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RESUMEN

El objetivo de esta tesis es estudiar, analizar y comparar cuatro variedades de paltas
consumidas en Chile con el fin de obtener la composicion nutricional y componentes
bioactivos de ellas.

Se realiz6 una comparacién de dos afios consecutivos de cosecha, 2011 y 2012. Se
determiné ademas los parametros de identificacion general del aceite de las diferentes
variedades estudiadas.

Las variedades analizadas fueron: Hass, Esther, Fuerte y Negra de la Cruz; las cuales
son unas de las variedades con mayor disposicién de consumo en Chile.

Las paltas fueron elegidas al azar por consumidores frecuentes en tres lugares de
Santiago, el supermercado Jumbo de Providencia, la Vega Central de Santiago y una feria
de Quilicura, quienes tienen como proveedores a comerciantes de la ciudad de Quillota.

Este estudio obtuvo como resultado final que las variedades de paltas Hass, Esther,
Negra de la Cruz y Fuerte tienden a tener diferencias en los parametros estudiados,
centrandose la mayor discrepancia en el contenido de Proteinas, Carbohidratos, Cenizas,
Fibra, ac. Linoleico, ac. Palmitoleico, o-Tocoferoles y Carotenos. Ademas, al realizar la
comparacion entre dos afios de cosecha se observo también que existe desigualdad en
los resultados, en especial en los Componentes Bioactivos.

Los resultados de este estudio quedan a disposicién de futuros analisis comparativos de

variedades de paltas, en cuanto a altos o bajos contenidos, 0 mayor o menor diferencia en
composicion nutricional, componentes bioactivos y contenidos de acidos grasos.
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ABSTRACT

The aim of this article is to study, analyze and compare four varieties of the most widely
consumed avocados in Chile in order to obtain their nutritional composition and their
bioactive components, as well.

As a complementary objective, a comparison between two consecutive year harvests,
2011-2012, was carried out. In addition, general identification parameters were set in
relation to the oil of the different studied varieties.

The analyzed varieties were: Hass, Esther, Fuerte and Negra de la Cruz which are the
ones with the most availability for consumption in Chile.

Avocados were chosen at random by frequent consumers in three places in Santiago:
Jumbo market in Providencia, Vega Central in Santiago and a market in Quilicura. The
three places are supplied from traders from Quillota city.

This study obtained as a final result that varieties avocado Hass, Esther , Negra de la Cruz and
Fuerte tend to have differences in the parameters studied , focusing the greatest discrepancy in the
content of protein, carbohydrate, ash ,fiber ,ac. Linoleic, ac. Palmitoleic, -Tocopherols and
carotenes. In addition, when comparing two years of harvest was also observed that there is
inequality in outcomes, especially in Bioactive Components.

These results are at available for future comparative analysis of the different varieties of

avocados, in relation to high or low contents, more or less differences in nutritional
composition, bioactive components and contents in fatty acid.
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INTRODUCCION

La palta (Persea americana) es un importante fruto oleaginoso cultivado en las zonas
tropicales y subtropicales. Una de sus caracteristicas sobresalientes es su alto contenido
lipidico. Los &cidos grasos monoinsaturados (principalmente &cido oleico), son los
principales componentes de la fraccion lipidica, que representan aproximadamente el 71%
del total de &cidos grasos. Ademas, las palta son una fuente rica de compuestos
bioactivos fitoquimicos, tales como, la vitamina E, algunos carotenoides, vitamina C,
Fenoles, Esteroles, entre otros. (Plaza y otros, 2009)

El palto (Persea americana Mill), conocido también como aguacate y en inglés avocado,
es una especie frutal perteneciente a la familia de las lauraceas. Es un arbol de hoja
perenne, nativo del area de América central, que puede alcanzar 12 metros de alturay 14
metros de diametro de copa. En Chile, la superficie cultivada con paltos se distribuye
mayoritariamente en las regiones de Coquimbo, Valparaiso y Metropolitana. Las
variedades de palta mas importantes en Chile corresponden a Fuerte, Negra de La Cruz,
Bacon y Hass, siendo esta Ultima la Unica que se produce durante todo el afio. (Juri,
2010)

El sabor, textura y propiedades alimenticias han cautivado a innumerables paises que lo
han adoptado, como Francia, y otros tan lejanos como Japdn y mas recientemente Rusia.
Y es que la palta lleva conquistando paladares de todo el mundo desde hace 500 afios.
Un ejemplo de ello nos lo da Martin Fernandez de Enciso en su Suma de Geografia,

publicado en Sevilla en 15109: il o que hay dent
mantequilla, tiene un sabor delicioso y deja un gusto tan blando y tan bueno que es
maravill osobo0. (Vel 8squez, 2005)

Existe un comité nacional que agrupa a todos los productores de paltas, una de cuyas
funciones corresponde al disefio de campafias publicitarias que promuevan su consumo.
Estas campafias se orientan a la palta Hass, por ser la variedad que mas se cultiva y
consume, tanto en Chile como en el mundo, enfocandose en destacar el valor nutritivo y
las ventajas para la salud. (Juri, 2010)

La alta ingesta de estos acidos grasos se ha relacionado con un menor riesgo de
enfermedades cardiovasculares. Estudios demostraron que una dieta a base de palta
puede mejorar el perfil lipidico, en personas sanas y en especial en pacientes con
hipercolesterolemia leve, mediante la reduccién de colesterol total, el colesterol LDL, los
triglicéridos y el colesterol HDL aumentado. (Plaza y otros, 2009)

Es por esto que este trabajo tiene como objetivo estudiar cuatro variedades de paltas
comerciales chilenas, con el fin de analizar y comparar su composicion nutricional y
componentes Bioactivos; y con esto dar a conocer sus beneficios y posibles diferencias
entre variedades y temporadas de cosecha de una misma variedad.
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Hipotesis

Las variedades de paltas Hass, Fuerte, Esther y Negra de La Cruz comerciales chilenas,
cosechadas en las temporadas 2011 y 2012, presentan diferencias significativas en la
composicion nutricional y componentes bioactivos que podrian afectar en toma de
decisiones de los propios consumidores, asi como también en la eleccion de materias
primas en el area industrial.

Objetivo

Estudiar y analizar cuatro variedades de paltas consumidas en Chile con el fin de obtener
la comparacién de la composicion nutricional y componentes bioactivos de ellas.

Obijetivos Espeicos:

1 Determinar la composicion nutricional de las variedades Hass, Fuerte, Esther y
Negra de la Cruz.

1 Determinar Pardametros de identificacion general del aceite (Composicion de
Acidos Grasos, indice de Refraccion, indice de Yodo e indice de Saponificacion).

1 Determinar los compuestos bioactivos (tocoferoles, polifenoles y carotenos totales)
de la fraccién lipidica de las variedades Hass, Fuerte, Esther, Negra de la Cruz
comerciales, temporadas 2011-2012.



MARCO TEORICO

La Palta

La palta pertenece al género Persea de la familia de las Lauraceas, es mundialmente
conocida por el nombre de Aguacate, nombre que deriva del nahiatl Ahuacath, que
significa testiculo. (Velasquez, 2005)

Su sabor, peculiar consistencia, color y su asombrosa versatilidad culinaria hacen de este
fruto un alimento especial. El aprovechamiento del arbol del aguacate es integral, ya que
su madera es de buena calidad y en zonas rurales, particularmente mexicanas, se le
utiliza para la elaboracién de yugos y diversos productos artesanales. La industria también
obtiene beneficios del aguacate, pues se le utiliza para obtener aceites, lociones, jabones,
cremas y champus para el cabello. (Velasquez, 2005)

El Palto

El arbol es extremadamente vigoroso, tiene un tronco potente con ramificaciones
vigorosas. El arbol puede llegar a alcanzar alturas de hasta 30 metros, sus hojas son
alternas, pedunculadas y muy brillantes, es un arbol perennifolio. Sus flores son perfectas
en racimos subterminales; sin embargo, cada flor abre en dos momentos distintos y
separados, es decir, los 6rganos femeninos y masculinos son funcionales en diferentes
tiempos, lo que evita la autofecundacién. Por esta razon, las variedades se clasifican con
base en el comportamiento de la inflorescencia en dos tipos A y B. En ambos tipos, las
flores abren primero como femeninas, cierran por un periodo fijo y luego abren como
masculinas en su segunda apertura. Esta caracteristica de las flores de aguacate es muy
importante en una plantacién, ya que para que la produccion sea la esperada es muy
conveniente mezclar variedades adaptadas a la misma altitud, con tipo de floracion Ay B
y con la misma época de floracién en una proporcion 4:1, donde la mayor poblacion sera
de la variedad deseada. Cada arbol puede llegar a producir hasta un millén de flores y
solo el 0,1 % se transforman en fruto, por la abscision de numerosas flores y frutitos en
desarrollo. (Velasquez, 2005)

Historia

Este delicioso fruto es bien conocido por el hombre desde hace milenios; asi lo muestran
las evidencias mas antiguas de su consumo provenientes de una cueva de Coaxcatlan,
Puebla, con una antigiiedad de 7000 a 8000 afios. Las culturas precolombinas contaban
con un buen conocimiento sobre el aguacate, como se observa en el Cdadice Florentino,
donde se mencionan tres tipos principales: ao4catl, quilaoacatl y tlacacoloacatl, que por
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su descripcién podrian equivaler a las tres especies principales de esta planta: mexicana,
guatemalteca y antillana, respectivamente. (Velasquez, 2005)

Otras fuentes corroboran la importancia de la cucata, nombre totonaca del aguacate,
como en el Cadice Mendocino, donde el arbol de este fruto se representa en un jeroglifo
que indica el pueblo de Ahuacatldn. De hecho, hoy en dia hay numerosos lugares y
poblaciones mexicanas cuyo nombre esti ligado a esta fruta, como Ahuacatenango,

Chi apas, ilen el recinto de |l os aguacat eso;
Guerrero, Jalisco y Estado de M®xi co, Al ugar

cupanda, nombre purépecha del arbol de aguacate, fue introducido en Espafia en 1600 y
de ahi se disemin6 a todo el mundo con las condiciones ambientales para su desarrollo,
llegando a Cuba en 1700, a Brasil en 1809, a Africa en 1870, a la India en 1892, a Nueva
Zelanda en 1910, y a la regién que hoy ocupa Israel en 1931. (Velazquez, 2005)

Propiedades Nutricionales

La palta destaca por su alto valor nutritivo. Posee hidratos de carbono, proteinas, grasas,
vitaminas A, C, D, B6 y E (importante antioxidante), fibra, agua y minerales, siendo
abundante en potasio y magnesio y pobre en sodio. (Juri, 2010)

Su valor calérico es elevado con respecto a otras frutas. El Comité de Paltas sefiala que
100 gramos de pulpa aportan 160 calorias. La palta, ademas de ser un alimento completo,
también es considerada como un alimento funcional, es decir, que va mas alla de sus
ingredientes nutricionales basicos y presenta propiedades especificas benéficas para la
salud. Investigaciones realizadas por la Universidad de California, en Los Angeles,
sefialaron que este fruto contiene micronutrientes que ayudan a combatir enfermedades
cardiacas y algunos tipos de cancer. (Juri, 2010)

En cuanto a la grasa, ésta es mayoritariamente monoinsaturada: el 72% del total de
grasas es acido oleico, caracteristico del aceite de oliva. Este acido se encuentra en gran
cantidad y contribuye a combatir enfermedades cardiovasculares y cancer, dado que
actla directamente sobre el colesterol LDL, conocido también como el «colesterol malo».
(Juri, 2010)

Al respecto, estudios realizados demostraron que la ingesta sostenida de paltas tenia
como consecuencia una disminucion de los niveles de colesterol y lipidos en general en la
sangre, al mismo tiempo que aumentaba el colesterol «bueno». (Juri, 2010)

Variedades de paltas

El aguacate se divide en tres variedades botdnicas 6 razas: Raza Mexicana, Raza
Guatemalteca y Raza Antillana. (Velasquez, 2005)
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Los aguacates originados en las zonas altas del centro y este de México generan la Raza

Mexicana, los de las zonas altas de Guatemala generan la Raza Guatemalteca, y la Raza

Antillana proviene de las primeras plantas encontradas en Las Antillas. Con respecto al

origen de la Raza Antillana, existen discrepancias puesto que cabe la posibilidad de que

los primeros aguacates existentes en Las Antillas hayan sido introducidos desde México

por los espafioles 0 los ingleses durante la colonizacion. (Velasquez, 2005)

Estas tres razas desde la antigiiedad se fueron mezclando naturalmente entre ellas por

medio de su propio sistema de reproduccion. El resultado de estas fusiones; producidas

por medi o de fApolinizaci-n cruzadabo; dieron or |
naturales indefinidas. Recién a partir de principios del siglo pasado (1.900) se

comenzaron a seleccionar aguacates de excelentes atributos para ganar mercados

consumidores, dando origen a los distintos cultivares que durante décadas lideraron los

mercados mundiales. Todas estas nuevas variedades funcionaron bien hasta que en el

afo 1935 s e patent - en Est ados Uni d ods, uwrea nue
progenitores desconocidos (pero con mas porcentaje de guatemalteca), originada en La

Habra, un lugar de California, donde el Sr. Rudolph G. Hass la detect6 entre los arboles

de su huerto. (Velazquez, 2005)

La palta cuenta con cerca de 1000 variedades en el mundo. En este estudio se estudiaron
y analizaron 4 variedades: Palta Hass, Palta Esther, Palta Fuerte y Palta Negra de la
Cruz.

Palta Hass:

Variedad del grupo Guatemalteco. Originario de California. Es una variedad muy
desarrollada comercialmente en Estados Unidos. El arbol de mediano Vigor tiene altas
producciones bajo condiciones ecoldgicas apropiadas. El fruto es de forma variable, entre
piriforme y ovoide. Piel gruesa de color verde que se torna morada al madurar. En
California puede permanecer largo tiempo en el arbol sin sufrir alteraciones. Presenta alto
contenido de aceite. (Baraona y Sancho, 1987)

El contenido de aceite va variando en la medida que ésta va estando apta para ser
cosechada, dando inicio a la faena cuando el fruto alcanza un 9% de aceite, pudiendo
alcanzar aproximadamente hasta un 22%. Su contenido de agua es bajo comparado con
otras variedades, oscilando entre un 60-70 %. Contiene 12 de las 13 vitaminas existentes,
siendo alto su contenido del complejo By E. (Comité de Palta Hass, 2012)

Tanto el fruto como su semilla son relativamente pequefios con un calibre que va desde
200 a 300 gramos. La cascara es algo coriacea, rugosa, de color verde que se va
tornando al color negro cuando esta madura, momento en que esté apta para el consumo.
El fruto es de excelente calidad, sin fibra, apta resistencia al transporte y una larga vida
postcosecha. (Comité de Palta Hass, 2012)



Florece una vez al afio, desde inicios a fines de primavera y esti apta para ser cosechada
a partir del noveno mes de floracion julio, y la cosecha se extiende hasta siete u ocho
meses febrero-marzo. (Comité de Palta Hass, 2012)

Una de las caracteristicas mas relevantes de la variedad Hass es que una vez que
alcanza su madurez fisiolégica adecuada, puede mantenerse en el arbol durante varios
meses, de tal forma que el propio arbol actiia como un verdadero frigorifico lo cual permite
extender enormemente el periodo de cosecha. (Comité de Palta Hass, 2012)

Palta Esther:
La variedad Esther es redonda, grande y de buen sabor, con piel verde granulosa (entre
Fuerte y Hass).

Etapas de Cosecha: entre Abril, Mayo y junio (Comité de Palta Hass, 2012)

Palta Fuerte:

Es una variedad Hibrida, es decir, mezcla de variedad Mexicana con Guatemalteca.
Originario de Puebla, México. Es la variedad mas conocida en México y posiblemente en
el mundo. Arbol vigoroso, copa con crecimiento abierto, resiste frios pero no heladas. No
se recomienda en zonas con humedad atmosférica alta por su propension a antracnosis.
Es apto para el transporte. El fruto es de tamafio mediano, piriforme, cascara verde
oscura y facil de separar de la pulpa, de color amarillo, con contenido de grasa de 25 a
30%. Semilla pequefia adherida. (Baraona y Sancho, 1987)

Etapas de cosecha: Principios de Agosto hasta fines de Octubre. (Comité de Paltas Hass,
2012))

Palta Negra de la Cruz:
Es una variedad que posee una alta resistencia al frio y por esto su cultivo se desarrolla
en areas donde Hass y otros cultivares no toleran bajas temperaturas. (Juri, 2010)

Esta variedad de palta se caracteriza por tener una cascara negra, lisa y muy delgada,
tiene una forma larga y puntuda, con un buen sabor.

Etapas de Cosecha: Entre Julio, Agosto y Septiembre (Comité de Palta Hass, 2012)

Uno de los principales hitos de la industria del palto durante los ultimos 20 afios ha sido el
predominio de la variedad Hass sobre la variedad Fuerte en los principales paises
productores de palta de calidad. La amplia aceptacion de Hass en casi todos los



mercados mundiales ha fortalecido la demanda por paltas de piel negra y rugosa en
relacién con las paltas de cascara verde y lisa. (Comité de Palta Hass, 2012)

La preferencia por paltas negras ha cambiado drasticamente las prioridades para el
mejoramiento genético del palto y, de hecho, muchas de las nuevas variedades de color
verde han sido poco plantadas. Una de las mayores virtudes de Hass es su prolongada
estacion de cosecha, factor que unido a su gran calidad, ha permitido aumentar el
consumo mundial de paltas. (Comité de Palta Hass, 2012)

Exigencia Climéaticas

El aguacate puede cultivarse desde el nivel del mar hasta los 2.500 metros; sin embargo,
su cultivo se recomienda en altitudes entre 800 y 2.500 m, para evitar problemas con
enfermedades, principalmente de las raices. La temperatura y la precipitacién son los dos
factores de mayor incidencia en el desarrollo del cultivo. (IICA, 2006)

Sequias prolongadas provocan la caida de las hojas, lo que reduce el rendimiento; el
exceso de precipitacién durante la floracién y la fructificacién, reduce la produccion vy
provoca la caida del fruto. (IICA, 2006)

El exceso de humedad relativa puede ocasionar el desarrollo de algas o liquenes sobre el
tallo, ramas y hojas o enfermedades fungicas que afectan el follaje, la floracion, la
polinizacion y el desarrollo de los frutos. Un ambiente muy seco provoca la muerte del
polen con efectos negativos sobre la fecundacion y con ello la formacién de menor
namero de frutos. (IICA, 2006)

Superficie y produccion de paltas 20@D11

La superficie plantada de paltos tuvo una expansion de 61% entre los afios 2000 y 2010,
llegando a una superficie similar a la de los manzanos, que se ubicaba como la segunda
especie mas plantada a nivel nacional. La produccion registré su maxima expresion en el
afo 2009, cuando se alcanzé su récord histérico, duplicando la produccién del afio 2000.
Sin embargo, es apreciable la alta volatilidad de la produccion de paltas, debido a su
dependencia de fendémenos meteorolégicos y las caracteristicas de afierismo que
presenta la especie. Se espera un crecimiento importante de la produccién en el mediano
plazo, debido al aumento de plantaciones de alta densidad y al avance de las etapas
productivas de los huertos actuales. (ODEPA, 2012)

El volumen exportado de paltas durante la década también refleja su volatilidad
productiva, alcanzando una tasa anual promedio de crecimiento de 8% en la década,



representando alrededor de dos tercios de la produccion total de paltas a través del
periodo. (ODEPA, 2012)

El valor de las exportaciones tuvo un incremento importante entre los afios 2000 y 2010,
aumentando desde US$ 73 millones a US$ 173 millones, expandiéndose a una tasa
media anual de 9%. Cabe destacar que en el afio 2009 el valor de las exportaciones de
paltas alcanzé a US$ 252 millones, ubicandose entre las principales especies
generadoras de divisas para el pais. Chile se ha ubicado como el segundo mayor
exportador mundial de paltas. (ODEPA, 2012)

La superficie plantada de paltos experiment6 un alza de mas de 2.000 hectéreas durante
el afio 2011. Por su parte, la produccion de paltas registré una leve baja durante el afio
2011, influida por la sustancial reduccién de la produccion en la temporada 2010-2011
(segundo semestre de 2010 y primer semestre de 2011), la que se recuperd en el
segundo semestre de 2011, inicio de la temporada 2011-2012. Las exportaciones se
vieron afectadas por la baja en produccion. (ODEPA, 2012)

Superficie y produccion de paltas 202015

Durante el aflo 2014 la superficie plantada de paltos tuvo una disminucion de 4,6
hectareas llegando a las 31.727 ha, esto se debe a su dependencia de fenémenos
meteorologicos y las caracteristicas de afierismo que presenta la especie. (ODEPA,
2015)

A febrero de 2015 disminuyen las exportaciones de paltas, con 40% menos que lo
exportado en 2014 (enero-febrero), pero levemente menos que las 14 mil toneladas
exportadas en el mismo periodo de 2013. (ODEPA, 2015)

El precio promedio por kilo de palta aumenta a USD 1,877 por kilo, la segunda cifra mas
alta de los ultimos diez afios. El precio de la palta también se eleva por sobre lo alcanzado
en promedio en el afio 2013, y en enero de 2015 ya ha alcanzado un valor pagado de
USD 1,64 FOB por kilo promedio mes, sin los ajustes por IVV. (ODEPA, 2015)

A nivel nacional, en total se produce un aumento de 24% en los precios mayoristas al
comparar el primer bimestre de 2015 con el mismo periodo de 2014. (ODEPA, 2015)

En febrero de 2015 a nivel consumidor las paltas mantienen sus precios altos, al igual que
los limones. Al comparar la temporada anterior con lo que va de la temporada 2014/15, en
promedio a nivel consumidor, se ha producido un aumento en el precio de las paltas.
(ODEPA, 2015)



MATERIALES Y MEODQS

En este estudio se determind la composicion nutricional y los componentes bioactivos de
cuatro variedades de paltas que se encuentran en el mercado de Chile, para ello se
trabajé en etapas; Primero se realizé un analisis proximal, luego se obtuvo los pardmetros
de identificacién del aceite, terminando con una determinacion de los componentes
Bioactivos presentes en las distintas variedades de paltas. Todos estos analisis se
realizaron en triplicado.

Materiales:

La materia prima se obtuvo por medio de eleccion de consumidores frecuentes de palta
en tres mercados diferentes de Santiago, en Jumbo de Providencia, la Vega Central de
Santiago y Feria Lo Marcoleta de Quilicura. Las muestras fueron compradas en 4 etapas
ya que debian ser de consistencia madura (listas para el consumo), llegando a un nimero
de muestra total de 56.

Detalles
Direcciones:
Jumbo (Avenida Andrés Bello 2465)
Vega Central de Santiago (Antonia Lépez de Bello N°743, Local 308)

Feria Quilicura (Lo Marcoleta, entre O"Higgins y Lo Ovalle

NuUmero de muestras:
Primera etapa: 2 paltas de cada variedad

Segunda, tercera y cuarta etapa: 4 paltas de cada variedad

Fechas:
Hass y Esther: Marzo, Abril y Mayo 2012

Fuerte y Negra de la Cruz: Julio y Agosto 2012



Métodos:

Los parametros a analizados en cada caso son:

1 Composicién nutricional:
Humedad

Contenido de Lipidos
Contenido de Carbohidratos
Contenido de Proteinas
Porcentaje de Cenizas
Fibra Cruda

<K<K KL

1 Parametros de identificacién general del aceite:

indice de Refraccion

indice de Saponificacion

indice de Yodo

Composicion de Acidos Grasos

< <<

1 Componentes Bioactivos:

Tocoferoles
Carotenos
Polifenoles

< <<

Para el andlisis de cada pardmetro se seleccion6é el método mas adecuado segun la
muestra.

A continuacién se mencionara el método utilizado en cada caso:

Composicién Nutricional

Humedad
En este caso el método que se utilizo es el Método Termogravimétrico a 105°C y presion
atmosférica. (AOAC, 1990)
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Contenido Lipidico

El porcentaje de grasa se determin6 por el Método de Extraccion Bligh & Dyer, ya que se
trata de una muestra con materia grasa poco ligada, teniendo en consideracién el ajuste
del humedad a un 80%. (Bligh y Dyer, 1957)

Contenido de Carbohidratos

Para analizar el contenido de Carbohidratos presentes en la palta se utiliz6 el Método
Colorimétrico de Reaccion de Antrona expresando a los almidones y azucares solubles
cémo glucosa. (Herrera, Bolafios y Lutz, 2003).

Contenido de Proteinas

La cuantificacién del nitrégeno total y la estimacion del contenido de proteina bruta se
determiné por el Método Kjeldahl. Para este método se debié determinar previamente la
cantidad de proteinas presentes en la palta segun informacion bibliogréafica, en este caso
se utilizé la Tabla de Composicion de Alimentos Chilenos. (Sierra, Morante y Pérez, 2007)

Porcentaje de Cenizas. (Calcinacion)
En este caso, las cenizas totales se determinaron utilizando el método por calcinacion en
mufla a 550°C. (Kirk y otros, 1996)

Fibra Cruda

Este parametro se determind por diferencia, es decir, de un 100% se resté el porcentaje
de humedad, el contenido lipidico, contenido de carbohidratos, el contenido de proteinas y
el porcentaje de cenizas.

Valor Energético

Finalmente se calculd el contenido cal6rico que aporta cada variedad estudiada, donde se
determiné las Kilocalorias que aporta el consumo de 100 gramos de palta y lo que
corresponderia a consumir una porcion, considerando una porcion como media palta.

El valor energético de las paltas se obtiene mediante la sumatoria del aporte calorico de la
proteina, hidratos de carbono y grasa de cada una de las muestras. Para ello se utilizaron
los siguientes factores de conversion de acuerdo los nimeros de Atwater (OMS, 1985):

Proteinas: 4 Kcal/g.

Hidratos de carbono: 4 Kcal/g.
Grasas: 9 Kcall/g.

11



Parametrosde ldentificacion General del Aceite

Los siguientes analisis se realizaron con el fin de comparar y corroborar que los aceites
del estudio tienen valores tipicos de un aceite de palta.

indice de Refraccion
Este método se realizd utilizando un Refractometro, cuidando que la temperatura se
mantuviera en 40°C. (AOCS, 1999)

indice de Saponificacion

El indice de saponificacion se determind utilizando una solucion alcohdlica de KOH 0,5N y
dejandolo a ebullicién durante una hora para luego valorar el exceso de KOH con una
solucion de HCI 0,5N. (UNAM, 2008)

indice de Yodo
El indice de Yodo se determiné mediante el método de Wijs, utilizando reactivo de Wijs.
(AOCCS, 2009)

Composicion de Acidos Grasos

La composicion de acidos grasos se realiz6 por medio de la Cromatografia de Gases
(CG) (McNair, 1981). Para esto fue necesario inyectar un estandar para comparar los
tiempos de retencion de la muestra para asi determinar los acidos grasos y el porcentaje
presente en la muestra.

Componentes Bioactivos

Tocoferoles

Para determinar los tocoferoles presentes en el aceite de palta se utilizO Cromatografia
Liguida de Alta Eficiencia (HPLC). Mediante la concentracion conocida de un estandar y la
formula correspondiente se calcul6 la concentracion de Tocoferoles expresada en partes
por millén, ppm. (AOCS, 2009)

Carotenos
Se determiné la concentracidbn de carotenoides, expresado en Luteina, mediante
espectofotometria uv-visible, de acuerdo con la férmula y tabla de coeficiente de

absorci-n de caroigemnadiede dalr oltiemroo diAnal ysi s

Amaya, 2001)
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Polifenoles

La determinacion de polifenoles totales se realizé segun el método de Folin Ciocalteu, el
cual se basa en la capacidad de los fenoles para reaccionar con agentes oxidantes.
(Singleton y Rossi, 1965)

AnalisisComparativo

Se realizé una comparacion de los resultados entre las diferentes variedades de paltas y
los dos afios de cosecha, para ello se utilizaron los programas computacionales Microsoft
Excel 2010 y Sthart Graphic.
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RESULTADOS YISCUSION

Composicion nutricional

A continuacién se presentan graficos comparativos con los resultados de cada parametro
de la composicion nutricional, segun variedad y afio de cosecha. Ademas, en la tabla 1,
se muestra una tabla con valores referenciales de la composicién quimica de la palta
segun la Biblioteca Digital de la Universidad de Chile.

Humedad
El grafico 1 muestran los resultados obtenidos en el estudio sobre el contenido de
humedad presente en la pulpa de las cuatro diferentes variedades de paltas.

Gréfico 1: Comparacién del contenido de humedad en pulpas de 4 variedades de paltas.
Hass, Negra de la Cruz, Fuerte y Esther.

% HUMEDAD POR VARIEDAD

7861

75,65 75l06
73,44

HASS N De C FUERTE ESTHER

Con esto se puede observar que la variedad Esther tiene el mayor porcentaje de
humedad de las paltas estudiadas, seguida por las variedades Negra de la Cruz. Se
observa también que la variedad Hass es la variedad con menor contenido de humedad
de las paltas del estudio. Ademas se observa que no existe diferencia significativa entre
las variedades.
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Tabla 1: Tabla de Composicién Quimica de los Alimentos Chilenos

II. COMPOSICION QUIMICA DE ALIMENTOS CHILENOS (cont. 11)

/100 g parte comestible mg/100 g parte comestible
NOMBRE 5| . J . Acida
M . Froteinas|, . . E.N.M.*|Fibra ; i ) ) I y ) - i
ALIMENTOS Mugstras (Calorias{Humedad| (N %6.25) Lipido: (pordif. fcruda Cenizas|CalciofF osforgHierrgySodiolPotasiof TiaminajRiboflavina|Niacin as#_g;g:co
10.18 Pasta
b aguacate 16 130 716 12 186 )] 55 |14] 18 47 34 221 4 513 | 0,07 0,15 0.8 10,7

Fuente: Biblioteca Digital Universidad de Chile, 1992

En el grafico 2 se presentan los resultados obtenidos, comparandolos con estudios
realizados el afo 2011.

Gréfico 2: Comparacion del contenido de humedad de pulpas de 4 variedades de paltas
durante los afios 2011 y 2012.

% HUMEDAD POR ANO

2011 w2012

78l61
75/96 75}65 75)25 75106

HASS N De C FUERTE ESTHER

Al comparar los valores obtenidos durante dos afios consecutivos, 2011 y 2012, se
observa que el contenido de humedad varia pero no alcanza a haber una diferencia
significativa entre ellos.

Los valores obtenidos en contenido de humedad estan dentro del valor referencial, tabla
1.

Otra discusion importante, en el caso de la humedad, es que la variedad Esther mantiene
el mayor porcentaje en estos dos afos, mientras que la variedad Hass muestra los
menores valores de las paltas estudias.
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En relacion al afio de cosecha se puede decir que durante el afio 2012 las variedades
Hass, Negra de la Cruz y Fuerte bajaron en un poco mas de un 1% su contenido de
humedad, pero la variedad Esther, el afio 2012, aumento un 1,3% respecto al afio 2011.

El contenido de humedad de las paltas cosechadas tanto el 2011 como 2012 es en
promedio de 76%.

Proteinas

En el grafico 3 se puede observar el contenido proteico en pulpas de las 4 variedades de
paltas estudiadas.

Gréfico 3: Comparacion del contenido proteico en pulpas de 4 variedades de paltas.
Hass, Negra de la Cruz, Fuerte y Esther.

% PROTEINAS POR VARIEDAD

1,97
1,58
1,3

HASS N De C FUERTE ESTHER

En este grafico se observa que la variedad Fuerte tiene el mayor contenido de proteina de
las variedades estudiadas, seguida por la variedad Negra de la Cruz. De las cuatro
variedades estudiadas la palta Esther tiene los menores valores de proteina.

El contenido proteico se mantiene dentro del valor referencial (tabla 1).

El grafico nos indica que solamente las variedades Hass y Esther no tienen diferencia
significativa, con un 95% de confianza.

A continuacién se muestra la comparacion proteica en las variedades estudiadas segun
dos afios de cosecha consecutivos, 2011y 2012.
16



Grafico 4. Comparacion del contenido de proteina en diferentes variedades de paltas
durante dos afios consecutivos de cosecha, 2011 y 2012.

% PROTEINAS POR ANO

2011 w2012

1,97
1,88
"

HASS N De C FUERTE ESTHER

En este grafico comparativo podemos observas que la variedad Fuerte contiene el mayor
porcentaje de proteinas, tanto el afio 2011 y 2012 con valores cercanos a 1,9 %, mientras
que las otras variedades no tienen un comportamiento regular durante los dos afios de
cosecha, ya que, la variedad Negra de la Cruz durante el afio 2011 fue la palta que tenia
menor porcentaje de proteina de ellas, no asi el afio 2012 que es la que tomé el segundo
lugar. En el caso de la palta Hass disminuy6 en un 23,5% en relacion al afio 2011; y en
cuanto a la variedad Esther, baj6é en un 16,6% su contenido proteico en comparacion a la
cosecha del afio 2011.

Ademas el grafico muestra que solamente la variedad Fuerte mantiene su porcentaje
estable dentro de los 2 afios del estudio, con un 5% de error.

Hidratos de Carbono
El contenido de carbohidratos presente en las diferentes variedades de paltas estudiadas
se muestra en el siguiente grafico.
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Gréfico 5: Comparacion del contenido de carbohidratos en pulpas de diferentes
variedades de platas.

% CARBOHIDRATOS POR VARIEDAD

1,26

0,92

0,25

HASS N De C FUERTE ESTHER

Del grafico se puede inferir que la variedad Esther es la palta que tiene los mayores
valores de carbohidrato seguido por la variedad Hass. La variedad Negra de la cruz tiene
porcentajes muy por debajo de las otras tres variedades.

Al indagar en el grafico 5 se observa que las variedades Esther y Hass son las Unicas
especies que no tienen diferencia significativa en sus resultados.

Grafico 6: Comparacion del contenido de Carbohidratos de 4 variedades de paltas
cosechadas durante los afios 2011 y 2012.

% CARBOHIDRATOS POR ANO

2011 w2012

HASS N De C FUERTE ESTHER

La comparacién observada en el grafico 6 nos muestra que el comportamiento del
contenido de carbohidrato presente en cada variedad estudiada durante los dos afio de
cosecha es bastante parecido, es decir, durante estos dos afos la variedad con mayores
valores de Carbohidratos es la palta Esther con valores promedio de 1.6%, seguido por la
variedad Hass, luego por la variedad Fuerte y finalmente por la variedad Negra de la Cruz.
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En todas las variedades estudiadas se observa una disminuciéon del contenido de
Carbohidratos en comparacién al estudio del afio 2011.

Si bien el orden del contenido de carbohidratos de las paltas estudiadas el afio 2012 se
parece bastante al estudio 2011, el comportamiento de cada variedad durante los dos
afos de cosecha arroja diferencia significativa.

Lipidos
Los resultados del contenido lipidico obtenidos en el estudio se muestran en el siguiente
cuadro comparativo.

Imagen 1: Fotografia del proceso de separacion de lipidos de las especies Hass, Fuerte,
Negra de la Cruz y Esther. Marzo 2012.

Grafico 7: Comparaciéon del contenido lipidico de las paltas Hass, Negra de la Cruz,
Fuerte y Esther.

% LiPIDOS POR VARIEDAD

15;72
14,60 14,76
I I

HASS N De C FUERTE ESTHER

De este grafico podemos observar que el mayor contenido lipidico del estudio lo obtuvo la
variedad Esther, mientras que la variedad con menor porcentaje de aceite fue la especie
Negra de la Cruz.
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El contenido lipidico obtenido en el estudio es levemente menor al valor referencial (tabla
1).

Segun el grafico 7 existe diferencia significativa solamente entre las variedades Negra de
la Cruzy Esther.

A continuacién se da a conocer la comparacién del contenido lipidico en pulpas de paltas
cosechadas en los afios 2011 y 2012.

Gréfico 8: Comparacion del contenido lipidico en pulpas de paltas cosechadas durante
los afios 2011y 2012.

% LIPIDOS POR ANO

2011 w2012

15,88 15,63 15,72
1347 1364 1 L
f -

HASS N De C FUERTE ESTHER

Del gréafico 8 se puede decir que hubo una diferencia en el orden del comportamiento de
estos dos afios, en donde la variedad Fuerte tuvo el mayor contenido lipidico del 2011, no
asi en la cosecha 2012 en donde la palta Esther es quien toma el primer lugar.

Durante el afio 2012 hubo un leve aumento del contenido lipidico en la variedad Esther,
correspondiente a un 0,6%, y una disminucion en la variedad Fuerte de un 7,0%. La palta
Hass se mantuvo en el tercer lugar pero aumentando en un 4,7%. La palta Negra de la
Cruz durante los dos afios consecutivos fue la variedad con menor contenido lipidico,
aungque aumento un 1,3% con respecto al afio 2011.

A pesar de las diferencias descritas anteriormente, se observa que no hay una diferencia
significativa en el contenido lipidico de cada variedad entre los dos afios de cosecha.

Cenizs
El contenido de cenizas se realizé por el método de calcinacidén obteniendo los siguientes
resultados.
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Gréfico 9: Comparacion del contenido de cenizas en pulpas de cuatro variedades de
paltas. Hass, Esther, Fuerte y Negra de la Cruz.
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La palta Fuerte fue la variedad con mayor porcentaje de cenizas llegando a un 1,3%
mientras que las otras tres variedades tuvieron resultados por debajo de 1%,
encontrandose la palta Negra de la Cruz en el dltimo lugar con un porcentaje de 0,73%.

El contenido de cenizas obtenido es menor que el valor referencial, tabla 1.

Segun el grafico 9 se puede confirmar que existe diferencia significativa en el contenido
de cenizas en todas las variedades de paltas menos en las especies Hass y Negra de la
Cruz.

A continuacion se realiza la comparacion del porcentaje de cenizas de las paltas
estudiadas durante el 2012 con un estudio realizado el 2011.

Grafico 10: Comparacion del contenido de cenizas en pulpas de paltas cosechadas
durante los afios 2011 y 2012.

% CENIZAS POR ANO

2011 L2012
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Estudiando el grafico 10 observamos que la variedad Fuerte tuvo un aumento de un
47,3% con respecto al afio 2011, lo mismo pasa con la palta Esther que aumentd en un
30,6% el porcentaje de cenizas, mientras que las variedades Hass y Negra de la Cruz
disminuyeron en un 16,8% y 13,1% respectivamente.

Hubo una diferencia en el orden del comportamiento del afio 2011 con el afio 2012, en
donde en el afio 2011 la variedad Hass se ubicaba en el primer lugar y la variedad Esther
en el dltimo, ahora, en el afio 2012 la variedad Fuerte toma el primer lugar y la variedad
Negra de la Cruz el ultimo.

Ademas el gréfico 10 confirma que existe una diferencia significativa entre los dos afios
de cosecha de todas las variedades analizadas.

Fibra
Para obtener el contenido de fibra se realiz6 un calculo por la diferencia entre los
porcentajes antes entregados y el 100%.

Gréfico 11: Comparacién del contenido de fibra en pulpas de cuatro variedades de paltas.
Hass, Esther, Fuerte y Negra de la Cruz.
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Las variedades Hass y Negra de la Cruz son claramente las paltas con mayor contenido
de fibra del estudio, mientras que la palta Esther arroja valores muy por debajo de las
cuatro variedades.

Segun el gréfico 11 se observa que existe diferencia significativa en el contenido de fibra
en todas las variedades de paltas a excepcion de las variedades Hass y Negra de la Cruz.
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Gréfico 12: Comparacion del contenido de Fibra en pulpas de paltas cosechadas los
anos 2011y 2012.

% FIBRA POR ANO

2011 w2012
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Las paltas cosechadas durante el afio 2012 resultaron tener un aumento en el contenido
de fibra en comparacion a los resultados del afio 2011; a excepcion de la variedad Esther
que presentd una disminucion de un 31,5%.

Durante los dos afios del estudio la palta Esther fue la variedad que obtuvo el menor
contenido de fibra.

Hubo un cambio en el comportamiento de las variedades Hass y Negra de la Cruz, en
donde la variedad Negra de la Cruz, el afio 2011, tomaba el primer lugar ahora es la
variedad Hass quien llega al primer lugar.

El gréfico 12 indica que solamente la variedad Negra de la Cruz no tiene diferencia
significativa entre los dos afios de cosecha del estudio, las otras tres especies si arrojan
diferencia.

Valor Energético
Para finalizar el analisis proximal se realiz6 una comparacion del valor energético segun
variedades y afio de cosecha.

Cabe mencionar que media palta corresponde a 100 gr de la misma.
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Gréfico 13: Comparacién del Valor Energético en pulpas de cuatro variedades de paltas.
Hass, Fuerte, Negra de la Cruz y Esther.
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Segun el gréfico 13 la variedad con mayor valor energético es la palta Esther, con valores
de 152 Kilocalorias, seguido por las variedades Fuerte y Hass, con 144 y 142 Kcal
respectivamente y en ultimo lugar la Palta Negra de la Cruz con 130 kcal.

El contenido cal6rico obtenido en este estudio es inferior al valor referencial, tabla 1.

Ademas el gréfico 13 nos indica que existe diferencia significativa solamente entre las
variedades Esther y Negra de la Cruz.

Grafico 14: Comparacion del Valor Energético de paltas cosechadas durante los afios
2011y 2012.
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Del grafico 14 se observa que la variedad Fuerte, quien fue la especie que tuvo mayor
valor energético durante el 2011, disminuy6 en un 7,1% quedando en el segundo lugar el
afo 2012. La variedad Esther también tuvo una baja de un 1,3%, pero esta se quedo con
el primer lugar durante el 2012. La variedad Hass tuvo un aumento de un 2,9%
manteniéndose en el tercer lugar, y la variedad Negra de la Cruz mantuvo su cuarto lugar
con un contenido 130 kcal.

Se observa también que no existe diferencia significativa entre los dos afios de cosecha
del estudio.

En el grafico 15 se presentan los resultados del andlisis proximal realizado a las 4
variedades de palta, Hass, Fuerte, Esther y Negra de la Cruz, ademas se hace una
comparacion con valores obtenidos en un estudio realizado el afio 2011.

Gréfico 15: Comparacién de la composicién nutricional de pulpas de 4 variedades de
paltas durante dos afios consecutivos.
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Parametros de ldentificacion Genardel Aceite

Cabe destacar que los valores referenciales sacados de la bibliografia no son exactos ya
que varian segun la composicion del aceite, dependiendo de la especie de la palta, el
clima de la zona cosechada, los métodos utilizados en la medicion, etc.

indice de Refaccion
Los resultados obtenidos en las 4 variedades de aceite de palta fueron:

Gréfico 16: indice de refraccion de las 4 variedades de aceite de paltas estudiadas y un
valor referencial.

iNDICE DE REFRACCION
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Para comparar los resultados obtenidos con valores bibliograficos se utilizé la tabla 2. En
donde muestra el indice de refraccién caracteristico del aceite de palta.

Luego de hacer un andlisis de comparacion se puede decir que los valores obtenidos en
el estudio tienen valores tipicos de un aceite vegetal y ademas son caracteristicos del
aceite de palta; también se observdé que la variedad Hass y Fuerte tienen valores
levemente mayores, por lo que se puede decir que estas variedades tienes acidos grasos
con mayor grado de insaturacién en su composicioén, no asi la variedad Esther quien
obtuvo los valores mas bajo del estudio.

Ademas en este gréafico se puede observar que no existe diferencia significativa entre los
resultados obtenidos.

26



Tabla 2: Propiedades fisicas y quimicas del aceite de palta.

Propiedad Valor
Densidad (g/ml) 091

Indice de refraccion a 25 °C 1.468

Indice de saponificacién (mg KOH/g) 189

Indice de vodo (cg lVg) 84

Indice de perdxidos (meg/g) 149

Indice de acidez (mg KOH/g) 1,07

% acidos grasos libres como el oleico 0.54

Fuente: [Jiménez y col., 2001)

indice de Saponificacion
En este andlisis los resultados obtenidos fueron:

Gréfico 17: indice de Saponificacion de las 4 variedades de aceite de paltas estudiadas y
un valor de referencia.
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Al observar las tabla 2 y 3, en donde el rango de indice de saponificacion del aceite de
palta esta entre 189 y 207 mg de KOH /g, se puede decir que los resultados obtenidos en
este estudio estarian dentro de los valores propios de este aceite.

Ademas, se observa que no existe diferencia significativa entre los resultados.
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Tabla 3: Valores promedio de los indices quimicos analizados en aceites de P.
schiedeana, aguacate y oliva.

Tabla 1. Valores promedio de los indices quimicos analizados en los aceites de P schiedeana, aguacate y oliva (n = 3).
Table 1. Average values of the chemical indices analysed in the P. schiedeana, avocado and alive oils {n=13).

Aceite Acidez libre indice de perdxidos indice de saponificacién indice de yodo

{ % acido oleico) (meq kg™' de perdxido) (mg g~" de KOH) (g 100 g~" de yodo)
F. schiedeana 0.161° 9.67% 197.13% 84.13°
Aguacate 0.210° 6.67" 206.88° 99 49°
Oliva 0.428* 6.66° 206.82° 105.58°

Valores con la misma letra dentro de cada columna son iguales de acuerdo con la prueba de Tukey con una p = 0.05.

Fuente: N. Campos y otros, 2010

indice de Yodo

Gréfico 18: indice de Yodo de las 4 variedades de aceite de paltas estudiadas y un valor
referencial.
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Al comparar estos resultados con valores bibliograficos obtenidos en estudios de aceite
de palta (tabla 4) se observa que las variedades Hass, Negra de la Cruz y Fuerte estan
dentro del rango, entre 82 y 84 gr de yodo/100 gr de aceite de palta, pero la variedad
Esther esta por debajo de estos valores. Con esto se podria decir que la especie Esther

28



tiene menor grado de insaturacién que las otras variedades, esta situacion se repite al
comparar los bajos valores que obtuvo esta especie en el andlisis de indice de refraccién.

El grafico 18 nos indica que no existe diferencia significa entre los resultados obtenidos.

Tabla 4: Composicién aceite de palta y oliva por la compafia The Grove.

Caracteristica aguacate oliva
Clorofila (ppm) 40-60 4-6
Acido Oleico (%) 0.08-0.17 0.15-0.25
PV (fresh - mEg/kg fat) 0.1-0.2 1.0-2.0
Gravedad Especifica (25°C) 0915-0916 0.914-918
indice de Yodo (from GLC)  [82-84 75-82
Beta-sitosterol (%) 0.45-1.0 0.1-0.2
Vitamina E (mg/kg) 130-200 100-150
Alfa-tocoferol (mg/kg) 130 100
Beta/Gamma-tocoferol 15 10
Delta-tocoferol 5 10
Cobre (ppm) <0.05 0.05-0.1
Pesticidas Not detected ND
Fuente [Finol, 2009]

Composicion de Ados Grasos

La composicion de &cidos grasos es fundamental en el andlisis de materia grasa porque
informa simultdneamente de su origen, propiedades fisicas y caracteristicas nutricionales.
Con este andlisis se puede obtener la composiciéon en acidos grasos por métodos que los
separan en funcién de su numero de a&tomos de carbono.

En el siguiente grafico se observan la comparacion de los resultados obtenidos en el
estudio en cuanto a la composicion de acidos grasos; ademas, en el gréfico 20 se realiza
una comparacion con resultados obtenido en un estudio del afio 2011.
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Gréfico 19: Comparaciéon del contenido de acidos grasos en 4 variedades de aceite de
palta, Hass, Negra de la Cruz, Fuerte y Esther.
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Analizando el gréfico 19 se observa que el Ac. Oleico es el &cido graso con mayor
porcentaje en las cuatro variedades.

La variedad Fuerte arroja valores muy parecidos para los acidos Linoleico y Palmitico,
16,5% y 16,2% respectivamente, manteniéndolos en el segundo y tercer lugar y dejando
en cuarta posicion al Ac. Palmitoleico. Las variedades Hass y Esther tienen el mismo
comportamiento con el Ac. Oleico en primer lugar seguido por los acidos Palmitico,
Linoleico y Palmitoleico; Pero en la variedad Negra de la Cruz los &cidos Palmitico y
Palmitoleico toman el segundo y tercer lugar, y el Ac. Linoleico aparece en el cuarto lugar.
Se puede observar también que los demas acidos grasos toman valores muy por debajo a
estos 4 principales, apareciendo los 4cidos Eicosenoico y Estearico con valores promedio
de 0,9% y 0,6%, respectivamente.
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Comparaciorde los acidos grasopredominantesentre la variedades
estudiadas(anexo 2.11)

Ac. Palmitico:

Gréafico 20: Comparacion del contenido de Ac. Palmitico presente en cuatro variedades
de paltas cosechadas los afios 2011 y 2012.
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Con respecto a la comparacion entre variedades se encontré diferencias significativas en
la especie Esther con las otras tres paltas, y en relacion a la comparacion entre afios de
cosecha, existe diferencia en todas las variedades menos en la especie Fuerte.

Ac. Palmitoleico:

Gréafico 21: Comparacion del contenido de Ac. Palmitoleico presente en cuatro
variedades de paltas cosechadas los afios 2011 y 2012.
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El grafico 21 indica que existe diferencia significativa en todas las variedades a excepcién
de las especies Negra de la Cruz y Esther; y con respecto a la comparaciéon entre afios,
muestra que todas las variedades tienen diferencia significativa entre los dos afos de
cosecha.

Ac. Oleico:

Gréafico 22: Comparacion del contenido de Ac. Oleico presente en cuatro variedades de
paltas cosechadas los afios 2011 y 2012.
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Se observa que existe diferencia significativa solamente entre las variedades Fuerte-
Negra de la Cruz y Esther con Hass y Negra de la Cruz. Ademas el grafico muestra que
solo la especie Negra de la Cruz tiene diferencia significativa entre los dos afios de
cosecha, las otras variedades se mantienen dentro de los valores, sin arrojar diferencia.

Ac. Linoleico:

Gréafico 23: Comparacion del contenido de Ac. Linoleico presente en cuatro variedades
de paltas cosechadas los afios 2011 y 2012.
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El grafico 23 muestra que existe diferencia significativa entre las variedades y entre los
dos afios de cosecha del estudio.

Gréfico 24: Comparacion de la composicion de 4cidos grasos en aceite de cuatro
variedades de paltas, cosechas 2011 y 2012.

Al analizar el grafico 24 se observa que, durante los dos afios de cosecha, en las 4
variedades los acido graso predominantes son el acido Oleico, Linoleico, Palmitico y
Palmitoleico, en donde el Acido Oleico es el acido graso con mayor porcentaje en su
composicion, con valores bordeando al 60%, seguido, con mucha diferencia, por los Ac.
Palmitico y Linoleico en donde se comparte el segundo lugar dependiendo de la variedad
y el afio de cosecha.

Durante la cosecha del 2012 las variedades Hass, Negra de la Cruz y Esther tienen un
comportamiento muy parecido en donde, el Ac. Linoleico sufri6 una disminucién en
comparacion a la cosecha 2011, mientras que los acidos Palmitico y Palmitoleico tuvieron
un aumento. No asi la variedad Fuerte que su comportamiento fue totalmente contrario,
es decir, durante la cosecha 2012 el Ac. Linoleico tuvo un aumento, mientras que los Ac.
Palmitico y Palmitoleico sufren una disminucién en comparacién a la cosecha 2011.
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