quality for food use and comply
with current regulations, for which the Hass and Fuerte (Persea americana) varieties that began to be
cultivated in Sigchos canton were studied, for which extraction method by cold pressing was used,
with the aim to determine oil yield, getting the cost of the best treatment, analysing physicochemical
characteristics (index of impurities, density, acidity, moisture) sensory, (colour, flavour, odour,
acceptability, smell, acceptability, etc.),(impurity index, density. acidity, humidity), sensory
characteristics, (colour, flavour, taste, aroma) sensory (colour, flavour, odour, acceptability) and
microbiological (moulds, yeasts and total mesophilic aerobes). The study factors were A: Genetic
material (hass and Fuerte), Factor B: Temperature and time of dehydration (65°C x 10h; 80°C x 8h)
and Factor C: Pressure and extraction time (200 bar x 5 min; 250 bar x 3 min). For the development
of this project, an experimental design was applied under an AxBxC factorial arrangement of a
completely randomised block design with a total of 16 treatments and 2 replicates. by statistical
programme Infostat, obtained data analysis from the avocado oil was carried out and the best
treatment was identified. Similar y, in the sensory analysis, with the help of semi-trained panellists,
it was determined that the best treatment was T2 (alblc2). As the best treatment lipid profile was
carried out giving very encouraging results such as palmitic acid 19.48%, palmitoleic acid 9.32%,
linoleic acid (omega 6) 9.76% saturated 19.94% monounsaturated 69.52% polyunsaturated 10.54%.
It is concluded that the best treatment is the hass variety with a dehydration time of 65°C x 8h and a
pressure of 250 bar. x 3 minutes obtaining a yield of 64%. Finally, a cost analysis of the best treatment
was carried out with a cost of $7.93 in a 250 ml presentation, in a glass bottle, which it is said that
they are affordable prices.

KEYWORDS: Avocado, cold pressed, dehydrated, physicochemical, pressure, yield.
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INFORMACION GENERAL:

Titulo del proyecto:

“EXTRACCION POR PRENSADO EN FRIO Y VALORACION DE LAS
CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y SENSORIALES DEL ACEITE DE
DOS VARIEDADES DE AGUACATE (Persea americana)”

Linea de investigacion: DESARROLLO Y SEGURIDAD ALIMENTARIA Y
PROCESOS INDUSTRIALES.

Mediante esta linea de investigacion se utiliza el método de prensado en frio para la
extraccion del aceite de aguacate (Persea americana)”, midiendo tiempos y presién lo

cual nos ayuda a mejorar en los proceso industriales de una manera clara y eficiente.

Sublinea de la investigacion: OPTIMIZACION DE PROCESOS TECNOLOGICOS
AGROINDUSTRIALES.

Los procesos tecnoldgicos agroindustriales permiten desarrollar nuevas lineas de
investigaciones, optimizando las materias primas y alcanzando el mayor rendimiento
posible. Esta investigacion tuvo como objetivo extraer el aceite de dos variedades de
aguacate (Persea americana)” por el método del prensado en frio y a la vez evaluando,
temperaturas en el deshidratado y presion en la extraccion del aceite.

1 INTRODUCCION

Mediante el desarrollo de este trabajo de investigacion se extrae el aceite a base de
aguacate de la variedad Hass y Fuerte lo cual permite conocer el efecto sobre sus
propiedades fisicoquimicas, y se utilizé el método fisico por prensado en frio.

El aguacate (Persea americana) en la actualidad se ha convertido en uno de los frutos
mas apetecidos, lo cual contrae una mayor competitividad y productividad en la
produccion de éste. Por eso se busca procesos agroindustriales capaces de dar
alternativas eficaces para su mejor aprovechamiento, la de mayor interés es la
extraccion de aceite mediante la técnica de prensado para aprovechar toda la fruta y
con ello llegar al objetivo de que no exista desperdicio. (Expreso, 2018).

Ademas, el aceite de aguacate brindara beneficios en la salud de las personas. El

aguacate presenta una importancia creciente en el mercado internacional debido no sélo



a las amplias posibilidades para el consumo fresco y procesado (guacamole, mitades o
cubos congelados, sorbetes, helados y pulpas como base para productos untable entre
otros) sino también a su caracter de materia prima para la extraccion de aceite de amplia
utilizacion en la industria cosmética y alimenticia, ya que es comparable en calidad con
el aceite de oliva. (Aguilar et al., 2019). Gracias a la gran produccién mundial de
aguacate, su gran acogida y reconocimiento en todas las culturas, tanto este fruto como
sus derivados se muestran como una gama de productos con gran potencial comercial
para industrializarse y hacer de sus derivados una oportunidad de generacion de valor
agregado y mayor comercializacion.

Por otro lado, en las ultimas décadas, la industria alimentaria ha incrementado el énfasis
en la produccion de alimentos sanos y la importancia de la calidad de grasas en la dieta
estd fuera de toda discusion. Sin embargo, mucho del interés actual sobre la grasa
dietética deriva de su implicacion en la etiologia de enfermedades cronicas tales como
enfermedades cardiovasculares (ECV), cancer, hipertension arterial (HA), diabetes
mellitus (DM) y obesidad. De acuerdo con las recientes pautas dietéticas europeas y
americanas, la reduccion de grasas y la modificacion del tipo de grasa en la dieta son
fundamentales (Pérez-Rosales. R. Villanueva-Rodriguez, 2015).

Por lo tanto, el presente estudio se enfocaré en desarrollar una extraccion de aceite por
métodos viables y que no afecten al medio ambiente, ademas se  pretende utilizar en
alimentos sanos y nutritivos que se empleen a partir del aceite a base de aguacate de la
variedad Hass y Fuerte que podria ser altamente demandado por personas con alto
indice de grasas saturadas que busquen evitar o reducir el riesgo de desarrollar
enfermedades cardiacas y obesidad.



1.1 Justificacion
En diferentes paises como en Nueva Zelanda, Sud Africa, México, Colombia se

encuentran produciendo este aceite de aguacate “Extra-Virgen”, el cual se obtiene a
partir del fruto sin piel y sin semilla, con un tratamiento de macerado en frio, filtrado y
embotellado. Con ello, el aceite mantiene todas las propiedades originales que lo hacen
ser muy aceptable para la salud humana, ya que al no contener colesterol previene de
enfermedades cardiacas, reduciendo incluso problemas a la proéstata. (Coello, 2017)
El aguacate debido a su alto contenido de valor nutricional se ha incrementado su
consumo a nivel mundial, es fuente importante de vitaminas que contiene 12 de las 13
vitaminas existentes, solamente se encuentra ausente la vitamina B12 que es exclusiva
del reino animal. Destacan, la vitamina A, una vitamina liposoluble, que desempefia un
papel esencial en la retina. La vitamina C que presenta efectos antioxidantes y es
utilizada en la prevencion de enfermedades coronarias. La vitamina E conocida por su
accion antioxidante. (Aguilar, 2019)

La extraccidn del aceite de aguacate por el método de prensado en frio es una técnica
muy viable ya que ayuda a extraer el aceite en su totalidad y de esta manera se puede
obtener una materia prima que ayude a crear subproductos de calidad. Segun (Frias,
2015) Establece que es importante desarrollar procesos que permitan ofrecer al
consumidor productos elaborados con aguacate que presenten un aspecto agradable
después de un tiempo aceptable de almacenamiento.

En este sentido, la presente investigacion tiene como proposito la obtencién del aceite
de aguacate, en la cual cumpla con cualidades alimentarias, con el fin de aprovechar al
maximo este fruto, se pretende contribuir en el conocimiento cientifico-social con
informacion actualizada de las propiedades fisicoquimicas, sensoriales y
microbiologicas del aceite de aguacate (Persea americana). De igual manera, el aporte
de la tecnologia del método de prensado en frio para la extraccién del aceite. A pesar
de la limitada informacién cientifica y con limitantes en los equipos la investigacion
fue posible al contar con el apoyo del tutor que hizo gestiones para utilizar la prensa
hidraulica, en la Universidad Estatal de Quevedo, e igualmente el soporte de docentes

y técnicos de laboratorio de la Universidad Técnica de Cotopaxi.



1.2 Planteamiento del problema

La falta de industrializacion en productos alimenticios a partir del aceite de aguacate
se debe a que el mismo se comercializa en forma de fruta fresca, en donde los
productores distribuyen el aguacate a vendedores o tiendas hasta llegar al consumidor
final.

De acuerdo con (Herrera J. V., 2022) la agroindustrializacién del aguacate es una gran
alternativa de negocio en nuestro pais, ya que las bondades nutritivas y beneficiosas
que ofrecen el producto para la salud del hombre son razones positivas para poder
ofertar el producto. En el Ecuador no existen plantas sofisticadas para la elaboracion
de subproductos a base de aguacate.

El aguacate es uno de los alimentos méas nutritivos, accesible y poco econémicos, que
puede tener una amplia variedad en la elaboracion de distintos productos como: aceites,
shampo, extractos, jaleas, cervezas, plastico, guacamole. Estos subproductos son una
excelente alternativa para el uso de la materia prima.

Castafieda et al., (2015). En su investigacion evallan los aceites de aguacate Hass y
Fuerte antes y después de un proceso de freido (250° C, 2 min) teniendo como indicador
los medidores de calidad de aceite de oliva; como variables: compuestos organicos por
CG/EM, presencia de residuos trans por espectrometria infrarroja y color por
colorimetro triestimulo. Finalmente concluye que el aceite del aguacate Fuerte es de
una calidad casi idéntica a la del aguacate Hass, con esto se podria aprovechar las dos
variedades para la extraccion del aceite y disminuir desperdicios de los mercados.
Dada la importancia de extraer el aceite por prensado en frio, preservar y caracterizar
el aceite de aguacate se pretende dar respuesta a la siguiente interrogante ¢EI método
de extraccion influye sobre la calidad del producto obtenido de la variedad Hass y

Fuerte (Persea americana)?



1.3 Hipotesis o preguntas de investigacion

1.3.1 Hipdtesis nula
Ho: El efecto de las variedades de aguacate, tiempo de deshidratado y presion, no
influye significativamente sobre la extraccion del aceite, caracteristicas fisicoquimicas

y sensoriales en el aceite de aguacate (Persea americana).

1.3.2 Hipotesis Alternativa
Ha: El efecto de las variedades de aguacate, tiempo de deshidratado y presion, si influye
significativamente sobre la extraccion del aceite, caracteristicas fisicoquimicas y

sensoriales en el aceite de aguacate (Persea americana).

1.4 Objetivos de la Investigacion

141 Objetivo General
e Realizar la extraccion del aceite de aguacate (Persea americana) var. Hass y

Fuerte por método de prensado en frio.

1.4.2 Obijetivos Especificos
e Analizar las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del aceite de aguacate.
e Determinar el perfil lipidico del mejor tratamiento del aceite de aguacate.

e Realizar el analisis microbioldgico del aceite de aguacate al mejor tratamiento.

e Establecer el rendimiento y costo del mejor tratamiento.



CAPITULO L.

2 FUNDAMENTACION TEORICA

2.1 Generalidades del aguacate

2.1.1 Persea americana l.

El fruto del aguacate se considera como una de las frutas mas nutrientes disponibles.
Aunguesu alto contenido de aceite ha sido erréneamente considerado como una
desventaja, un escrutinio més detallado de los hechos nutricionales revela que el
aguacate comido con moderacién no contribuye al aumento de peso, contiene grandes
cantidades de acidos grasos insaturados, monoinsaturados y es rico en fibra, proteinas,
vitaminas, antioxidantes y minerales. Esta fruta rica en nutrientes es, por lo tanto, sin
rival, en muchos aspectos, un verdadero fruto del paraiso. (Ugarte M. G., 2017)

2.1.2 Composicién del fruto.

La pulpa se consume fresca, principalmente como parte de ensaladas, con sal y vinagre.
La composicion del aguacate difiere en dependencia de la variedad y el tiempo de
maduracion. Asi, por ejemplo, el aguacate fresco tiene un contenido de aceite entre 5
y 30%; proteinas entre 1 y 5% y también niacina y otras vitaminas del complejo B.
Algunas variedades contienen cantidades significativas de Pcaroteno y vitamina C.
(Batista, 2013) El aguacate tiene un contenido alto de grasas y dependiendo del grupo
geografico al que pertenezca, hay una gran variacion en el nivel de lipidos. Las
variedades de la India Occidental son las de contenido menor de grasa, 4 a 7%. Las
frutas guatemaltecas varian de 10 a 13%, mientras que el grupo de las mexicanas rinden
de 10 a 15% en México y de 15 a 30% en California. Hay excepciones de esta

generalizacion, dependiendo del habitat. (Batista, 2013)



Tabla 1:

Composicion de algunas variedades de aguacate

Variedad Peso Porcién Humedad Proteina Grasa H. de carbono

fruta  comestible

Fuerte 256 71.3 65.7 151 151 4.62
Fuerte 566 73.5 68.3 1.36 1.36 4.82
Hass 200 75.0 68.4 1.80 1.80 7.80
Dickinson 254 70.0 72.0 1.56 1.56 4.69
Lula 496 63.3 73.9 1.21 1.21 1.78
Trapo 422 72.2 83.5 0.90 0.90 1.56
Taylor 298 64.8 76.9 1.40 1.40 1.52

Fuente: Batista. 2013
El contenido en aceite también varia dependiendo de la parte de la fruta. Se plantea que
los niveles de aceite en el mesocarpio o pulpa de buenas variedades oscilan entre 1y
2% a principios de estacion y 30% a finales, estas cifras referidas con base a peso
fresco. Este contenido de aceite le confiere a la fruta valiosas propiedades nutritivas
como fuente de energia, vitaminas y lipidos insaturados. (Batista, 2013)
La diferencia nutritiva del aguacate, en comparacién con otros frutos. En ésta se ha
tomado un fruto con el 10.6% de grasa, valor normal en las variedades Hass y Fuerte
cuando estan en su mejor momento de maduracion, y se observa que su valor calérico
es més del doble, a igualdad de peso que una fruta de tanto prestigio como el platano.
Muchas son las variedades de aguacate existentes y disimiles los trabajos realizados en
los que se dan a conocer los datos de composicion. (Garcia, 2018)

2.2 Variedades locales de Persea americana .
2.2.1 Variedad Hass
El aguacate "Hass" es disfrutado por los consumidores de todo el mundo debido a su
rico sabor, alta calidad general y atributos relacionados con la salud. La composicion
fitoquimica nutricional y densa del aguacate esta atrayendo a méas consumidores. El

tejido mesocarpio del fruto se compone de 72 g / 100 g de agua, 15,4 g / 100 g de



lipidos totales, 1,96 g / 100 g de proteina, 6,8 g / 100 g de fibra, azlcares totales 0,3 g
/100 g, 8,64 g/ 100 g de carbohidratos, 1,66 g/ 100 g de ceniza, ademas de la presencia
de casi todas las vitaminas y minerales importantes, El alto contenido en lipidos de la
porcion comestible del fruto se compone de una gran cantidad de &cidos grasos (oleico,
palmitico, palmitoleico, linoleico, linolénico) especialmente del tipo insaturado:

monoinsaturado y poliinsaturado. (Coello, 2017)

2.2.2 Variedad Fuerte

Esta variedad es originaria de México y es un hibrido natural entre la raza mexicana y
guatemalteca, arbol vigoroso de copa abierta con tendencia a formar ramas
horizontales. Su fruto es piriforme, el peso medio varia de 180 - 420g, su largo es de
10 -12 cm, y ancho de 6 a 7 cm; semilla de tamafio mediano, la corteza es de 1 mm de
espesor, color verde, no tiene fibra, el contenido de aceite oscila del 18 a 22%. Es el
cultivar comercial mas importante en los paises productores por la calidad de la fruta,
tamano, buena conservacion y resistencia al transporte, con flor del tipo B. Su mayor

produccién en Ecuador se da entre febrero a Julio. (Coello, 2017)

2.3 Generalidades del aceite de aguacate

El aguacate, dependiendo de la variedad y madurez alcanza en la pulpa niveles de hasta
30% de aceite. Es un aceite verde intenso, se obtiene de la pulpa del aguacate, muy rico
en nutrientes. Su composicion y propiedades son similares a las del aceite de oliva. Es
ampliamente usado en cosméticos y aceite para ensaladas. (Garcia, 2018)

Los altos niveles de clorofila en el aceite de aguacate (40-60 ppm) pueden tener efectos
adversos en su estabilidad oxidativa cuando se almacena bajo la luz. Sin embargo, el
color verde esmeralda del aceite (originado por el alto contenido de clorofila) resulta
siendo atractivo para los consumidores, siendo preferido por los chefs de cocina de la

gastronomia europea, sustituyendo al aceite de oliva. (Gonzalez, 2015).

2.4 Caracterizacion y composicion del aceite de aguacate.
El aceite de aguacate se caracteriza por contener una baja proporcién de acidos grasos

saturados (entre un 10 y 19%, dependiendo de la variedad y el estado de madurez), una



elevada cantidad de acido oleico (puede llegar hasta un 80%), un nivel aceptable de
acido insaturados (11 — 15%) y nada de colesterol. (Pérez, 2010)
Tabla 2

Composicion de acidos grasos en aceite de aguacate

Acidos grasos

Saturados 7-32%
C160 palmitico 7-32%
Monoinsaturados(omega-9) 52-93%
C16:1 palmitoleico 2-13%
C18:1 oleico 50 - 80%
Poliinsaturados 74 — 86%
Omega-6:¢18:2 linoleico 6 —18%
Omega-3: C 18:3 alfa-linoleico <5%

Fuente: Pérez, 2010
2.5 Proceso de obtencion del aceite de aguacate.

Existen diversos estudios que proponen diferentes procesos para el procesamiento de
la pulpa del aguacate para produccion de aceite y diferentes investigaciones con el fin
de mejorar la eficiencia y la calidad del producto final. EI procedimiento usual de
produccion del aceite es sencillo: En la primera etapa de la extraccion, se cuida la
calidad de los aguacates frescos que llegan a la planta, los cuales son pelados de forma
mecanica. Luego se prensa en frio y se exprime la pulpa para la obtencion del aceite.
(Gonzalez, 2015) Para la refinacion del aceite crudo se centrifuga y se pasa a un proceso
de blanqueo mediante la aplicacion de arcilla o carbdn, de esta forma se eliminan los
minerales como el hierro, cobre y otras sustancias que el aceite contiene. (Gonzalez,
2015)

Por ultimo, el aceite perfumado pasa a un proceso de enfriamiento para eliminar todas
las ceras y evitar que el aceite se ponga turbio y mantenga su brillantez a bajas

temperaturas. Como resultado se obtiene un aceite refinado de primera calidad, en



general se tiene especial cuidado con la variedad de la fruta, la manera de cosecharla,

el proceso de extraccion del aceite, transporte y almacenaje. (Gonzélez, 2015)

2.6 Usos.
Gracias a su contenido vitaminico, hay una mayor demanda por el aceite de aguacate.
Una vez refinado tiene importantes aplicaciones en diferentes industrias: En
alimentacién se usa como aceite tipo gourmet de delicado sabor para ensaladas,
aderezos y alimentos fritos, ademas de ser auxiliar para el control de niveles de
colesterol. La industria alimenticia utiliza el aceite de aguacate para preparar alimentos
enlatados y en aderezos para ensaladas. (Garcia, 2018). Dentro del area de cosméticos,
el aceite de aguacate se utiliza en la preparacion de cremas para manos y cuerpo,
ungulentos, jabones, que se usan para el cuidado del cabello y de la piel. El aceite de
aguacate es un componente ideal para la elaboracion de unglentos, balsamos y lociones
para el cuidado de la piel cuando se esta bajo el sol. Los acidos grasos monoinsaturados
son los componentes predominantes en la grasa del aguacate y se asocian con un

corazén sano. (Vargas, 2014)

2.7 Métodos de extraccion

Existen métodos de prensado en lo cual son procesos reconocidos para extraer aceite a
partir de semillas oleaginosas son: prensado hidraulico en frio e expeller, y la
extraccién con solventes. El prensado hidraulico, es el proceso mas antiguo. Debido a
la produccidn intensiva de aceites su utilizacion ha decaido con el transcurso de los
afios y hoy en dia no es utilizado. El prensado en frio es una méaquina que facilita a la
extraccion del aceite en lo cual dara un producto con excelentes condiciones y ayudara
a que el aceite se pueda filtrar de una mejor manera con la ayuda de la tela Lienzo. (G,
2014)

2.8 Extraccion de aceite
Existen varios métodos para la extraccion de aceite de aguacate, entre ellos estan; la

extraccion por solventes y fluidos super criticos utilizados en la industria cosmética;
extracciéon por centrifugacion y prensado en frio, combinados con pretratamientos
enzimaticos o secado de la pulpa como tal; los cuales son utilizados en la industria

alimenticia ya que son procesos que no alteran la calidad del aceite.
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2.9 Extraccién por frio

Recientemente se han venido desarrollando industrias de extraccion de aceite con fines
alimenticios trabajando dos técnicas: el prensado y la centrifugacion en frio.
Historicamentela extraccion por presion es el procedimiento mas antiguo y utilizado
para obtener diferentes tipos de aceite como el de oliva. El equipo que se requiere son
prensas hidraulicas a las cuales ingresa una pasta previamente preparada en capas finas
sobre discos de material filtrante denominados capachos. Para la extraccion de aceite
utilizando esta técnica se requiere que la pasta presente un bajo contenido de humedad,
condiciones que facilitan el drenaje de las fases liquidas a través de la torta. (Barrientos,
2021)

2.10 Proceso de extraccién por frio
De acuerdo con la llustracion 1, Antes de someter el aguacate a este tratamiento, este
fue pelado y extraido el hueso o endocarpio. La pulpa extraida presenta una consistencia
poco viscosa, por ende, al someterla a presion se escapa lateralmente y es dificil obtener
todo el aceite que contiene. Se utilizan cilindros metélicos de 10 cm de alturay 7 cm
de didmetro interno con dos perforaciones con taladros de 2mm de didmetro tanto en

la superficie lateral como en la base inferior. (Coello, 2017)

ilustracion 1:

obtencion de extraccion por frio.

Aguacate

|
Pul I:> Cascara y semilla

pa

| ——>| Aceite e impurezas

Prensado

Filtracion

Aceite

Fuente: Alberto Cohelo, 2017.
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Gréfico 1:

Equipo de prensado en frio.

Fuente: Cristian Cuchipe.

2.11 Aceite de aguacate.

El aguacate, por lo habitual, obtiene niveles de aceite maximos de 25% en su pulpa,
este valor generalmente depende de la variedad y madurez del fruto. El aceite de
aguacate es un liquido claro de color verde, consta de un alto nivel de &cidos grasos
insaturados, minima proporcion de &cidos grasos saturados y cero de colesterol.
(Mosquera, 2021)

2.12 Aceite de aguacate y sus beneficios

La fabricacion de aceite de aguacate (Persea americana), nace como una alternativa
de aprovechamiento del fruto para fortificar la cadena productiva del mismo y
contrarrestar las pérdidas de los productores por la sobreproduccion a nivel nacional
(Serpa et al,. 2014).

El aceite tiende a dafarse en proceso de almacenaje, por lo que aconseja la temperatura
Optima para el almacenamiento no debe sobrepasar a 25 °C y el tipo de envase debe ser

oscuro, para proteger por mas tiempo la calidad del producto (Doradea 2013).

En el proceso de obtencion del aceite se alcanza a conservar la mayoria de las

propiedades caracteristicas de la fruta, mediante eso hace que el aceite sea beneficioso
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para la salud humana. El aceite de aguacate al no constar colesterol tiende a prevenir

enfermedades cardiacas. (Salto, 2013)

2.13 Propiedades y caracteristicas del aceite de aguacate:

Presencia de &cidos grasos saturados, insaturados y poliinsaturados. Los acidos grasos
hacen parte de los acidos organicos, en ellos esta presente el grupo carboxilico (COOH)
y reciben su nombre por encontrarse en las grasas y aceites vegetales. Pueden contener
uno o mas grupos carboxilicos, ser saturados (enlaces simples entre carbonos C-C) o
insaturados (enlaces dobles o triples entre carbonos C=C ¢ C=C), de cadena abierta o
cerrada y ademas pueden incluir otros grupos funcionales como hidroxilo o amino,
entre otros. Si existen dobles enlaces, éstos normalmente tienen la configuracion. En la
naturaleza se conocen aproximadamente 40 acidos grasos distintos. El acido palmitico
(C16) y el acido estearico (C18), son los &cidos saturados mas abundantes. (Mentta,
2020)

2.14 Comparacion con otros aceites comestibles.

Entre los aceites mas conocidos estan el de girasol, lino, sésamo, almendra, generado
de plantas oleaginosas en donde el aceite se forma dentro de la semilla, asi como el
aceite de olivo, donde el aceite se genera en la pulpa de la fruta, raiz u hojas. Los aceites
de maés alta calidad y més saludables y con altas propiedades nutricionales para el
organismo son sin duda los aceites extra virgenes (extraidos o prensados en frio). Estos
aceites se recomienda tomarlos crudos, ya que de esta forma conservan sus altas
propiedades medicinales y alimentarias. También hay que considerar el lugar de donde
provienen los aceites, ya que la calidad del suelo y demas factores intervienen en las
propiedades, el aceite de oliva, por ejemplo, se extrae de las aceitunas y dependiendo
del tipo de olivo que se use y sus condiciones de crecimiento resultan las caracteristicas
del producto final como lo son el valor nutritivo, el sabor y color. Dependiendo de las
diferentes formas de extraccion de las semillas o frutos se pueden diferenciar las

diferentes calidades de los aceites comestibles vegetales. (Salto, 2013)
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Aceite Extra-Virgen: Es aquel que se obtiene como resultado de la presion del fruto
(una sola presidn). Este es el aceite con més alta calidad, ademas de tener un aromay

un sabor muy natural, es rico en nutrientes y con grandes beneficios para la salud.

Aceite Virgen: Este aceite se obtiene en la segunda extraccion. Es de mediana calidad.
Aceite puro: Se obtiene de extraer mas aceite despues de la segunda extraccion, hay
que hacerlo utilizando filtros y procesos, es uno de los aceites de més baja calidad, pero
sin duda de mejor alternativa saludable respecto a los aceites procesados

comercialmente.

Aceite ligero: Extraido mediante la extraccion por medio de solventes. Este es el aceite
de mas baja calidad. EI empleo de fuertes solventes destruye las propiedades originales
del producto perdiendo sus beneficios y aportes nutricionales, asi como su sabor y olor
natural. (Herrera, 2018)

2.15 Aceite de aguacate en comparacion con el aceite de oliva.
El aceite de oliva tiene propiedades nutricionales que son beneficiosas para la salud,
pero el aceite de aguacate tiene mayor impacto en la salud para coadyuvar en el
tratamiento de enfermedades cardiovasculares y colesterolemias. Los altos niveles de
clorofila en aceite de aguacate (40-60 ppm) pueden tener efectos adversos en la
estabilidad oxidativa del aceite cuando se almacena bajo la luz. Esto causa rapida
formacién de productos de oxidacion a través del proceso de fotosintesis en contacto
con el oxigeno. Sin embargo, el color verde esmeralda del aceite (originado por el alto
contenido de clorofila) ha sido identificado por los consumidores como deseable. Un
nuevo acercamiento al incremento de estabilidad oxidativa en este aceite esté siendo
utilizado, y el estudio incluira y minimizar el oxigeno y la exposicion a la luz durante
el manejo del aceite y el embotellado que tendra que ser en botellas de vidrio color
obscuro. Al igual que el aceite de oliva, el aceite de aguacate es rico en acidos grasos
monoinsaturados. Esto hace que sea un excelente componente para lo que se conoce
como “dieta mediterranea”, afamada por ser muy buena para conservar la salud.

(Landy, 2013).
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Propiedades del aceite de aguacate:

El aceite de aguacate previene enfermedades cardiovasculares

Posee un alto contenido de esteroles B-sitosterol que, junto con la alta
proporcién de acidos grasos monoinsaturados, ayudan a disminuir los LDL o
colesterol malo.

Por su accién antioxidante equilibra las grasas saturadas causantes de los
coagulos en las arterias.

Asociado al aceite de oliva como proteccion solar.

Elevado punto de quemado, 250°C a diferencia del aceite de oliva que es de
180°C, que lo hace un excelente producto para fines culinarios ya que no se
quema al cocinarlo y tampoco libera acidos grasos dafinos para la salud.
(Camacho, 2015)
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CAPITULO I1.

3 MATERIALES Y METODOS

3.1 Tipos de investigacion

Las investigaciones que se desarrollaron en el proyecto de investigacion son:

3.1.1 Investigacion experimental.

La investigacion experimental es un proceso sistematico en donde el investigador
manipula una o mas variables como son: variables dependientes e independientes con
el propdsito de precisar la relacion causa efecto, por ende, un conjunto de variables se
mantiene constante mientras que el otro conjunto de variables se mide como sujeto de
experimento.

Este tipo de investigacién se ha planteado con la finalidad de estudiar las variables en
el proceso de extraccion del aceite de aguacate por el método del prensado en frio, a la
vez se toma en cuenta el tiempo de deshidratado y la presion con la que se trabajara.

3.1.2 Investigacion Bibliogréafica

La investigacion bibliografica es aquella etapa de la investigacion cientifica, la cual
abarca a los diferentes tipos de investigacion, dentro de esta investigacion se tomo
como referencia fuentes bibliograficas de articulos cientificos, libros, revistas, tesis de
temas de cuarto nivel o de doctorado que tengan relacién con las variables de estudio,
como es la extraccion del aceite de aguacate, Deshidratado y presion.

Segun este tipo de investigacion sirve para realizar la formulacion en la extraccion del
aceite de aguacate y experimentar los parametros que se encontraran en la etapa de

fabricacion de los productos.

3.1.3 Investigacion descriptiva.

Las variedades de aguacate Hass y Fuerte fueron adquiridas en el canton Sigchos de la
provincia de Cotopaxi, fue cosechada con 8 dias de anticipacion ya que se requiere que
el aguacate este en un estado de madurez optimo, una vez obtenida la materia prima se
llevé a las instalaciones de la planta Agroindustrial en la Universidad Técnica de

Cotopaxi y se inicio con el ensayo experimental. Las dos variedades de aguacate con
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un peso de 60 Kg. aproximadamente, fue seleccionada de acuerdo con su indice de
madurez, para lo cual se tomé como parametro de seleccion su color y textura. En el
presente proyecto se realizo la extraccion del aceite de aguacate con dos variedades
Hass y Fuerte (Persea americana) en la cual se tomaron en cuenta como variables
independientes el tiempo deshidratado (h), presion y tiempo (bar x  min.). La
extraccion se desarrolld en una empresa privada de la ciudad de Quevedo y los analisis
fisicoquimicos (acidez, densidad, humedad, impurezas) y el analisis sensorial (color,
olor, sabor y aceptabilidad) mediante pruebas hedonica; se realiz6 en los laboratorios
de la Universidad Técnica de Cotopaxi especificamente en la Facultad de Ciencias
Agropecuarias y Recursos Naturales; A continuacion, se detalla el procedimiento

realizado.

3.2 Andlisis de caracteristicas fisicoquimicas

3.2.1 Acidez
La acidez se determind mediante (Norma Ecuatorian INEN, 1973) INEN 38.

e Las muestras deben estar bien mezcladas y totalmente liquidas antes de ser
pesadas, sin embargo, no debe calentarse la muestra a mas de 10 grados por
encima de su punto de fusién. Diferentes rangos de acidos grasos.

e Sobre un matraz de Erlenmeyer de 250 cm3 pesar con aproximacion a 0,01 g
una cantidad de muestra preparada comprendida entre 5 g y 10 g si el producto
es crudo, entre 50 g y 60 g si el producto es refinado.

e Agregar la cantidad especificada de fenolftaleina.

e Titular con el Hidroxido de Sodio normalidad indicada. Agitando
vigorosamente hasta que aparezca la primera indicacion de color rosa

permanente. El color debe persistir durante 30 segundos.

4o M.V.N
 10.m

Ecuacion 1

Donde:

A = Acidez del producto en porcentaje masa.
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M = Masa molecular del &cido usado para expresar el resultado.

V = Volumen de la solucién de hidroxido de sodio o de potasio empleado en la

titulacién, en cm?,

N = Normalidad de la solucién de hidréxido de sodio o de potasio.

m = Masa de la muestra analizada, en g.

3.2.2

Donde:

Acido laurico: 200
Acido palmitico 256
Acido oleico 282

Determinacién de Humedad. (método de estufa). (Normativa Tecnica
Ecuatorian, 1973) INEN 39.

La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre la isma muestra
preparada.

Sobre el cristalizador previamente tarado, pesar, con aproximacién a 0,01 g,
aproximadamente 5 g de muestra preparada.

Colocar el cristalizador, junto con su contenido, durante 1 hora en la estufa a
103° C +- 2°C. a continuacién, enfriarlos hasta temperatura ambiente en el
desecador y pesarlos.

Repetir las operaciones con todos los tratamientos hasta obtener los resultados
adecuados.

La perdida por calentamiento se calcula mediante la siguiente ecuacion.

m —m .,
P=—24100 Ecuacion 2
m—m

p = Perdida por calentamiento, en porcentaje de masa.

m = Masa de la capsula con el termdmetro, o masa del cristalizador, en g.

18



m1 = Masa de la capsula con el termometro y la muestra, 0 masa del cristalizador con

la muestra antes del calentamiento en g.

m2 = Masa de la capsula con el termometro y la muestra, o masa del cristalizador con

la muestra después del calentamiento de gramos.

3.2.3 Determinacion de Densidad (aceites liquidos) (Norma Ecuatoriana INEN,
1973) INEN 35.

e Llenar completamente el picndmetro (limpio y seco) con la muestra preparada
y llevar a 23° C, taparlo cuidadosamente evitando la inclusion de burbujas de
aire. A continuacién, sumergirlo en el bafio de agua a 25°C+ - 0, 2° C y
mantenerlo durante 30 min. Aproximadamente.

e Remover cuidadosamente cualquier porcién de muestra que haya exudado el
capilar; sacar el picnébmetro del bafio y secarlo con algin papel absorbente
adecuado. Enfriado a temperatura ambiente durante 30 min. Y pesarlo con
aproximadamente a 0,1mg registrar el resultado como mo.

e Para los aceites y grasas liquidas a 25° C la densidad relativa se calcula de la

siguiente manera.

mz_

dys = ™ 100 Ecuacion 3

my
Donde:

d2s = Densidad relativa a 25/25° C.
m = Masa del picnémetro vacio, en g.
m1 = Masa del picndmetro con agua destilada, en g.

m2 = Masa del picndbmetro con muestra, en g.

3.2.4 Determinacion de Impurezas
e Llenar dos tubos de centrifuga hasta 15 ml. con la muestra de aceite.
e Homogeneizar la muestra, esta debe estar en estado liquido, caso contrario
calentarla hasta fundirla completamente.

e Encender el equipo (la centrifuga).
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e Abrir la tapa y colocar los tubos dentro del lugar indicado, colocar siempre en
nameros pares para equilibrar la carga dentro de la centrifuga, se colocara los
tubos en posiciones opuesta para conseguir el equilibrio.

o Cerrar latapa y poner doble seguro.

e Poner las revoluciones por minuto (3000 rpm). Igualmente, el punto de quiebre.

e Marcar el tiempo que se va a centrifugar (5 min).

e Terminado el tiempo, abrir la tapa, retirar los tubos.

e Observar la separacion de las dos fases.

15 ml. muestra --------- 100% .,
Ecuacion 4

ml. impureza ----------- X=

3.2.5 Perfil de acidos grasos.

El andlisis del perfil lipidico se realizé en el laboratorio Multianalitica S.A. observar
anexo 4, del mejor tratamiento. EI mejor tratamiento se determin6 mediante el anlisis
fisicoquimico, andlisis sensorial, disefio experimental y mayor rendimiento, de este
mejor tratamiento se midid los siguientes parametros indice de refraccion, indice de
yodo, indice de perdxido densidad relativa, acidos grasos saturados, acidos grasos
insaturados, 4&cidos grasos poliinsaturados con una muestra de 250 ml, las
especificaciones del procedimiento contienen el método de referencia. AOAC

996.06 cg. realizadas por el laboratorio Multianalitica S.A.

3.2.6 Anadlisis Microbioldgicos.

El anélisis microbiologico se realizé en el laboratorio Multianalitica S.A. observar
anexo 5, del mejor tratamiento, de acuerdo con el andlisis fisicoquimico, sensorial,
disefio experimental y rendimiento, de este mejor tratamiento se efectu6 los siguientes
andlisis (coliformes totales, mohos y levaduras) para lo cual el laboratorio
Multianalitica S.A. tomo como referencia el método. NTE INEN-1SO 4833:2021 /
REP. AOAC 997.02/ Petrifilm.
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3.2.7 Andlisis Sensorial.

En la evaluacién sensorial se aplicd una prueba hedonica basada en los atributos de
sabor, olor, color, y aceptabilidad requeridos en la investigacion. El tipo de analisis que
se utilizé fue la prueba descriptiva de caracteristicas no estructurales o escala de
intervalo, como paso previo a la evaluacion, las muestras de los aceites de aguacate de
dos variedades obtenidos mediante el método de extraccién por prensado en frio, se
identificaron con cédigos numéricos de menor a mayor de manera que cada muestra,
presente en los tratamientos de estudio sea facil de identificar para los panelistas
semientrenados, conformado por 14 miembros, de la Facultad de Ciencias
Agropecuarias y Recursos Naturales de la carrera de Agroindustria, de la Universidad
Técnica de Cotopaxi. Al final de la sesion los formularios con los datos registrados por
los panelistas fueron recolectados, observar anexo 9.

Se midieron los siguientes parametros.

Sabor: Frutado (cuando las sensaciones olfativas recuerdan a los frutos verdes y
maduros) Amargo (sabor caracteristico del aceite obtenido de aguacates verdes) y
Verde (aroma a vegetales recién cortados). (Bravo J. M., 2020)

Olor: Perciba el olor de la muestra (muy agradable, me agrada, poco agradable,
desagradable y muy desagradable) califique segun su criterio.

Color: Verde brillante, verde, verde obscuro, amarillo, amarillo anaranjado

Aceptabilidad: Segun los criterios evaluados califique la aceptabilidad de la muestra
(me gusta mucho, me gusta, me gusta poco, no me gusta, no me gusta nada)

3.3 Métodos de investigacion
3.3.1 Meétodo cuantitativo
La intencion de este método es exponer y encontrar el conocimiento ampliado de un
caso mediante datos detallados y principios teoricos. La recoleccién de datos suele
constar de pruebas objetivas, instrumentos de medicion, la estadistica, test, entre otros.
Se divide en investigacidn participativa, de accion y etnogréfica.
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Este tipo de investigacion se empled el método cuantitativo ya que recoge datos y suele
constar en pruebas objetivas lo cual nos ayuda a presentar un proyecto de excelentes

cualidades.

3.3.2 Método empirico

Permiten la obtencidn y elaboracion de los datos empiricos y el conocimiento de los
hechos fundamentales. Este método se empled en el proyecto de investigacion ya que
fue necesario observar las caracteristicas finales de la extraccion del aceite de aguacate,
ademas se requirio de experimentacion y el registro de datos obtenidos para identificar

el mejor tratamiento.

3.4 Técnicas de investigacion
3.4.1 Observacion
Al ser una investigacion experimental, se debe observar atentamente los fendmenos
que ocurren durante la manipulacion de las variables dependientes e independiente
involucradas en la investigacion. Se utilizard un registro especifico como instrumento
para conservar los datos mas importantes observados durante la parte experimental de

la investigacion.

3.5 Metodologia
Los materiales, equipos, insumos para el estudio de la extraccidn de aceite de aguacate.

3.5.1 Materiales, equipos e insumos Materiales
Estufa

Prensa extractora

Filtros

Coladores

Baldes

Bandejas de secado de pulpa

Pipetas

Probetas

Balanza analitica

YV V V V V V VYV V V V

Tela lienzo.
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3.6

Descripcion para obtencidn de aceite de aguacate por la extraccion en
prensado frio.

Recepcidn de la Materia Prima. - En esta etapa se obtiene la fruta, cosechado
con 8 dias de anticipacion para que el producto llegue con una textura suave,
sin dafios mecanicos que pueda ser perjudicial en las dos variedades.

Pesado y Lavado. - En esta etapa se pesan los aguacates y luego se los lava
con agua para retirar alguna impureza que nos ocasione problemas al momento
del despulpado.

Despulpado. - Luego de haber pesado los aguacates se procede a retirar la
semilla y la cascara de los aguacates.

Corte del Aguacate. — En esta etapa realizamos rodajas de 1cm para poder
Ilevarlo al deshidratador.

Colocacion de aguacate en las bandejas. — Se coloca las rodajas de aguacate
en las bandejas cubiertas con mallas especiales y se las ordena de forma
asimétrica con la intencion de que no exista inconvenientes en el deshidratado.
Deshidratado del Aguacate. — Se lleva a una temperatura de 60 a 70 °C por 8
horas este proceso se repite hasta obtener la cantidad adecuada de materia
prima.

Prensado. - LIevamos los tratamientos de aguacate para la extraccion del aceite
con un peso de 1 Kg. y se lo coloca en la prensa hidraulica que permite extraer
el aceite, para aquello se tomo dos presiones como es 200 Bar x 5 min. y 250
Bar x 3 min. Con la intencion de medir con que presion se obtiene la mayor
cantidad de aceite.

Filtrado. — Mediante el filtrado se pretende eliminar cualquier impureza que se
obtenga al momento de extraer el aceite.

Envasado. - En esta fase se agrega el aceite en los envases que son
especialmente disefiados para el aceite extraido por prensa hidraulica.

10. Almacenamiento. - Una vez que tenemos listo el aceite en el envase se tapan

y se llevan a un lugar oscuro para protegerlos de la luz, la cual podria ocasionar

problemas de enranciamiento.
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Diagrama de flujo para la extraccion de aceite de aguacate por prensado en frio.

Aguacate 60 kg
-Hass

-Fuerte.

2 variedades de
aguacate

- Aguacate sin impurezas }

- Hass 30 kg
-Criollo 30 Kg

[ INICIO J

\

Recepcidn de la Materia

fruta defectuosos o
contaminados.

v

Pesado y Lavado

v

Despulpado

{ -Cascaras y semillas

v

Rodajas de Aguacate

v

Corte de aguacate

{ -Corte de 1 cm.

-Aguacate en cortes de
lcm.

-200 Bar. X 5 min.
-250 Bar. X 3 min.

-Tela lienzo
-Has 500 ml por
tratamiento.

-Fuerte 250 ml.

4-6°C

i i s

Fuente: Cristian Cuchipe.

\

Deshidratado del Aguacate

v

Prensado

{ -Aceite de Aguacate

v

Filtrado

{ -Residuos

v

Envasado

v

Almacenamiento
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3.7 Disefio experimental:
Para la investigacion se aplicara un disefio experimental con un arreglo factorial de A
x B x C. tomando en cuenta en el Factor A: Material genético, Factor B: Temperatura
y tiempo del deshidratado, y Factor C: Presidn y tiempo de extraccion.
Tabla 3

Factores de estudio.

Extraccion de aceite de aguacate

Factores Cadigo Descripcion del Nivel
Material genético A Variedad Hass
A
A;: Variedad Fuerte
Temperatura y tiempo del B;: 65°C X 10h.
deshidratado B
B2: 80 °C X 8h.
Presion y tiempo de C C,: 200 bar. Por 5
extraccion _
min.

C2: 250 bar. Por 3 min.

Fuente: Cristian Cuchipe.

3.8 Tratamientos para la extraccion del aceite de aguacate por el método de
prensado hidraulico en frio.
Tabla 4

Tratamientos en estudio (extraccion de aceite de aguacate).

Tratamientos en estudio

REPETICIONES | NUMERO CODIGO Descripcion
DET.
T1 alblcl Variedad Hass + 65°C X 10h. + 200 bar. X
5 min.
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T2 alblc2 Variedad Hass + 65°C X 10h. + 250 bar. X
3 min.
T3 alb2cl Variedad Hass + 80°C X 8h. + 200 bar. X
5 min.
T4 alb2c2 Variedad Hass + 80°C X 8h. + 250 bar. X
3 min.
T5 azblcl Variedad Fuerte + 65°C X 10h. + 200 bar.
REPETICION I X 5 min.
T6 a2blc2 Variedad Fuerte + 65°C X 10h. + 250 bar.
X 3 min.
T7 a2b2cl Variedad Fuerte + 80°C X 8h. + 200 bar. X
5 min.
T8 a2b2c2 Variedad Fuerte + 80°C X 8h. + 250 bar. X
3 min.
T2 alblc2 Variedad Hass + 65°C X 10h. + 250 bar. X
3 min.
T4 alb2c2 Variedad Hass + 80°C X 8h. + 250 bar. X
3 min.
T1 alblcl Variedad Hass + 65°C X 10h. + 200 bar. X
5 min.
T3 alb2cl Variedad Hass + 80°C X 8h. + 200 bar. X
5 min.
REPETICION 11 T6 a2blc2 Variedad Fuerte + 65°C X 10h. + 250 bar.

X 3 min.
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T5 a2blcl Variedad Fuerte + 65°C X 10h. + 200 bar.
X 5 min.
T8 a2b2c2 Variedad Fuerte + 80°C X 8h. + 250 bar. X
3 min.
T7 a2b2cl Variedad Fuerte + 80°C X 8h. + 200 bar. X
5 min.
Fuente: Cristian Cuchipe.
Tabla 5
Cuadro de variables
V. INDEPENDIENTE V. DEPENDIENTE Indicadores
Humedad.
Acidez.
Densidad.
Material Genético Analisis  fisicos  — | Impurezas.
quimicos . .
Mejor tratamiento:

(indice de yodo, indice de
refraccion, Perdxidos,
Perfil lipidico
desglosado.)

Presion y temperatura de

extraccion

Anélisis microbioldgicos

Mejor tratamiento:
(Recuento de aerobios,
mesofilos, Mohos vy

levaduras).

Color
Temperatura y tiempo del | Analisis sensorial Olor
deshidratado

Sabor

Aceptabilidad

Fuente: Cristian Cuchipe.
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CAPITULO 111

4 ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

4.1 Analisis de elaboracion del aceite de aguacate extraido por el método de
prensado en frio.
4.1.1 Anadlisis de las variables en estudio
4.1.2 Variable Acidez
Analisis de varianza para la variable acidez en la extraccion del aceite de aguacate por
el método de prensado en frio a partir de, dos variedades, temperatura y tiempo de
deshidratado, presion y tiempo de extraccion.

Tabla 6

Andlisis de varianza de la variable acidez.

FV SC Gl CM F Valor-P
calculado

A: MG 6,2E-06 1 6,2E-06 0,0012 0,9738 ns

B: TTD 0,1073 1 0,1073 19,8131 0,0030 *

C:PTE 0,0127 1 0,0127 2,3380 0,1701ns

Repeticiones 0,0086 1 0,0086 1,5806 0,2490 ns

MG x TTD 0,0003 1 0,0003 0,0566 0,8188 ns

MG x PTE 0,0333 1 0,0333 6,1526 0,0422 ns

TTD x PTE 0,0008 1 0,0008 0,1397 0,7196 ns

MG x TTD x PTE  0,0689 1 0,0689 12,7288 0,0091*

Error 0,0379 1 0,0054

Total 0,2696 7

CV % 9,578 15

Fuente: Cristian Cuchipe. (2022)
** altamente significativo *: significativo ns: no significativo

MG= Material genético. TTD= Tiempo y Temperatura de Deshidratado. CL= Presién

y Temperatura de Extraccion. C.V. (%0): Coeficiente de variacion

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 6, en el analisis de varianza se observa
que el F calculado es mayor que para el F critico a un nivel de confianza del 95%, en

donde se analiza que los factores y las repeticiones no son significativos, dando como
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excepcion al factor B, lo cual nos dice que tenemos un nivel significativo, por otro lado
en la intersecciones podemos deducir que no son significativas con excepcion de las
intersecciones MG x TTD x PTE, Por lo tanto se rechaza la Ho y se acepta la Ha con
respecto a las variables de dos materiales genéticos, dos tiempos de Temperatura de
Deshidratado, dos Presiones y Tiempos de Extraccion, permitiendo observar
diferencias estadisticas significativas entre los tratamientos con respecto a la variable
Acidez, para lo cual se realizé la prueba de significacion de Tukey al 5%. Ademas, se
nota que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa que, de 100
observaciones, 9,57% van a salir diferentes y el 90,43% de observaciones seran
confiables es decir seran valores iguales para todos los tratamientos obtenidos de
acuerdo con la variable Acidez, por lo cual refleja la precision con que fue desarrollado
el proyecto y la aceptacion del porcentaje en funcién del control que el investigador
tiene sobre el experimento. En conclusion, se menciona que las dos materiales
genéticos, dos tiempos y temperatura de deshidratado, dos presiones y tiempo de
extraccion del aceite de aguacate no influyen sobre la variable Acidez en la obtencion
del aceite virgen de aguacate presentando diferencias entre los tratamientos de la
investigacion.

4.1.3 Prueba de Tukey al 5% para el factores B: Tiempo y temperatura de
Deshidratado, con respecto a la Acidez.

Tabla 7

Prueba de Tukey al 5% para la acidez con valor significativo.

Tiempo y temperatura de Deshidratado

Medias N E.E. Grupo Homogéneo
b:1 0,69 8 0,03 A
b, 0,85 8 0,03 B

Fuente: Cristian Cuchipe. (2022)
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Analisis e interpretacién tabla 7

De acuerdo con los resultados obtenidos en la tabla 7, al realizar la prueba de
significacion de Tukey al 5% para el factor B: Tiempo y temperatura de Deshidratado
se observa un rango de significancia, ubicandose al material genético by (65°C x 10 h)
y se encuentra en el grupo homogéneo A, y Tiempo y temperatura de Deshidratado b,
(80°C x 8 h) ubicados en el grupo homogéneo B, es decir presentando diferencias entre
cada uno de ellos.

En conclusién, se observa que el Tiempo y temperatura de Deshidratado para una
mayor extraccién y de buenas caracteristicas da el factor B1 con una media de 0,609.
Resultados concordantes con (Coello, 2017) afirma que la temperatura ideal para una
deshidratacion de aguacate oscila entre los 60 °C x unas 9 a 12 horas aproximadamente
por ende podemos decir que estamos dentro de los parametros establecidos para una

buena deshidratacion.

Tabla 8

Prueba de Tukey al 5% para las interacciones entre factores.

Tratamientos Medias Grupo Homogéneo
T2alblc2 0,55
T5a2blcl 0,60
T6a2blc2 0,78
T8a2b2c2 0,79
T1lalblcl 0,82
T4 alb2c2 0,84
T3alb2cl 0,87
T7a2b2cl1 0,90

>>>>>>

(os v Ao lvs v e R v R ov)

Fuente: Cristian, Cuchipe. (2022)
Analisis e interpretacién tabla 8

De acuerdo con los resultados obtenidos en la tabla 8, se observa que el mejor
tratamiento para la variable Acidez es el T (aibic2) en la obtencion del aceite de
aguacate en la cual se encuentra en el grupo homogénea A es decir existe diferencia

significativa con el resto de los tratamientos. Sin embargo, se deduce que el resto de
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los tratamientos estdn dentro de lo estipulado Segun (Yepez, 2017) estipula que el
indice de acidez tiene un valor de 0,38% para el aceite de aguacate extraido por
prensado en frio, de acuerdo con la Normativa Técnica Colombiana 199, lo cual,
permite clasificar al aceite como extra virgen, pues su acidez es menor a 0,8%. En su
reporte afirma que pueden reportar distintos valores, dependiendo del método de
extraccion, sin embargo, estan en un rango de 0,50% a 1,50%. Es decir, el aceite esta
dentro de los parametros establecidos mediante la (Normativa Tecnica Colombiana,
2009)

Grafico 2:

Comportamiento de los promedios de la variable acidez en el aceite de aguacate

ACIDEZ

0,87 0,9

0,9 0,78 0,79 0,82 0,84

0,8

07 o55 06

0,6
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0,4

03
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En el gréafico 2 de la variable Acidez, se puede observar que el mejor tratamiento es el
T2 (aibic2) con una acidez de 0,55 %, en la obtencién del aceite de aguacate por
prensado en frio, ya que de igual forma en el analisis sensorial por sus atributos fue
escogido como el mejor de todos los tratamientos, lo cual, corresponde a la codificacion
de material genético, Variedad Hass + 65°C X 10h. + 250 bar. X 3 min. Ademas el
tratamiento se encuentra en el rango homogéneo A, ya que su valor es de 0,55 % y
concuerda con lo establecido por (Diana, 2017) que la acidez del aceite debe estar entre
los 0,50% a 1,50%.
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4.1.4 Variable Humedad.
Anaélisis de varianza para la variable Humedad en la extraccion del aceite de aguacate
por el método de prensado en frio a partir de, dos variedades, temperatura y tiempo de

deshidratado, presion y tiempo de extraccion.

Tabla 9

Andlisis de varianza de la variable Humedad.

FV SC Gl CM F calculado Valor-P
A: MG 0,0028 1 0,0028 6,33 0,0399 *
B:TTD 0,0014 1 0,0014 3,23 0,1152 ns
C:PTE 0,0039 1 0,0039 8,98 0,0200 *
Repeticiones 0,0005 1 0,0005 1,16 0,3164 ns
MG x TTD 0,0014 1 0,0014 3,23 0,1152 ns
MG x PTE 0,0068 1 0,0068 15,65 0,0055 *
TTD x PTE 0,0002 1 0,0002 0,35 0,5678 ns
MG xTTD x PTE 06,3E-06 1 6,3E-06 0,01 0,9079 ns
Error 0,0030 1 0,0004

Total 0,0200 7

CV % 6,23 15

Fuente: Cristian Cuchipe. (2022)
** altamente significativo *: significativo  ns: no significativo

MG= Material genético. TTD= Tiempo y Temperatura de Deshidratado. CL= Presién

y Temperatura de Extraccion. C.V. (%0): Coeficiente de variacion

De acuerdo con los resultados obtenidos en la tabla 9, en el analisis de varianza se
observa que el F calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza del 95%,
en donde se analiza que las repeticiones no son significativos, por otro lado, las
intersecciones y los factores tienen un nivel de significancia, en el factor MG y PTE.
En las Intercesiones el MG x PTE son significativos. Por lo tanto, se rechaza laHo y se
acepta la Ha con respecto a las variables de dos materiales genéticos, dos tiempos de

Temperatura de Deshidratado, dos Presiones y Tiempos de Extraccion, permitiendo

32



observar diferencias estadisticas significativas entre los tratamientos con respecto a la
variable Humedad, para lo cual se realizo la prueba de significacion de Tukey al 5%.
Ademas, se nota que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa que, de
100 observaciones, 6,23 % van a salir diferentes y el 93,77% de observaciones seran
confiables es decir seran valores iguales para todos los tratamientos obtenidos de

acuerdo con la variable Humedad.

4.1.5 Prueba de Tukey al 5% para el factores A: Material genético, Presiény
tiempo de extraccion, a la Humedad.

Tabla 10.
Prueba de Tukey al 5% para la Humedad con valor significativo.

Material Genético

Medias N E.E. Grupo
Homogeéneo
a1 0,32 8 0,01 A
az 0, 34 8 0,01 B
Presion ytiempo de extraccion
C1 0,32 8 0,01 A
C2 0,35 8 0,01 B

Fuente: Cristian Cuchipe. (2022)
Analisis e interpretacion tabla 10

De acuerdo con los resultados obtenidos en la tabla 10, al realizar la prueba de
significacion de Tukey al 5% para el factor A: Material Genético se observa un rango
de significancia, ubicandose al material genético a; (Variedad Hass) lo cual se
encuentra en el grupo homogéneo A, a» (Variedad Fuerte) ubicados en el grupo
homogéneo B, es decir presentando diferencias entre cada uno de ellos. Po otro lado
también tenemos el factor C: Presion y tiempo de extraccion por lo cual tenemos en el
C1 (200 bar. X 5 min). Perteneciente al grupo homogéneo A 'y C2 (250 bar. X 3 min).
corresponde al grupo homogéneo B. Esto nos quiere decir que existe diferencia

significativa.
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En conclusion, se observa que el Material Genético como es el aguacate Hass es el
ideal para la extraccion del aceite con una diferencia notable. Por otro lado, la presion
y tiempo ideal para la extraccion del aceite de aguacate, es de 250 bar. x un tiempo de
3 minutos. (Coello, 2017) afirma que el aguacate Hass por su alto contenido lipidico
de porciones comestibles del fruto se compone de una gran cantidad de &cidos grasos
(oleico, palmitico, palmitoleico, linoleico, linolénico) especialmente del tipo
insaturado: monoinsaturado y poliinsaturado, es por estas cualidades que es la ideal
para la extraccion del aceite.

Tabla 11

Prueba de Tukey al 5% para las interacciones entre factores.

Tratamientos Medias Grupo Homogéneo
T2alblc2 0,27
T4alb2c2 0,30
Tlalblcl 0,34
T5a2blcl 0,34
T7a2b2cl 0,35
T8a2b2c2 0,35
T6a2blc2 0,36
T3alb2cl 0,38
Fuente: Cristian, Cuchipe. (2022)

>>>>>>
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Analisis e interpretacion tabla 11

De acuerdo con los resultados obtenidos en la tabla 11, se observa que el mejor
tratamiento para la variable Acidez es el T2 (aibicz) en la obtencion del aceite de
aguacate y se encuentra en el grupo homogénea A, es decir existe diferencia
significativa con el resto de los tratamientos. Sin embargo, se deduce que el resto de
los tratamientos estan dentro de lo estipulado por la Normativa Oficial Mexicana.
Segun (NMX-F-052-SCFI, 2008) dice que la humedad del aceite de aguacate debe
tener un maximo de 0,5 % es decir, el aceite extraido por prensado en frio cumple con
los parametros establecidos, ya que tiene un valor minimo de 0,27% y un maximo de
0,38%
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Gréfico 3:

Comportamiento de los promedios de la variable Humedad en el aceite de aguacate
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Fuente: Cristian Cuchipe. (2022)

En el grafico 3 de la variable Humedad, indica que todos los tratamientos estan dentro
de los limites permitidos, pero el tratamiento T (a1bic2) por presentar la humedad mas
baja tiende a ser el mejor tratamiento y en comparacion con las normativas existentes
estan dentro de lo estipulado en la obtencidn del aceite de aguacate por prensado en

frio.

Por lo tanto, la humedad al encontrarse en el rango homogéneo A, con valores de 0,27
% - 0,38 % ayuda a que el aceite de aguacate este dentro de los parametros establecidos
por la Normativa Mexicana (NMX-F-052-SCFI, 2008) donde la humedad debe tener

un maximo de material volatil del 0,5%.

4.1.6 Variable Densidad.
Anédlisis de varianza para la variable Densidad en la extraccién del aceite de aguacate
por el método de prensado en frio a partir de, dos variedades, temperatura y tiempo de

deshidratado, presion y tiempo de extraccion.
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Tabla 12

Analisis de varianza de la variable Densidad.

FV SC Gl CM F Valor-P
calculado

A: MG 0,0007 1 0,0007 2,21 0,1800 ns
B: TTD 0,0005 1 0,0005 1,65 0,2390 ns
C:PTE 0,0005 1 0,0005 1,58 0,2487 ns
Repeticiones 0,0001 1 0,0001 0,22 0,6478 ns
MG x TTD 0,0002 1 0,0002 0,63 0,4526 ns
MG x PTE 0,0002 1 0,0002 0,50 0,5015 ns
TTD x PTE 0,0012 1 0,0012 4,03 0,0844 ns
MG x TTD x PTE  0,0006 1 0,0006 1,96 0,2035 ns
Error 0,0021 1 0,0003
Total 0,0059 7
CV % 1,86 15

Fuente: Cristian Cuchipe. (2022)
** altamente significativo *: significativo ns: no significativo

MG= Material genético. TTD= Tiempo y Temperatura de Deshidratado. CL= Presién

y Temperatura de Extraccion. C.V. (%0): Coeficiente de variacion

De acuerdo con los resultados obtenidos en la tabla 12, en el analisis de varianza se
observa que el F calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza del 95%,
en donde se analiza que las repeticiones, factores e intersecciones no son significativos,
Por lo tanto, se rechaza la Ho y se acepta la Ha con respecto a las variables de dos
materiales genéticos, dos tiempos de Temperatura de Deshidratado, dos Presiones y
Tiempos de Extraccion, permitiendo no encontrar diferencias estadisticas significativas
entre los tratamientos con respecto a la variable Densidad, para lo cual se realizé la
prueba de significacion de Tukey al 5%. Ademas, se nota que el coeficiente de
variacion es altamente confiable lo que significa que, de 100 observaciones, 1,86 %
van a salir diferentes y el 98,14 % de observaciones seran confiables es decir seran
valores iguales para todos los tratamientos obtenidos de acuerdo con la variable
Densidad.
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Tabla 13

Prueba de Tukey al 5% para las interacciones entre factores.

Tratamientos Medias Grupo Homogéneo
T6a2blc2  0,9195
T7a2b2cl1  0,9200
T3alb2cl 0,9200
T8 a2b2c2  0,9205
T2 alblc2 0,9210
T5a2blcl 0,9295
T4alb2c2 0,9325
Tlalblcl 0,9675

Fuente: Cristian, C. (2022)

>>>>>>>

Analisis e interpretacion tabla 13

De acuerdo con los resultados obtenidos en la tabla 13, se observa que el mejor
tratamiento para la variable Densidad es el Te (a2bic2) en la obtencion del aceite de
aguacate en la cual tenemos en el grupo homogénea A, es decir existe diferencia
significativa con el resto de los tratamientos. Sin embargo, se deduce que el tratamiento
T7 T3y Ts estan dentro de los parametros Segun (Normativa Tecnica Ecuatoriana,
1988) Afirma que la densidad el aceite de aguacate o aceite comestible debe estar entre
un minimo de 0,910 y un méaximo de 0,920 es decir los tratamientos ya mencionados

cumplen con la normativa.
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Gréfico 4:

Comportamiento de los promedios de la variable Humedad en el aceite de aguacate
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En el grafico 4 de la variable densidad, indica que los tratamientos T7, Tz y Tg estan
dentro de los parametros permitidos es decir cumplen con la Normativa Técnica
Ecuatoriana, no obstante, el mejor tratamiento es el Tes que tiene una densidad de 0,919
y se asemeja mas a la viscosidad en comparacion al aceite de oliva. De acuerdo con la
Normativa Mexicana (NMX-F-052-SCFI-2008, 2008) los parametros de aceite de
aguacate, debe ocxilar entre un rango de 0,908-0,920 g/cc. Por ende, los tratamientos
antes mencionados cumplen con lo establecido con dicha normativa, no asi, con los
tratamientos To, Ts, T4y T, sin embargo, (Coello, 2017) determina que este suceso se
puede dar debido a que presenta pequefias cantidades de agua y esto con lleva a
alteraciones en los resultados de la variable densidad.
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4.1.7 Variable Impurezas.

Anélisis de varianza para la variable impurezas en la extraccion del aceite de aguacate
por el método de prensado en frio a partir de, dos variedades, temperatura y tiempo de

deshidratado, presion y tiempo de extraccion.

Tabla 14

Analisis de varianza de la variable Impurezas.

FV SC Gl CM F Valor-P
calculado

A: MG 0,0001 1 0,0001 7,68 0,0276 ns

B:TTD 4,9E-05 1 04,9E-05 4,65 0,0679 ns

C:PTE 0,0002 1 0,0002 22,80 0,0020 *

Repeticiones 0,0001 1 0,0001 5,33 0,0541 ns

MG x TTD 0,0001 1 0,0001 7,68 0,0276 ns

MG x PTE 6,2E-06 1 6,2E-06 0,59 0,4664 ns

TTD x PTE 1,2E-05 1 1,2E-05 1,16 0,3167 ns

MG x TTD x PTE  0,0001 1 0,0001 12,55 0,0094 ns

Error 0,0001 1 0,00001

Total 0,0007 7

CV % 8,54 15

Fuente: Cristian Cuchipe. (2022)
** altamente significativo *: significativo  ns: no significativo

MG= Material genético. TTD= Tiempo y Temperatura de Deshidratado. CL= Presién

y Temperatura de Extraccion. C.V. (%0): Coeficiente de variacion

De acuerdo con los resultados obtenidos en la tabla 14, en el analisis de varianza se
observa que el F calculado es mayor que el F critico a un nivel de confianza del 95%,
en donde se analiza que las repeticiones, factores e intersecciones no son significativos,
Por lo tanto, se rechaza la Ho y se acepta la Ha con respecto a las variables de dos
materiales genéticos, dos tiempos de Temperatura de Deshidratado, dos Presiones y
Tiempos de Extraccion, permitiendo no encontrar diferencias estadisticas significativas
entre los tratamientos con respecto a la variable Impurezas, para lo cual se realizo la

prueba de significacion de Tukey al 5%. Ademas, se nota que el coeficiente de
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variacion es altamente confiable lo que significa que, de 100 observaciones, 8,54 %
van a salir diferentes y el 91,46 % de observaciones seran confiables es decir seran
valores iguales para todos los tratamientos obtenidos de acuerdo con la variable

Impurezas.

4.1.8 Prueba de Tukey al 5% para el factores B: Presion y tiempo de
extraccion, a la Impurezas.

Tabla 15

Prueba de Tukey al 5% para la Impurezas con valor significativo.

Presion y tiempo de extraccion

Medias N E.E. Grupo
Homogéneo
a2 0,34 8 0,01 A
al 0,41 8 0,01 B

Fuente: Cristian Cuchipe. (2022)
Analisis e interpretacion tabla 10

De acuerdo con los resultados obtenidos en la tabla 10, al realizar la prueba de
significacion de Tukey al 5% para el factor A: Material Genético se observa un rango
de significancia, ubicandose al factor C: Presion y tiempo de extraccion por lo cual
tenemos en el C; (200 bar. X 5 min). Perteneciente al grupo homogéneo A, C:
corresponde a la codificacion (250 bar. X 3 min). Lo cual esté en el grupo homogéneo

B. Esto nos quiere decir que existe diferencia significativa.

En conclusién, se observa que la presion y tiempo ideal para la extraccion del aceite de
aguacate, es de 250 bar. X un tiempo de 3 minutos, en donde las impurezas del producto
seran casi nulas, por ende, se deduce que nuestro proyecto cumple con la normativa
requerida de aceites y grasas comestibles, el cual nos dice que debe tener un porcentaje
de 0, 2 % maximo en Impurezas. (NMX-F-052-SCFI-2008, 2008)
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Tabla 16

Prueba de Tukey al 5% para las interacciones entre factores.

Tratamientos Medias Grupo Homogéneo

T2 alblc2 0,02 A

T8 a2b2c2 0,03 A

T4 alb2c2 0,04 B
T6 a2bl1c2 0,04 B
Tl alblcl 0,04 B
T3 alb2cl 0,04 B
T5 a2blcl 0,04 B
T7 a2b2cl 0,05

Fuente: Cristian, C. (2022)
Analisis e interpretacion tabla 16

De acuerdo con los resultados obtenidos en la tabla 16, se observa que el mejor
tratamiento para la variable impurezas es el T» (a:biC2) en la obtencion del aceite de
aguacate en la cual tenemos en el grupo homogénea A, es decir existe diferencia
significativa con el resto de los tratamientos. Sin embargo, se deduce que todos los
tratamientos estan dentro de los parametros establecidos y concuerda con la Normativa
Técnica Mexicana. (NMX-F-052-SCFI, 2008) que para aceites de aguacate debe tener
un maximo de 0,2 % y para aceites comestibles puros un maximo de 0,1% de

impurezas.
Gréfico 5:

Comportamiento de los promedios de la variable Impurezas en el aceite de aguacate.
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En el grafico 5 de la variable indice de impurezas, nos indica que todos los tratamientos
estan dentro de los parametros permitidos, es decir cumplen con la Normativa Técnica
Mexicana, no obstante, el mejor tratamiento es el T» que tiene un indice de impureza
de 0,02 %, de igual manera al realizar el analisis sensorial por sus atributos fue escogido
como el mejor de todos los tratamientos, lo cual corresponde a la codificacion de
material genético, Variedad Hass + 65°C X 10h. + 250 bar. X 3 min. Resultados
concordantes con la afirmacion de (Codex Alimentarius, 2021) afirma que la cantidad
de impurezas en los aceites comestibles haciendo referencia con el aceite de Oliva dice
que, debe tener un maximo del 1% de Impurezas para aceites virgenes, es decir el aceite
de aguacate cumple con el parametro establecido por Codex alimentarius ya que tiene
un indice de impureza de 0,02% - 0,05 %.

4.2  Analisis sensorial del aceite de aguacate

El analisis sensorial del aceite de aguacate se realizo con la finalidad de evaluar los
efectos que tiene después de 1 mes de almacenamiento, en la cual mediremos sus
caracteristicas sensoriales como es el Olor, Sabor, Color y la aceptabilidad del
producto, se realiz6 mediante una escala hedonica donde se podra observar el mejor
tratamiento y el sabor caracteristico del aceite de aguacate. Los resultados obtenidos
seran reportados de orden cronoldgica en los siguientes graficos.

Gréfico 6:
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Fuente: Cristian Cuchipe. (2022)
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De acuerdo con el grafico 6, una vez realizado el analisis sensorial a una cantidad de
14 panelistas para el atributo sabor, podemos denotar que calificaron como mejor
tratamiento al T2 el cual fue elegido con un 65% Yy corresponde a la Variedad Hass +
65°C X 10h. + 250 bar. X 3 min. Lo que indica que el sabor amargo (sabor
caracteristico del aceite obtenido de aguacates verdes) denoto con alto porcentaje en la
calificacion por los panelistas ademas. (Bravo J. M., 2020) dice que el sabor es
dependiendo de las sensaciones olfativas que posea el catador ademas que el sabor
amargo es un conjunto de sensaciones olfativas caracteristicas del aceite y dependientes

de la variedad de los aguacates procedentes de frutos sanos y frescos, verdes o maduros.

Grafico 7
Olor
10 OULOUR
T8 8 T2
6
4 Muy agradable
2
T7 0 o T3 Meagrada
Poco Agradable
Desagradable
T6 T4 —0— Muy desagradable

T5
Fuente: Cristian Cuchipe. (2022)
De acuerdo con el grafico 7, se puede observar que, de los 14 panelistas que evaluaron
el aceite de aguacate, la escala que mas puntuacion obtuvo es la del nivel 2, el cual
tiene como opcién de Me agrada y corresponde a la Variedad Hass + 65°C x 10h. +
250 bar. x 3 min. Segun (Normativa Tecnica Ecuatoriana, 2014) dice que el sabor del
aceite de aguacate es un olor caracteristico a aguacate, y por lo general su olor es a

aroma de vegetales recién cortados.
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Gréfico 8:
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Fuente: Cristian Cuchipe. (2022)

De acuerdo con el grafico 8, En este atributo se consider6 el color mas caracteristico
que denota el aceite de aguacate en el cual de los 14 panelistas que evaluaron el aceite,
la escala que mas puntuacion obtuvo es la del nivel 3, el cual tiene como opcién de
Verde Amarillento y corresponde a la VVariedad Hass + 65°C x 10h. + 250 bar. x 3 min.
(Ugarte N. , 2020) dice que el aceite de aguacate virgen debe tener un color verde,
mientras que el aguacate refinado es amarillo claro y casi incoloro dado los pigmentos
que se le retiran durante el refinamiento.

Gréfico 9
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De acuerdo con el grafico 9, En este atributo se considero la aceptabilidad que tuvo el
aceite de aguacate de la Variedad Hass + 65°C x 10h. + 250 bar. x 3 min en donde los
14 panelistas optaron por la sensacion de me gusta seguido de me gusta un poco y me
gusta mucho por ende podemos decir que el aceite de aguacate alcanza una
aceptabilidad de un 57.14% para el tratamiento T2 y la aceptabilidad de me gusta en
un nivel de 2/5 de acuerdo con (Bravo J. M., 2020) Los analisis sensorial son realizadas
por personas con apreciaciones subjetivas que con toda probabilidad seran diferentes
entre unas y otras, es muy importante recurrir a las evaluaciones sensorial para
identificar aromas, sabores, olores, los cuales determinaran el grado de aceptabilidad
dependiendo del gusto de los catadores y estos seran registrados en las hojas de cata.
4.3 Caracterizacion fisicoquimica y Microbioldgica del aceite de aguacate del
mejor tratamiento.
4.3.1 Anadlisis fisicoquimico del mejor tratamiento de aceite de aguacate

Tabla 17

Analisis fisicoquimicos del mejor tratamiento del aceite de aguacate.

ANALISIS DE

PARAMETROS RESULTADO UNIDAD REFERENCIA
NTE INEN ISO
INDICE DE YODO 101.22 % 3961:2013/
Volumetria
NTE INEN ISO
INDICE DE .
PEROXIDOS 0.00 meqO2/kg 3960.201;3/
Volumetria
INDICE DE 1.468 AOAC 921.08/
REFRACCION ) 9 Refractometria
DENSIDAD NTE INEN 0035:2012/
RELATIVA 0.9148 g/mL Picnémetro

Fuente: Laboratorio Multianalitica (2022)

Analisis y Discusion de la tabla 17

En la tabla 17 se puede observar el analisis fisicoquimico del mejor tratamiento
correspondiente al T> (a1bic2) lo que corresponde Variedad Hass + 65°C x 10h. + 250
bar. x 3 min., en los cuales los parametros fisco quimicos obtenidos tales como indice
de yodo 101.22 %, indice de peroxidos 0,00, indice de refraccion 1,468 y densidad de
0,9148 g/mL estan dentro de los parametros establecidos a excepcion del indice de
Yodo que sobre pasa el rango de la Normativa, de acuerdo (Metrohm, 2020) Cuanto
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mayor sea la cantidad de acidos grasos insaturados en la muestra, mas yodo reacciona
con estos dobles enlaces, lo que da como resultado un indice de yodo mas alto. En los
siguientes parametros de acuerdo a la (NMX-F-052-SCFI, 2008) dice que, para el
aceite de aguacate el indice de yodo debe tener un mino de 85% y un maximo de 90%
por lo cual nuestro aceite no cumple con el parametro establecido, el indice de
peréxidos debe tener un maximo de 10 meqO2/kg., en el indice de refraccion la
normativa dice que debe estar en un minimo de 1,458  y un maximo de 1,465y de y
por ultimo manifiesta que, la densidad debe contener un minimo de 0,910 y un méximo
de 0,920 g/mL. Tomando en cuenta la normativa y a excepcion del yodo todos los
parametros estan dentro del rango permitido.
4.4  Analisis del Perfil Lipidico del mejor tratamiento del aceite d aguacate.

Tabla 18

Analisis del perfil lipidico del mejor tratamiento del aceite de aguacate.

PARAMETR COMPUESTO U R METODO
(@] ANALIZADO

Acido Butirico (C4:0) % 0.00

Acido Caproico (C6:0) % 0.00

Acido Caprilico (C8:0) % 0.00

Acido Céaprico (C10:0) % 0.00

Acido Undecanoico % 0.00

(C11:0)

Acido Laurico (C12:0) % 0.00

,(Accigc.)o')l'rldecanmco %0 0.00 Interno: min-46 / referencia: aoac

——— 996.06cg modificado con
Acidos grasos Acido Miristico (C14:0) | %6 0.00 detector de ionizaciénde llama
saturados Acido Pentanoico % 0.00 (fid)

(C15:0)

Acido Palmitico (C16:0) | %% 19.48

Acido Heptanoico % 0.00

(C17:0)

Acido Estearico (C18:0) | %6 0.46

Acido Araquidico % 0.00

(C20:0)

Acido Heneicosanoico o

(C21:0) Yo 0.00

Acido Behemico % 0.00

(C22:0)

Acido Tricosanoico % 0.00

(C23:0)

Acido Lignocerico % 0.00
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(C24:0)

Acido Miristoleico % 0.00
(C14:1)
Pentadecenoico
(C1bil) %6 0.00
Acido Palmitoleico %0 9.32 Interno: min-46 / referencia: aoac
(C16:1) 996.06cg modificado con
Acido cis-10. % 0.00 dqtector de ionizaciénde llama
o “Jefq/a:lg‘;ecenmco (fld)
Acidos _ -
grasos Acido Elaidico % 0.00
insaturados (C18:1n9
trans)
Acido Oleico % 60.20
(C18:1n9cis)
Acido Eicosenoico o 0.00
(C20:1n11) ° '
Acido Erucico % 0.00
(C22:1n9)
Acido Nervonico % 0.00
(C24:1n9)
ACIJO LImoerararco o
(C1g:znotrans) Y0 0.00
: Acjohinolsico o | o
Acidos grasos mega é:)
poliinsaturado TS P AL
s (C18:3nb) (UMega b) v0 0.00
f-(\j,i%(:)sh§}UIElIILU o 0.78
(Umega 3) ° ' Interno: min-46 / referencia: aoac
%&%Q Eig)osadienoico % 0.00 996.06cg modificado con
(€20:2n detector de ionizaciénde llama
- % 0.00 (fid)
Acido Araquidonico
(C20:4n6)
(%é%(:)%qsp)o's:_qg&ntanmco % 0.00
w(é(_) pDOCOsadieriorco
one)’ % 0.00
Docosahexaenoico % 0.00
(LzZ: on3) DHA '
ACIA0 CI5-06,11,14
glrg:é))satrlenmco (Czu: %0 0.00
ACIUO CI5-11,14,17/
glr(\:f]sitrlenmco (Cczu: %0 0.00
SATURADOS % 19.94
s (o)
Acidos grasos g/IONOINSATURADO Y0 69.52 TOTAL
POLIINSATURADOS | 2% 10.54
TRANS. % 0.00

Fuente: Laboratorio Multianalitica (2022)
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Analisis y Discusién de la tabla 18

En la tabla 18 se puede observar el analisis del perfil lipidico en base al mejor
tratamiento correspondiente al T> (aibic2) lo que corresponde Variedad Hass + 65°C X
10h. + 250 bar. X 3 min., en lo cual se midi6 acidos grasos saturados 19,94%, acidos
grasos monoinsaturados 69,52%, acidos grasos poliinsaturados 10,54%, grasas Trans
0, 00%, Omega 3. 0,78% Omega 6. 9,76%. Se puede deducir que estamos dentro de
los parametros establecidos. Segun. (Oleo Hass, 2018). Una de las revistas mas
importantes que se dedican al estudio completo del perfil lipidico del aceite de aguacate
dice que los &cidos grasos saturados deben contener un 19,72%, en el caso de los acidos
grasos-monoinsaturados afirma que debe tener3e un valor de 70,04%. Ademas que el
Omega 3. Este en un rango de 0,59 y el Omega 6. Con un valor de 9, 18%.

Para el caso de los &cidos grasos poliinsaturados Segun. (Diana Yepes, 2017).
Menciona que las grasas poliinsaturados estan en un rango maximo de 13,62%. Por
estas razones el aceite de aguacate cumple con las recomendaciones nutricionales y
ademas se considera un alimento funcional por el aporte de sustancias que ayudan al
desarrollo fisico como intelectual y un gran aporte a la buena salud de los
consumidores. Las diferencias encontradas en este trabajo con respecto a otras
investigaciones, en los indices fisicoquimicos y el perfil lipidico del aceite de aguacate,
se deben probablemente a la técnica empleada en la extraccién, a las condiciones

ambientales en que se cultivé el fruto, a la variedad y al estado de madurez.
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45  Caracterizacion microbioldgica del mejor tratamiento del aceite de

aguacate.
Tabla 19

Analisis microbioldgico del mejor tratamiento del aceite de aguacate.

PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS

REFERENCIA

INTERNO
RECUENTO DE
AEROBIOS NTE INEN-ISO
MESOFILOS <10 UFC/mL  MMI-107 4833:2021 / REP.
TOTALES
RECUENTO DE -
RECUE! 30 UFC/mL  MMI-02  AOAC 997.02/ Petrifilm
RECUENTO DE -
RECUENTOL <10 UFC/mL  MMI-02  AOAC 997.02/ Petrifilm

Fuente: Laboratorio Multianalitica (2022)

Analisis y Discusion de la Tabla 19

En la tabla numero 19 podemos observar el analisis microbioldgico del mejor

tratamiento correspondiente al > (a1bicz) lo que corresponde Variedad Hass + 65°C X

10h. + 250 bar. X 3 min., en donde se obtuvieron los siguientes resultados. Recuento

de aerobios mesofilos < 10 UFC/mL, Recuento de mohos 30 UFC/mL, y el Recuento

de Levaduras <10 UFC/mL. Segun (Agudelo, 2019) Afirma que los aerobios

mesofilos deben estar en un maximo de < 100 UFC/mL, y el Recuento de Mohos

y Levaduras < 100 UFC/mL. Lo cual nos quiere decir que nuestro producto esta en

excelentes condiciones debido a que cumple con os parametros establecidos por la

normativa para aceites de oliva.
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4.6 Balance de materia en el proceso de extraccion de la mejor variedad del

aceite de aguacate (Persea americana).

31,55 kg 100%
A: 31.55 kg de Aguacate Recepcién Materia Prima
18,40 kg 58,33%

Corte de Aguacate
1840ky | 58.33%

Deshidratado
65°C x 10 h

7.1 kg l 22.50%

Prensado

2,47Kg l 7.83%
Envasado

Fuente: Cristian Cuchipe. (2022)
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Cascaras

Semillas 41.67%
13.15 kg
0,
Agua 35.82%
11.3 kg

463 Kg.detorta 14.67%



4.7 Balance de materiales del mejor tratamiento del aceite de aguacate.

A: 3,94 kg. Aguacate Aguacate
fresco despulpado

B: Semilla y cascara 1,64

A-B=C

3,94Kg - 1,64 Kg =2,3Kg.

A: 2,3kg. Aguacate

oulpa Deshidratado

T 65°C x 10 h.

B: Evaporacion de agua 1,42Kg

A-B=C

2,3Kg - 1,42 Kg= 0,875 Kg. esto es igual a 875g.

A: 8759. Aguacate

pulpa Prensado.
250 bar. X 3min.
B: 315g. de Torta
A-B=C

C: 2,3 Kg. Pulpa

C: 875g. Aguacate
Deshidratado

C:560g. Aceite de
Aguacate

875g — 3159 = 5609 de Aceite de Aguacate 0 560ml de aceite
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Rendimiento

A continuacion, se presenta la formula para calcular el rendimiento del mejor
tratamiento T2 del aceite en base al aguacate deshidratado por Kg que contiene cada

tratamiento.

PESO FINAL

PESO INICIAL X 100

% Rendimiento=

9% Rendimiento= ;Lg X 100

% Rendimiento= 64.
Andlisis

Una vez realizado el balance de materiales del mejor tratamiento en la obtencion del
aceite de aguacate, se evidencio que, de los 31.55 kg del peso inicial del aguacate, en
el proceso de despulpado se da una disminucién de 11.3 Kg en desperdicios, dando un
peso de pulpa de 18,40 Kg. lo cual es sometido al proceso de deshidratacion en donde
pierde enormes cantidades de Agua y queda un peso de 7.1 Kg, para lo cual por cada

Tratamiento se afiadio un peso de 875 g.

En conclusion, el aceite de Aguacate da un rendimiento del 64 % lo cual, indica que
existe rentabilidad en la extraccion del aceite por prensado en frio, tenemos que tomar
en cuenta que se da esta cantidad de aceite debido a que se jugd con dos presiones y

como es logico a mayor presion, mayor cantidad de extraccion.
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4.8 Analisis de costos en la elaboracion del aceite de aguacate.

Tabla 20

Determinacion del costo de materia prima en el aceite de aguacate.
Materias primas U. Medida Cantidad C. Unitario C. Total
Aguacate Hass Kg 40.00 3.50 140.00
Agua Kg 4 0.36 1.44
TOTAL 141.44

Fuente: Cristian Cuchipe. (2022)

Tabla 21
Costo del material de empaque.
C.

Empaque U. Medida Cantidad Unitario C. Total
Envase de vidrio Unidad 20.00 3,00 60.00
Tapas Twist-Off

(metalica) Unidad 20.00 0,50 10.00
TOTAL 70.00
Fuente: Cristian Cuchipe. (2022)

Tabla 22:

Mano de obra

u. C.

Mano de obra Medida Cantidad Colaboradores Unitario C. Total

Tiempo
completo Horas 8.00 1 2.50 40.00
TOTAL 40.00

Fuente: Cristian Cuchipe. (2022).
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Tabla 23

Costo indirecto de fabricacion.

Costos Indirectos C. C.
Fabricacion U. Medida Cantidad Unitario  Total
Deshidratadora Dia 1 14.26 14.26
Cuchillas Unidad 3 3.00 9.00
Balanza Unidad 1 25.00 25.00
Bandejas Unidad 1 2.50 2.50
Gas Dia 1 3.00 3.00
Agua L 100 0.01 1.00
TOTAL 54.76
Fuente: Cristian Cuchipe. (2022)
Tabla 24
Costo total de produccion.
Presentacion 250 ml Costo
10kg. 1L 250 ml.
Costo total de produccion 306.2 30.60 7,65
Utilidad del 25% 0.28
Precio sugerido 7.93

Fuente: Cristian Cuchipe. (2022)
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Andlisis.

En las tablas anteriores se detallaron los costos de materia prima, empaque, mano de
obra y costos indirectos (CIF). Obteniendo un costo de produccién por L. de aceite de
aguacate de $ 30.60 mientras que el costo unitario por presentaciones de 250 ml tiene

un valor de $ 7.65 adicionando una utilidad del 25% por lo cual el precio sugerido es

de $7,93 en el mercado.

Si relacionamos el aceite de aguacate de la marca “IANSER” tiene un precio de $ 7.50
para una cantidad de 250 ml. dando como resultado que nuestro aceite de aguacate esta
en un precio accesible para su adquisicion. Cabe recalcara que para reducir los costos
por L. y por unidades de 250 ml, se recomienda trabajar con una produccién a mayor
escala ya que de esta manera se puede obtener mayor rentabilidad en la produccion y
por ende reducen los costos de materias primas, empaque, mano de obra y costos
indirectos.
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5

5.1

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Se concluye que los analisis fisicoquimicos y sensoriales de la extraccion del
aceite de aguacate, en los parametros, (humedad, indice de refraccion, acidez,
densidad, indice de impurezas, indice de peroxido y indice de yodo), Analisis
sensorial (Sabor, Color, Olor, Aceptabilidad) estuvieron dentro la Normativa
Técnica Ecuatoriana para aceites comestibles en aceite de oliva, donde se
compara dichos resultados con los existentes en teoria y se obtienen valores
aproximadamente similares. Mediante estos analisis se pudo identificar el
mejor tratamiento que corresponde a la variedad Hass + 65°C x 10h + 250 bar
X 3 minutos T2 (alblc2).

De acuerdo con el analisis del perfil lipidico, al mejor tratamiento, arrogo
resultados, que permite conocer en qué cantidad se encuentran los acidos grasos
saturados 19,94%, é&cidos grasos monoinsaturados 69,52%, &cidos grasos
poliinsaturados 10,54%, grasas Trans 0, 00%, Omega 3. 0,78% Omega 6.
9,76%. En conclusion, se obtuvieron resultados similares a las normas
ecuatorianas los cuales aseguran la calidad del aceite que fue extraido.
Mediante los resultados microbiol6gicos obtenidos en el mejor tratamiento en
la obtencion del aceite de aguacate se obtuvieron resultados muy positivos en
donde el Recuento de aerobios mesofilos, Recuento de mohos, Recuento de
Levaduras arrogaron valores por debajo del rango permitido, por la
normativa. En conclusién, podemos decir que el aceite de aguacate fue
extraido de manera limpia e inocua.

De acuerdo con el andlisis de costos del mejor tratamiento en el aceite de
aguacate se pudo deducir que para producir la cantidad de 250 ml. con un
rendimiento del 64 % es factible, ya que se obtuvo un valor unitario de $7,93
de esta manera se podria competir con las demas marcas que comercializan este
producto, en conclusion, existe un rendimiento y un precio aceptable para su

comercializacion.
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5.2

Recomendaciones

Para el proceso de obtencion de aceite de aguacate es fundamental tener en
cuenta la variedad de aguacate ya que de esta dependera la calidad del producto
final, por lo tanto, recomendamos la utilizacion de la variedad Hass (Persea
americana) por el metodo de extraccion en frio, el cual mostré las mejores
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas, microbioldgicas.

Se recomienda utilizar la extraccion Prensado-frio ya que no se aplica
temperaturas elevadas que puedan volatilizar ciertos acidos presentes en el
aceite. Se debe considerar el Tratamiento de la variedad Hass + 65°C x 10h +
250 bar x 3 minutos T, (aibic2) ya que al obtener mejores resultados en la
extraccion de aceite puede ser aplicado a nivel industrial.

De acuerdo con los resultados del perfil de acidos grasos se recomienda
aprovechar el aceite de aguacate ya que se podra producir para realizar
subproductos como es la mayonesa con bajo contenido de calorico, ademas que
el aceite de aguacate se podria expender en el mercado nacional mismo que
cumple con caracteristicas alimentarias similares a las del Aceite de Oliva y

puede ser una alternativa de consumo en el Ecuador.
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7 ANEXOS

Anexo 1: Metodologia para la extraccion del aceite de aguacate

lustracion 1: Materia prima. lustracion 2: Pesado y lavado. lustracion 3: Despulpado.

Fuente: Cristian Cuchipe

Fuente: Cristian Cuchipe Fuente: Cristian Cuchipe

llustracion 4: Rodajas de aguacate. llustracion 5: Aguacate en lHustracién 6: deshidratado.
bandejas.

Fuente: Cristian Cuchipe
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Anexo 2: Obtencién del aceite por el método de prensado en frio.

llustracion 7: Prensado. llustracion 8: Filtrado. llustracion: 10 Envasado.

L e

Fuente: Cristian Cuchipe Fuente: Cristian Cuchipe

Fuente: Cristian Cuchipe

llustracion 10: Almacenamiento.

Fuente: Cristian Cuchipe

Anexo 3: Analisis fisicoquimicos

Densidad Acidez Humedad Impurezas
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Anexo 4: Andlisis fisicoquimico y perfil lipidico del mejor tratamiento.

Multianalityca S.A.

Labaratorio de Andlisis y Asequrarniento de (alidad

INFORME DE RESULTADOS

INF.DIV-FQ.63382a
DATOS DEL CLIENTE
Cliente: CUCHIPE CHACHA CRISTIAN ISRAEL
Direccion: AV. VACA DE CASTRO Y DE LA RAMA
Telefono: 098 740 2611
DATOS DE LA MUESTRA
Descripcion: ACEITE DE DE AGUACATE
Lote — Contenido Declarado: 250mL
Fecha de Elaboracion: 2022-10-05 Fecha de Vencimiento: —
Fecha de Recepcion: 2022-11-01 Hora de Recepcion 16:20:55
Fecha de Analisis: 2022-11-07 Fecha de Emision: 2022-11-15

Material de Envase: -

Toma de Muestra realizada por: El Cliente

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a los datos y las muestras entregadas

Observaciones: : :
por &l clients a nuestro laboratorio.

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

Color: Caracteristico. Olor: Caracteristica.
Estado: Liquida. Conservacion: Al Ambiente
Temperatura de la muestra: AMBIENTE

RESULTADOS FISICOQUIMICO

METODO DE | METODO DE ANALISIS
PARAMETROS RESULTADO |  UNIDAD ANALISIS DE REFERENCIA
INTERNO

INDICE DE YODO 10122 % Migas | NTEINEN SO S5L20LY

INDICE DE PEROXIDOS 0.00 meq02/kg wrgos | MVTE WEJLllEg fﬁiﬂmm
ADAC 321.08/

INDICE DE REFRACCION 14685 h MFQ-29 naecsaL i

DENSIDAD RELATIVA 0.9148 aiml MIN23 NTE INEN 0035:2012/

Picnometro
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Multianallityca S.A.

L

AR MG S TP EITeTEG |

j
Ea
i

E
|

|
A

MaTaTeES GRESOES

L

“E
;
A

E
|

|
A

i | O remgm S1
dechs o Lirsabndon OO0 B-Sedl|
[Dmegm 10
Arid [lczeedlens o
Mo il IMTERRAC: MR-
hiSizo Ermzcbzriza (O30 AmEi B e I e
CETECTDE: DE RN
| oo Eloarmpa—mreacs DE LLEMS (5D
H2E-Sn00 A
L T ——— R
2=

5
FOEEE R R R R R R R R R EE R R R R F #######F###F4

lelole B8 B| 8 B B[R 3|8 3|8 RE B DE|B{E B HEEE EHEEHEHHHEIE

EICal MDD MAT-154 7 WORGE ANELAL FAST
(=T DT -~ FACHIM T, - BOSADOR
Tt 0Oy 10 F34T, T ErAD, T4 4670 §eTal i sl e ri el DT

D mere-lasse- por Forciofialfloom mlg. 2505 RFQ-7.5-01 7 Edicikdn FaGe 100

66




Anexo 5: Analisis microbioldgico

SERVICIO )
DE ACREDITACION
ECUATORIAMD
Acreditacitn N® SAE LEN 08-008
LABORATORIO DE ENSAYOS

INF.DIV-MILE33813

Multianalityca S.A.

INFORME DE RESULTADE

[Cliemte: "CUCHIPE CHACHE, CRISTIAN ISRAEL
Direccicn: AN, VACA DE CASTRO ¥ DE LA AAMA
Telefono: 058 740 2611

|Descripcidn: [ACEITE DE DE AGUACATE
Lote (—— Comtenide Declarsdo: 250mL
sboracion: 20E2-10-0% Fecha de Vencimiento: =

Fecha de Recepscicn: 2022-11-01 Hora de ReEceprion 15:18:47

Analisiz: 2022-11-00 |Emm..: 2022-11-08
Material de Envase: =
Toma de Muestra realizada por- E Clierte
e T — %#N:mﬁdrzmdpf:uﬂlnfmrtxmﬂutﬁah:damyhsmmm

- rl::uml:tu'mﬂnm olor: rl::nml:lzrn‘tlm
|Estada: |Liquida Conservacion: [l Ambiente
|Temperstura de la muestra: [AMEBIENTE

RESULTADS MICROBIOLOGIA

METODD DE | METODO DE ANALISIS
FARAMETROS RESULTADO UNIDAL ANALIZIS DE REFERENCIA
INTERND
RECUENTD DE ASROEINE MESOFILDS TOTALES <10 UFCimL MMI-107 KTE '"E"""EP“'“B:““”
AECUENTC DE MOHOS =0 UFCmiL FMI-02 AOAC 557.02) Petrifim
RECUENTC DE LEVADURAS 10 UFCmL MMI-02 AOAC 557.02) Petrifim

Nota 1: UFCmil= unidsdes forrmadorss de colonla por millltro.

?Aprul'lbc la reproduccicn del presente informe de resubedos, =xcepto en su totelided previe sutorizacion escrits de Mulbsnalicges

Cunlquier informacian adicional correspondients & los =nsayos exta 8 disposicion del cliente cusndo lo solicit=.
= -|:|-=ﬁdﬂmndelﬂF-l.mmzlLub:nﬂn-uupﬂrhd:hfadﬂdewmdelﬁdmpﬂmrruﬂhupﬂtﬂ”ﬁyl
:ﬂuldun-u pare muestras medianaments perecibles ¥ Hﬂ.HLﬂIﬂBpﬂ'ﬂ anglisis microbiclagicos 5 dies laborables & partir
dehfﬂ:hn Emd r-c:.tuil:ru-sl::ta'rpu d|d:-umt|:rrumpnci'a reenseyos pars veriicacion de datos o valores no
por parte
Tods ls informacian relscionads con detos del cliente & it=ms &mim%ywepﬂuﬂmuhvﬂldﬂdzbmm
ha sido proporcionade v son responsabilidsd exclusive del cliente. El laboratorio s= responsabiliza inicamente de los resultsdos

afectar & la validez de los . particular que es comunicade al clente en caso de ser detectado

£l tiempo de almacenamiento de los informes de resultados v tods la informacian tecnice relaciorade &l misma pars |:|nr trazebilidad

sera de 5 affos & partir de su fecha de emisian. (Punto 8.4.2 CR GAD] Criterios Generales Acreditacion de Laboratorios de Ensayo v
n zegun NTE INEN- ISOEC 17025:201E]
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Anexo 6: Norma NMX -F-052-SCFI1-2008

NMX-F-052-SCFI-2008 v o=2

ACEITES Y GRASAS- ACEITE DE AGUACATE-
ESPECIFICACIONES

FATS AND OILS-AVOCADO OIL-SPECIFICATIONS

o INTRODUCCION

Las especificaciones que se establecen en esta norma, soloc podran
satisfacerse cuando en ia elaboracion del producto se utilicen matenas
primas e ingredientes de calidad satisfactona , se aplhquen técnicas de
elaboracion apropiadas y se realicen en locales e instalacones adecuadas,
que aseguren que ol producto cusmpla con las especficaciones sefaladas en
ests norma.

1 OBJETIVO ¥ CAMPO DE APLICACION
Esta norma mexicana establece las especificaciones minamas de calidad que
debe cumplir el producto denominado aceite comestible puro de aguacate.

2 REFERENCIAS

Para la correcta aplicacion de la presente norma se deben consultar las
sigulentes normas oficales mexicanas y normas mexicanas vigentes o las
que las sustituyan:

NOM-002-SCF1-1993 Productos pre-envasados, contenido neto,
tolerancias y métodos de versficacion.
Publicada en e Diana Oficial de Ia
Federacon el 13 de octubre de 1953,
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NMX-F-052-SCF1-2008
6/10

TABLA 1: Espedficaciones fisicoguimicas de aceite de aguacate

Aceite O Aguacate | Aceite Comestibie
Pure de acate

PARAMETROS MINIMO | MAXIMO | MINIMO | MAXIMO
Acides grasos ibres 15 0,1
{como oloico), en %
Humedad y materia volatd, en % 0.5 01
Cobor (escala Lovibonc) 35 20K
Densidod relativa 25°C (agua) 0,310 0920 0,910 0,920
indice de 0, on meq /X9 10,0 20
Frueba a 273°K (0°C) (horas) NA NA 5,5
Estab¥icac en horas OS1a 110°C HA NA E
Impurezas insobubles. en 3% 02 0,1
Matesia insa en % NA 12 10 1,5
ingice de refy. A313X{40°%)ng | 1,458 1,465 1,453 1,465
Incice de yodo cgi g = 85 90 ES 90
incice de saponificacion mg KOH/g 177 198 177 158
Acoite mineral Negativa

NA significa no applicable

Founte: Frustons, David; “Pasicil and Ohamecal Charactermtics of O, Fats and Waxes®;
AOCS Priss, 1099,

5.3 Composicion de &cidos grasos

TABLA 2: COMPOSICION DE ACIDOS GRASOS DE ACEITE DE
AGUACATE (Peorsea americana)

ACIDOS GRASOS MINIMO MAXIMO
Acido padmitsco C16:0 9 18

Acida paimitolésca C16:1 3 E

Acido estesnco C18:0 0.4 1.0

Acido olexo C18:1 & 74
| Acido kmoleico C18:2 10 17

Acido bnolenico C18:3 0 2

Fuonnle: Frustone, David; “Mvsicat and Charmscal Characterntics of Ols, Fats and Waxes™;

AOCS Press, 1099
54 Contensdo de esteroles
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NMX-F-052-5CF1-2008
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TABLA 3: Composicién de esteroles del aceite de aguacate (mg/kg)

(ESTEROLES MINIMO MAXIMO
| Colesterol 0 TR

Brasicaesterol

| Campesterol

| Estygmaesterol

B-Sitosterol

| AS-Avenasterol

00300

A 7-Avenasterol Q.2

Esteroles Totales 4040

Fosnte: Frustons, David; “Psicad and Oherrecal CharactecaDes of Ous, Fats and Waxes™;
AOCS s, 1909

S5 Composicién de tocofercies

TABLA 4: Composicién de tocoferoles del aceite de aguacate
(mg/kg)

TOCOFEROLES MINIMO MAXIMO

u-Tacoferal 64 100

y-Tocoferol 0 19

Tocoferoles Totales X 100

Fosnte: Fesstone, David; "Masical and Chamedal Claracterstics of Ods, Fats and Waxes™,
AOCS Prass, 1909

S.6 El producto cbjeto de esta norma debe estar libre de cualguer
materia extrana.

5.7 Cantaminantes quimicos

El producto cbjeto de esta norma no debe contener ninglin contaminante

quimeco en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud. Los

limites méximos para estos contaminantes guedan sujetos a ko gue
establezca la Secretaria de Salud.

5.8 Aditivos pars almentos
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NMX-F-052-SCFI1-2008
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Los permitides por ks Secretaria de Salud, en las cantidades que se sefiatan:

581 Antioxidantes
[ANTIOXIDANTES % MAXIMO
5.5.1.1 Yocofercles 0,03
5.5.1.2 Galato de propilo (GF) 0,01
5.5.1.3 Terbutdl hidroguinona (TBHQ) 0,02
5.5.1.4 Butirato de hidroxianisol {(SHA) 0,0t
5.5.1.5 Butirato de hidroxitolueno (8HT) _looz
5.5.1.6 Combinacidn de GP, TEBMQ, BHA y BMT | 0,02
{sin exceder limites individuales

)
5.5.1.7 Palmitato de ascorbilo 0,02
6 MUESTREO
6.1 Cuando se requiera el muestreo del producto, este podré ser

establecdo de comin ascuerdo entre  productor y  comprador,
recomendindose el uso de la Norma Oficial Mexicana NOM-002-SCFI-1933
(véase 2).

6.2 Muestreo Dficial

El muestreo para efectos coficales estard sujeto a2 la legislsadn y

disposxciones de la Dependencia Ofiaal correspondiente, recomendandose el
usa de la Narma Ofical Mexicana NOM-002-SCFI-1933 (véase 2).

7 METODOS DE PRUEBA

Para la verificacy¥dn de las especificacones fisicas y quimicas que se
establecen en esta norma, se deben aphcar las Normas Oficiales Mexicanas
y Normas Mexicanas que se indican en el capitulo de referencias (véase 2).

8. ETIQUETADO, ENVASE Y EMBALAJE
8.1 Etiguetado en el envase
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Anexo 7: Normativa INEN para aceites comestibles

Instituto Ecuatoriano de Normalizacidn, INE = Casilla 17-01-388% = Baquerzo Moreno EB-28 y Almagmo = Quite-Ecuador = Prohibida la reproduceidn

CDU: 8853533 m AL D2.07-417

Horma Técnica ACEITE COMESTIBELE DE PALMA AFRICANA. REQUISITOS IMEN 1 &40
Ecuatoriana
Obligatoria 1988-04
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos gque debe cumplir la fraccion liguida o aceite comestible de la
palma africana (Eleais Guinesnsis).

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica Unicamente al aceite comestible de palma africana.

3. TERMINOLGGIA|

3.1 Grasa cruda de palma africana. Es aquella que ha sido extraida del mesocarpio (pulpa) del fruto
de la palma y no ha sido sometida a un proceso de refinacion.

3.2 Aceite comestible de palma africana. Es la fraccion liguida obtenida de la grasa cruda de palma
mediante un adecuado proceso de fraccionamiento y refinacion, y apta para consumo humanao.

3.3 La terminclogia utilizada, esta acorde con la Norma INEM 7.
4. DISPOSICIONES GEMERALES

4.1 El aceite comestible de palma debera procesarse en adecuadas condiciones sanitanas.

5. REQUISITOS DEL PRODUCTO

5.1 El acsite comestible de palma africana debe proceder de la grasa cruda de palma africana en buen
estado de conservacion; sus propiedades fisico-quimicos y organolépticas deben ser caracteristicas del
producto.

5.2 El aceite comestible de palma debe mantener aspecto limpido a ES'C, no debe contener materias
extrafias, sustancias que modifiqguen su aroma, color, o residucs de las sustancias empleadas en su
refinacion.

5.3 El aceite comestible de palma ensayada de acuerdo con las Mormas Ecuatorianas comespondientes
debe cumplir con los requisitos establecidos en la Tabla 1.

(Continga)
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NTE INEN 1840 168e-04

TABLA 1 Requisitos del aceite comestible de palma africana

REQUISITOS UNIDAD | MIN. MAX. Método de ensayo
Densidad relativa 25/25 C 0,891 0,914 INEN 35
Indice de yodo caig 38,0 - INEN 37
Acidez (acido oleico) % 02 INEN 38
Perdida por calentamiento % 0,05 INEN 39
Indice de saponificacion mafg 180 270 INEN 40
Materia insaponificable % 1,4630 1,0 INEN 41
Indice de refraccion 25 C 1,4680 INEN 42
Indice de perdxidos meql2/kg 10,0 INEN 277
Punto de enturbiamiento C 10,0 INEN 1633

5.4 Las reacciones de Villavecchia y de Halphen-Gastaldi, de acuerdo con la Noma INEN 44, deben dar
resultados negativos.

5.5 Las determinaciones de aceite de pescado, aceites minerales y sustancias colorantes, efectuadas
de acuerdo & la Morma INEN 44 sobre el aceite comestible de palma, deberan dar resultados
negativos.

5.6 Se acepta el uso del inhibidor de cristalizacion oxiestearina en una dosis maxima de 1 250 mg/kg
U otros de grado comestible en sus dosis maximas pemisibles.
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Anexo 8: Norma para los aceites de oliva

CODEX ALIMENTARIUS

NORMAS INTERNACIOMALES DE LOS ALIMENTOS

.l“\m;:l Organizacion de las Naciones

Qﬁ Unddas para l
v y la Agricalttura

anizacion
E;Endial de la Salud

E-mal; codexifan org - waw codexalmentanus, omg

Allmantacidn

NORMA PARA LOS ACEITES DE OLIVA'Y ACEITES DE ORUJO DE OLIVA

CXS 331981
Adoptada en 1981. Revisada en 1989, 2003, 2015, 2017. Enm
Anteriormente CAC/RS 33-1970.
CXS 33-1981

Composicion en acidos grasos por cromatografia de gases (

Aceites de oliva Aceite de oliva
virgenes Aceite de oliva
refinado

Acido graso
C14:0 0.0 - 0,05 0,0 - 0,05
c16:0 7.5-200 7,.5-20,0
cC16:1 0.,3-3.5 0,3-3,5
C17:0 0.0-0,3 0,0-0,3
C17:1 0.0-0,3 0,0-0,3
C18:0 0.5-5.0 0,5-5.0
C18:1 550 - 83,0 55.0- 83,0
C18:2 3.5-21,0 3,5-21,0
C18:33
C20:0 0,0 -0.6 0,0-0,6
C20:1 0.,0-0.4 0,0-0,4
C22:0 0.,0-0.2 0,0-0,2
C24:0 0.,0-0.2 0,0-0,2
Acidos grasos trans
C181T 0.0 - 0,05 0,0-0,20
C18:2 T+ C183T 0.0 - 0,05 0,0 - 0,30

74

endada en 2009, 2013, 2021.

%% de acidos grasos totales)

Aceite de orujo de oliva
Aceite de orujo de oliva refinado

0,0 - 0,05
7.5-20,0
03-35
0,0-03
0,0-03
0,5-50
55,0 — 83,0
3,5-21,0

0.0-086
0,0-0.4
0,0-03
0,0-02

0,0 - 0,40
0,0 -0,35



CX5 33-1981

Contenido minimo en esteroles totales

Aceites de oliva virgenes

Aceite de oliva refinado 1 000 makg
Aceite de oliva

Aceite de orujo de oliva refinado 1 800 mg/kg
Aceite de orujo de oliva 1 600 mg/kg

Contenido maximo en eritrodiol v uvaol (% total de esteroles)
Aceites de oliva virgenes

Aceite de oliva refinado =45

Aceite de oliva

Contenido en ceras

Mivel
Aceites de oliva virgenes = 250 mglkg
Aceite de oliva refinado = 350 mg'kg
Aceite de oliva = 350 mg'kg
Aceite de orujo de oliva refinado = 350 mglkg
Aceite de orujo de oliva = 350 malkg

Diferencia maxima entre el contenido real y €l contenido tedrico en triglicéridos con ECHN 42

Aceites de oliva virgenes 0,2
Aceite de oliva refinado 0,3
Aceite de oliva 0,3
Aceites de orujo de cliva 0,5

Contenido maximo en estigmastadienos
Aceites de oliva virgenes 0,15 mafkg

indice de perdxidos:

Aceites de oliva virgenes = 20 milieguivalentes de oxigeno activofkg de aceite
Aceite de oliva refinado = 5 miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite
Aceite de oliva =15 miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite
Aceite de orujo de oliva refinado = 5 miliequivalentes de oxigeno activo/kg de aceite

Absorbencia en el ultravioleta K 270

Absorbencia a 270 nm Delta K
Aceite de oliva virgen extra 0,22 =00
Aceite de oliva virgen =02 =001
Aceite de oliva virgen cormiente <0,30% oM
Aceite de oliva refinado =1,10 =016
Aceite de oliva <0,90 =015
Aceite de orujo de oliva refinado <200 =020
Aceite de orujo de oliva 1,70 =018

*  Tras haber pasado la muestra a través de alimina activada, la absorbencia a 270 nm debera ser igual
o inferiora 0,11.
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OTROS FACTORES DE COMPOSICION Y CALIDAD

Estos factores de calidad y composicion ofrecen informacion complementaria a los factores esenciales de
composicion y calidad de la Norma. Los productos que cumplan los factores esenciales de composicion y
calidad pero no cumplan estos factores complementarios se consideraran conformes a la Norma.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Mivel maximo
Contenido en agua y materias volatiles:
Aceites de oliva virgenes 0,2 %
Aceite de oliva refinado 0,1%
Aceite de oliva 0,1%
Aceite de orujo de cliva refinado 0,1%
Aceite de orujo de oliva 0,1%
Impurezas insolubles:
Aceites de oliva vingenes 0,1%
Aceite de oliva refinado 0,05 %
Aceite de oliva 0,05 %
Aceite de orujo de cliva refinado 0,05 %
Aceite de orujo de oliva 0,05 %
Oligoelementos metalicos:
Hierro (Fe) 3 mgikg
Cobre {Cu) 0,1 mglkg
Caracteristicas organolépticas
Aceites de oliva virgenes:
Véase la Seccion 3 de la Norma.
Otras:
Olar Sabor Color

Aceite de cliva refinado aceptable aceptable  amarillo claro

Aceite de oliva bueno bueno entre amarillo claro y verde

Aceite de ornujo de oliva aceptable aceptable  entre amarillo claro y amarillo

refinado 0SCUre
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CARACTERISTICAS QUIMICAS Y FISICAS
Densidad relativa (20°Clagua a 20 °C):

indice de refraccion(n ;, )
Aceites de oliva virgenes
Aceite de oliva refinado

Aceite de oliva

Aceites de orujo de oliva

indice de saponificacion (mg KOH/g de aceite):
Aceites de oliva virgenes
Aceite de cliva refinado
Aceite de oliva

Aceites de orujo de oliva

indice de yodo (Wis)
Aceites de oliva virgenes
Aceite de cliva refinado
Aceite de oliva

Aceites de orujo de oliva
Materia insaponificable:

Aceites de oliva virgenes
Aceite de oliva refinade
Aceite de oliva

Aceites de orujo de oliva

Absorbencia en el ultravioleta K 232

Aceite de oliva virgen exira

Aceite de oliva virgen

0,910-0916

1,4B77-1 4705

1,4880-1 4707

154-198

162-193

75.94

75-92

Nivel maximo

13 akg

30 gkg

Absorbenciasn el ultravioleta a 232 nm

22504
<2 B0¢
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Anexo 9: Evaluacion analisis sensorial.

EVALUACION SENSORIAL DEL ACEITE DE AGUACATE

ANAILISIS SENSORIAL DEL ACEITE DE AGUACATE (Persea americana) EXTRAIDO POR EL METODO
DEL PRENSADO ENFRIO.
INSTRUCCIONES:
Observe y pruebe cuidadosamente cada una de las muestras recibidas. Indique el grado de aceptabilidad de cada
mmestra, en cuanto a atbutos positives (sabor), celor, olor, Textura v aceptabilidad vtilizando la escala de valoracién
segin 524 su agrado.
Evaluar los signientes pardmetros segin considere conveniente, de acnerdo con las tablas que se mmestra mas
adelante.
Marcar con rna “X” o un “ la opeién que (Ud.) crea conveniente, de cada uno de los tratamientos establecidos.

»  Amibutos positives (Sabor): Frutado (cuando las sensaciones olfativas recuerdan a los frutes verdes v
maduros) Manzana (sabor caracteristico de este frato) v Verde (aroma a vegetales recién cortados).
Olor: perciba el olor de la nmestra y califique segin su criterio.
Color: Verde brillante, verde, verde obscuro, amarille, amarillo anaranjade
Textura: Liquida, espeso, viscoso, homogéneo

»  Aceptabilidad: segin los anteriores puntos evalvados califique la aceptabilidad hacia la nmestra
NOTA: per faver antes de evaluar cada mmestra tome 5 ml de agua para enjuagar su boca y proseguir con la signiente
nmestra.

Y ¥ W

1. Seleccione el mivel de atributos positivos que contiene el acerte de agnacate.

Evaluacion Sensorial

Sabor Cadigo de tratamientos
Mivel | Escala TL|T2 (T3 |T4|T5 |Ta|T7 |[T8 Observacion
1 Frutado
2 Manzana
3 Verde

2. Ewvalué el olor del aceite de Aguacate.

Evaluacion Sensorial
Olor Codigo de tratamientos

Mivel | Escala L. |T2 (T3 |[T4 |T5 |Te |T7 | T8 Observacion
1 Muy Agradable
2 Me Agrada
3 Poco Apradable
4

5

Desagradable
Muy desagradable

3. Determine el color de los tratamientos

Evaluacion Sensorial
Color Codigo de tratamientos

Mivel | Escala TL (T2 |T3 (T4 |15 |T6 |T7 |T& Observacion
Verde bnllante
Verde

Verde amanillento
Amarillo
Amarillo
anaranjado

ot

[0} [ Y
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4. Determune la textura del aceite de aguacate.

Evaluacion Sensorial

Textura Codigo de tratamientos
Mivel | Escala TL (T2 (T3 |T4 |75 |(Te |77 |T& Ohservacion
1 | Muy liqmda
1 | Liguida
3 Homogéneo
4 | Espeso
5 Viscoso
5. Determine la aceptabilidad segin su criterio.
Evaluacion Sensorial
Aceptabilidad Codigo de tratamientos
Nivel | Escala T |T2 (T3 (T4 |T% |Te |T7 |T& Observacion
1 | Me gusta nmche
2 | Me gusta
3 | Me gusta poco
4 | Nome gusta
5 No me gusta nada
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Anexo 10: Ficha técnica del aceite de aguacate

FICHA TECNICA ACEITE DE AGUACATE OLEO HASS

PERMISO SANITARIO PSA-001582-2018
DESCRIPCION DEL PRODUCTO

El acsits de aguacate Extra Virgen Oleo HASS es un aceite vegstal natural, rico en nutnentes y 1008z Colombiano. Oleo HASS ee obienido de Aguacats
esfrictaments asleccionade ya que debe cumplir nusatros eatindares de Calidad. EI posteriiments madursdo y prenzade en frio cuando aleanza su
punto dptimo de maduracion de esta forma cbtenemos un acsite de alta calidad y rice sabor. Tlee HASS poses un ligero color verdoso con tonoe ssmeralda y
posss unm 2abor 4 aguacats ligsro, mantscoso y delicoso.

Oleo HASS sz rico en omegaz 3, G y 9, vitamina E y antioxidantes, haciéndolo ideal para preparar tus recetas favoritaz en la cocina aportando ese toque
szpacial aludable. Bz idsal para aderezar, zaltsar, sofrsdr, prsparar salsas y vinagretss, ponsr sobrs las comidaz e incluso para consumir dirsctaments.
Ademdz de ser un excslents acompafiants en la cocing, leo HASS es un complemento maravilloso en el esctor coemético”. De tewiura pesada v tasa alta de
absorcion, s excalsnte para el cuidado de la pisl y el cabsllo gracias a su contsnido de vitamings, sstsroles y acsites monoinzaturados y lo megor, sin quimicos

adicionados.
"Para uso cosmético se isnda desodorizar y decolorar &l aceits para asl fitrarss y smpacarse asépticaments garantzando su eatenlidad.
Analisis Fisicoquimico Resultado Unidad Método de Medicion
Acidez (Expresada como cido oifico) 082 % ADACS40.28 E4. 20
| Humedzd {Pérdida por secado) 01306 NA USP 39 Méndo| (Kad Fisher]
IDnn'hcllZII': 05100820 giml
I||liz&pui:'nh:s'null:'n'm&m 3662 megO2fky  AD.AC 565.33Ed 18
Iluizdm.-.lmni'm?_s“: 14670-1.4710 NA ADCSCCT-25(02)
Illlizttmpuihci'm 20166 mgKOHE  A.0.A.C 920.160Ed. 19
Iluizd:\-mh 7822 mglslfe  A.0.AC993.20Ed. 19
| Meterie insaponificable 026 % ADCS CABA- 40
Grasa Insaturada 7951 % A0S officia| methods Ce 16-85 Ed. 2012 GC-FID {Cromatografia de gases)
Grasa Monoinsaturads 008 % A0S officia| methods Ce 16-85 Ed. 2012 GC-FID {Cromatografia de gases)
Grasa Polinseturads 877 % A0S officia| methods Ce 16-85 Ed. 2012 GC-FID {Cromatografia de gases)
Grasa Setursda 1972 % ADCS offica| methods Ce 16-89 Ed. 2012 GC-FID {Cromatografia de gases)
Grasa Total 8957 % ADES offica| methods Ce 1689 Ed. 2012 GC-FID (Cromatografia de gases)
Grasas (s 002 % ADES offica| methods Ce 1689 Ed. 2012 GC-FID (Cromatografia de gases)
Grasas Trans a % ADES offica| methods Ce 1689 Ed. 2012 GC-FID (Cromatografia de gases)
Omega 3 059 % ADES offica| methods Ce 1689 Ed. 2012 GC-FID (Cromatografia de gases)
Omega 6 518 % ADES offica| methods Ce 1689 Ed. 2012 GC-FID (Cromatografia de gases)
Omega § 59591 % ADES offica| methods Ce 1689 Ed. 2012 GC-FID (Cromatografia de gases)
INGREDIENTES CARACTERISTICAS SENSORIALES
Color: Verde
Aceite de aguacate extra virgen olor: Carzctenistico del producto
sabor: Carzcteriztico del producs
PRESENTACOONES COMERCALES TABLA NUTRICONAL

(INFORMACION NUTRICIONAL )

Tamaio por porlcidn: 1 cucharada (10mil)

T Parciones por envasa de 250ml. 25
Biddn plistion 200
‘Bedon piasten T0RL Cantidad por porcian

Calorias: B5 /| Calorias de grasa: 85

EMBALAJE x 12 UNIDADES DE 250ML % VALOR DIARIO"

P — — Grasa [ Fat 8g 14%
( l. . - de I caja: Grasa Saturada / Salurated Fal 2g A0
Sm af . Grasa Insaturada / Unsaturated Fat B.9g

Omega 3 (acida Linclénica) 0.05g
Omega B {Acido Linoléico) 0,69

Omeaa 8 (hcido Oléica) 5a

Grasa Trans / Trans Fat Og

Grasa Polinsaturada | Polynsaiurated Fai_1
CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO ¥ TRANSPORTE Colesterol | Cholesterol 0g 0%

i

cooking

W SOn Intelgente

Calle: 37 Sur ¥ 26C - 60 Envigade,
Antioesie Colcerbia.

I St producta = un luga resco y seco, slado dehumetady S e = e
delaluzdirectadel sol y fuentes de calor. C. idratos. | Carbohydrates O 0%

@ Azicares | Sugars Oy S
Yo debe sar i do carca de sustancias quimicas y se o Teaii S At ta Hora Sataia, ATseares.

@ izar que su realice en vehiculos apropiados para N\ itamina A, Vilamina G y Calcio. ) )

COMDICIONES DE ALMACENAMIENTO ¥ TRANSPORTE
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CARACTERISTICAS PARA USO COSMETICO

Para uso cosmético debe desodorizarse y decolorarse, luego se filtra impidiendo el paso de microorganismaos y se empaca
asépticamente.

Liquido oleoso limpide, amarillo-dorado, con ligerisimo olor. Insoluble en

Datos Fisico-Quimicos: agua, soluble en grasas, aceites, y disolventes lipidicos. Densidad: 0,910 -
0,920 g/mi. indice de refraccién: 1,4670-1,4710.

Propiedades
Contiene acidos grasos insaturados, principalmente dcido oleico, aungue también linoleico y trazas de linolénico.
Se caracleriza por su alto contenido en insaponificables (escualeno, esteroles, fitoesteroles...) que se encuentran en un 0,5 -2 % de

dicha fraccién, lecitina, y vitaminas A, D, y principalmente E. El contenido en estercles mejora la penetrabilidad del aceite en capas
|profundas de la piel.

Es uno de los aceites de mas facil absorcion, mejora la capacidad de retencion de agua por los tejidos, tiene un efecto humectante, y
favorece la hidratacion.

Segun ciertos estudios, la presencia de fitoesteroles y esterolinas induce a la produccion de colageno contribuyendo a retrasar &l
envejecimiento de la piel, aparicion de manchas, y aumento de la elasticidad.

Su alta presencia de vitamina E, y por tanto de efectos antioxidantes, previene el envejecimiento de la piel.

Es altamente emoliente (alisa y suaviza la piel).

Presenta una funcion de relipidacion, es decir, de restauracién de la funcién barrera de la piel. Esto es interesante en casos como:
-Pieles secas: frena la deshidratacion gracias a la regeneracion del manto lipidico superficial y del cemento intercelular.

-Pieles sensibles: mejora de la autodefensa de la piel frente a sustancias alergénicas y sensibilizantes externas.

-Presencia de tensoactivos (Jabones, geles de bafio, elc.): Evita el efecto destructivo de éstos sobre el manto hidrolipidico y el
cemento intercelular del estrato corneo.

En general se utiliza como excipiente de emulsiones y para dar emoliencia a los cosméticos, presentando ademas un poder filtrante de
los rayos UV y una accidn sobreengrasante y dermoprotectora.

Mas en concreto, entre sus aplicaciones cosméticas se utiliza:

-En pieles secas y sensibles: desaparicion inmediata de la sintomatologia caracteristica (sequedad, descamacion, rugosidad y
tirantez). Mejora el confort de la piel.

-En formulaciones con tensoactivos: previene la destruccion de la funcién barrera.

-En pieles desvitalizadas y envejecidas: estimula la actividad de los fibroblastos, aumentando la produccion de colégeno. La piel
recupera la tersura y flexibilidad de la piel joven.

Se aplica principalmente a pieles secas, deshidratadas, maduras y dafiadas por el sol, en formulaciones faciales, corporales y capilares. También tiene
aplicacidn a descamaciones de la piel como eczemas, estrias, y grietas.

Dosificacion: Del 2 al 10 %.

81



