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FE DE ERRATAS

PAGINA 3. PARRAFO 1

DICE: ... de conocidos beneficios para la salud cardiovascular, ...

DEBE DECIR: ... de conocidos beneficios para la salud cardiovascular (Bizimana, V. et al,
1993), ...

PAGINA 3. PARRAFO 2

DICE: ... aumento en el cultivo de la palta (Persea americana Mill), materia prima rica en
acido oleico, ...

DEBE DECIR: ...aumento en el cultivo de la palta (Persea americana Mill), materia prima
rica en acido oleico (Mazliak, citado por Werman, M.J. y Neeman, I. 1987), ...

DICE: .. .alternativa atractiva para el industrial por su alto contenido de aceite en la pulpa, ...
DEBE DECIR: ... alternativa atractiva para el industrial por su alto contenido de aceite en la
pulpa (Medina, J. et al, 1978), ...

DICE: ...debido a las propiedades de éste, es de gran uso en la elaboracion de determinados
productos farmacéuticos, tanto cosméticos como medicinales.
DEBE DECIR: ...debido a las propiedades de éste, es de gran uso en la elaboracion de

determinados productos farmaceuticos, tanto cosméticos como medicinales (Schwartz et al,
1998).
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RESUMEN

Se estudid la extraccion y refinacion de aceite de palta (Persea americana Mill.)
con el fin de conocer el efecto de 2 preparados enziméaticos comerciales y la mezcla de
ellos y su concentracion, sobre el rendimiento de extraccion y sobre algunas de sus
caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales.

Las paltas frescas fueron peladas y trituradas manualmente. La pulpa fue pretratada
enziméaticamente con tres complejos enzimaticos: Pectinex Ultra SP-L, Olivex y la mezcla
de ellos, en concentraciones de 0,015%, 0,03% y 0,06% p/p; para luego ser sometida a una
presion de 100 Kg/cm? en una prensa hidraulica de laboratorio. La mezcla 6leo-acuosa
obtenida fue centrifugada a 4750 rpm para separar el aceite crudo.

Tanto con la mezcla Pectinex Ultra SP-L / Olivex (1:1) al 0,06% como so6lo con
Pectinex Ultra SP-L a la misma concentracion, se logré un rendimiento de extraccion del
aceite del orden de un 80%. El uso de Olivex sélo alcanzé un 71% de rendimiento para la
dosis mencionada. El aceite crudo obtenido con el tratamiento de 0,06% de la mezcla de
Pectinex Ultra SP-L / Olivex fue refinado (neutralizacién, lavado, blangueo y secado).

Se determing el indice de yodo (69,61 y 66,96 g 1/100 g para el crudo y refinado
respectivamente), indice de saponificacion (195,01 y 198,72 mg KOH/g), porcentaje de
acidos grasos libres (1,56% y 0,16%), indice de perdxidos (19,58 y 19,74 meg/Kg), peso
especifico (0,915 y 0,916), indice de refraccion a 25°C (1,4686 y 1,4686), viscosidad a
20°C (43 'y 35,9 cP), densidad dptica (1,4 en el aceite refinado), jabdn residual (30,3 ppm
en el aceite refinado), y perfil lipidico a ambos aceites.

Su composicién lipidica estd representada mayoritariamente por acido oleico
(75,12% en el crudo y 74,11% en el refinado), seguido de acido linoleico (8,76 y 8,3%) y
acido palmitico (8,61 y 8,75%).

Para el analisis sensorial se evalud aceptabilidad, preferencia y calidad (apariencia,
color, brillo, aroma y sabor). Tanto para aceptabilidad como para preferencia, el aceite de
palta se comparé con aceites de oliva y maravilla.



SUMMARY

An extraction and refinning of avocado oil (Persea americana Mill.) was made to
study the effect of 2 enzymatic complexes and their mixture, also varying their
concentration, on the extractive yield and on some physical, chemical and sensory
characteristics of the oil.

The fresh avocado were peeled and crushed manually. The pulp was enzymatically
pre-treated with three enzymatic complexes: Pectinex Ultra SP-L, Olivex and a mixture of
them, in concentrations of 0,015%, 0,03% and 0,06% w/w. The treated pulp was compressed
in a laboratory hydraulic press under a pressure of 100 Kg/cm? The oleo-aquous mixture
obtained was centrifugated at 4750 rpm to sepérate the crude oil.

An extraction yield of about 80% was obtained with the mixture Pectinex Ultra SP-
L/Olivex (1:1) at 0,06% as well as with Pectinex Ultra SP-L at the same concentration,
meanwhile the extraction with Olivex reached only a 71% using the same mentioned
concentration.

The crude obtained with the mixture Pectinex Ultra SP-L / Olivex at 0,06%
treatment, was refined in a process consisting in a neutralization followed by a washing,
bleaching and drying.

lodine number (69,61 and 66,96 g 1/100 g for the crude and refined respectively),
saponification number (195,01 and 198,72 mg KOH/qg), free fatty acid percentage (1,56%
and 0,16%), peroxide valué (19,58 and 19,74 meqg/Kg), specific weight (0,915 and 0,916),
refraction index at 25°C (1,4686 and 1,4686), viscosity at 20°C (43 and 35,9 cP), optical
density (1,4 on the refined oil), residual soap conteni (30,3 ppm on the refined oil), and a
lipidie profile to both oils, were evaluated.

The lipidie composition is mostly represented by oleic acid, (75,12% for the crude
and 74,11% for the refined oil), followed by linoleic acid (8,76 and 8,30%), and palmitic
acid (8,61 and 8,75%).

The sensory analysis consisted in acceptability, preference and quality evaluations.
For quality, the parameters of appearance, color, shine, aroma and savor were considered.
For acceptability and preference, avocado oil was compared with olive and sunfiower oil.
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INTRODUCCION

Desde hace varios afos la eleccion de los lipidos comestibles se ha convertido en un
aspecto importante para el consumidor, quien estd tratando de dirigir sus habitos
alimenticios hacia un estilo de vida mas saludable y natural. Es por eso que aceites
vegetales, particularmente aquellos ricos en acido oleico, acido graso monoinsaturado de
conocidos beneficios para la salud cardiovascular, como el aceite de oliva, han
experimentado un aumento progresivo en la demanda, reemplazando las grasas de origen
animal.

En los dltimos afios en Chile y otros lugares del mundo se ha observado un aumento
en el cultivo de la palta (Persea americana Mill), materia prima rica en acido oleico, por lo
cual la extraccion y produccion de su aceite puede considerarse como una opcion
interesante. La palta es una alternativa atractiva para el industrial por su alto contenido de
aceite en la pulpa, la cual no sélo permite obtener un alimento saludable para el
consumidor, como aceite refinado, sino que también debido a las propiedades de éste, es de
gran uso en la elaboracion de determinados productos farmacéuticos, tanto cosméticos
como medicinales.

La extraccion de aceite de palta se estudia desde hace méas de dos décadas y son
varios los trabajos que se refieren a sistemas de extraccion, analisis quimico del producto y
sus bondades tanto cosmetoldgicas como medicinales.

El objetivo de este trabajo fue, por un lado, determinar el efecto de dos preparados
enzimaticos comerciales y la concentracion de ellos, asi como también de su mezcla, sobre
el rendimiento de extraccion de aceite de palta, y por otro lado, estudiar algunas
caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de este producto.



MATERIALES Y METODO

Materiales

La investigacion se realizd en los laboratorios del
Departamento de Agroindustria y Enologia de la Facultad
de Ciencias Agrondmicas de la Universidad de Chile.

Para los ensayos, se utilizo palta de la variedad
Fuerte que posee un contenido minimo de aceite de 8%
base humeda (BH), proveniente de la provincia de
Quillota, adquirida comercialmente en un supermercado

l k{ wai_d local. Los preparados enzimaticos empleados fueron dos:

1 f-..__ Pectinex Ultra SP-L que contiene actividad pectolitica y
el diversas actividades hemiceluloliticas, disefiado para el
tratamiento de pulpas de frutas y hortalizas y la
maceracion de tejidos vegetales; y Olivex que presenta
actividad pectolitica, asi como también actividades
colaterales celuloliticas y hemiceluloliticas, ambos
proporcionados por Blumos S.A., representantes de Novo
Nordisk. El prensado se realiz6 en una prensa hidraulica de laboratorio marca Carver
modelo C 29000-284 (Figura 1), con tela filtrante N° 5005 de poliamida con didmetro de
poro de 8 um, proporcionada por Reicotex Ltda. La pulpa de palta se trituré en una
pulpadora doméstica marca Moulinex y para ajustar su pH al nivel adecuado para la accion
enzimatica, se agreg6 acido fosforico y acido ascorbico. Para la centrifugacion se us6 una
centrifuga marca IEC International modelo CS, para el blanqueo del aceite neutralizado se
emplearon tierras de diatomeas Celite 7F y para la filtracion, papel filtro Whatman N° 4.

Figura 1, Prcfes

Método

Extraccién del aceite crudo

Las paltas maduras se seleccionaron por inspeccion visual, escogiendo aquellas que
no presentaran heridas abiertas o dafios por hongos. La unidad experimental fue de 420 g
de palta. Estas fueron peladas y descarozadas manualmente. La pulpa obtenida se triturd y
su pH se ajusto a 5 con soluciones de acido fosforico al 42,5% y &cido ascorbico al 7,7%,
siguiendo las recomendaciones de los fabricantes de los preparados enzimaticos.
Posteriormente, se elevd su temperatura a 40°C en un bafio termorregulado y enseguida se
adiciond la dosis enzimética correspondiente. Se agitdé constantemente en forma manual
por 2 horas para facilitar el trabajo de los complejos enzimaticos utilizados en tres
concentraciones cada uno (Cuadro 1). La pulpa tratada se prensé aplicando 100 Kg/cm? y



la fase liquida resultante se centrifugd a 4750 rpm de donde se separé el aceite crudo

(Figura 2).

Cuadro 1. Tratamientos enzimaticos de extraccion de aceite de palta

Preparado enzimatico

Pectinex Ultra SP-L Olivex Pectinex Ultra SP-L / Olivex
Cl 0,015(T1) 0,015 (T4) 0,0075 /00,0075 (T7)
C2 0,03 (T2) 0,03 (T5) 0,015/0,015(T8)
C3 0,06 (T3) 0,06 (T6) 0,03 /0,03 (T9)

C: Concentracion del preparado enzimatico (%p/p)
T: Tratamiento
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Figura 2. Diagrama de bloques del proceso de obtencion enzimatica de aceite crudo




Prensado de la pulpa

La pulpa, una vez pretratada enzimaticamente, en condiciones aptas para ser
sometida a presion para extraer el aceite, fue dispuesta ordenadamente en paquetes de tela
filtrante.

Posteriormente, los
paquetes armados (10 u 11) fueron
dispuestos dentro del cilindro perforado
tal como se muestra en la Figura 3,
intercalandolos con discos de acero
de 1 mm de espesor. La presion
ejercida por el vastago de la prensa |
dentro del cilindro (Figura 1), |
directamente sobre el Gltimo disco, |
provoca la percolacion de la mezcla del f
agua y el aceite ya liberados de las N
células por los complejos enzimaticos : - @ a
través de la tela filtrante primero y
de las perfdraciones del cilindro
después, para escurrir por fuera de éste y ser recogido por la bandeja contenedora.

Perforaciones

- Paquete con
~ pulpa de palta

Bandeja
contenedora

Figura 3. Disposicién de los paquetes en el cilindro

Refinacion

El aceite crudo obtenido con el tratamiento de mayor rendimiento fue neutralizado,
lavado, secado y blanqueado para obtener el aceite refinado (Figura 4). La unidad
experimental para este procedimiento fue de 200 g de aceite crudo.

Neutralizacion. Este método consiste en eliminar los &cidos grasos libres del aceite que le
confieren inestabilidad, tendencia a la formacion de espuma y disminucion del punto de
humo, estas dos Ultimas cuando se utiliza a elevadas temperaturas. Se realizd con NaOH
5N para provocar la formacion de sales de sodio (jabones s6dicos) que también arrastran
otras impurezas y color. La dosis aplicada al aceite a 80°C, se calcul6 sobre la base del
porcentaje de &cidos grasos libres del aceite crudo de palta obtenido, y considerando que la
reaccion estequiométrica entre el acido oleico y el NaOH indica que se debe tratar 282 g
del &cido con 40 g del alcali. En este caso se utilizd un 20% de la base en exceso.

La mezcla se dejé reaccionar por 5 minutos a la temperatura
sefialada con agitacion moderada y constante.
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Figura 4. Refinacion del aceite crudo

Lavado. Para eliminar los jabones formados en la neutralizacion se realizaron cuatro
operaciones de lavado sucesivas con un volumen de 40 mL de agua a 80°C, agitando
moderada y constantemente por 5 minutos para luego separar el aceite lavado por
centrifugacion a 4750 rpm?. La efectividad de este procedimiento se comprobé midiendo
las ppm de jabdn residual en el aceite refinado.

Blanqueo. EIl objetivo de esta practica es eliminar compuestos indeseables que otorgan al
aceite mal aspecto por borras vegetales e inestabilidad oxidativa por la clorofila. Se utilizo
un método de adsorcion con tierras de diaténicas en proporcion de 1%, calentando a 120°C
a una presion de 130 mm Hg por 20 minutos en estufa al vacio. Las tierras fueron
eliminadas mediante filtracion al vacio con papel filtro Whatman N° 4.

Secado. Se empled estufa al vacio a una presion de 130 mm Hg a 120°C por 30 minutos.

Analisis realizados

Caracterizacidon de la materia prima: Los frutos frescos enteros se pesaron y se determind
gravimétricamente la proporcion de pulpa, cascara y carozo, en balanza granataria.

' Carlos Molina, Ingeniero Quimico, Gerente Técnico Watt's S.A. Presidente de la Corporacion Chilena de
Grasas y Aceites.



El contenido total de aceite de la pulpa se determind extrayendo el aceite de la
pulpa, previamente secada, en un extractor Soxhlet utilizando éter de petrdleo (AOAC,
1984). Los resultados se expresaron como porcentaje del peso de pulpa fresca.

Caracterizacion del aceite crudo vy refinado: Se determino el rendimiento de extraccion del
aceite crudo extraido con cada tratamiento y el refinado con respecto al obtenido por
Soxhlet. Los analisis de indice de yodo, segin método de Wijs; indice de saponificacion;
porcentaje de acidos grasos libres; indice de peroxidos; peso especifico determinado con
picnémetro; indice de refraccion a 25°C, con refractometro de Abbé; viscosidad a 20°C,
medida con viscosimetro Ostwald y jabon residual, fueron determinados de acuerdo a los
métodos descritos en AOAC, 1984. También se determind densidad Optica a A,=500 mu
con ciclo hexano, (Boekenoogen, 1968) y por Gltimo se realizé un perfil lipidico a
ambos aceites en un laboratorio externo.

Anadlisis sensorial

La calidad sensorial del aceite de
palta refinado fue evaluada considerando los
parametros de apariencia, color, brillo,
aroma y sabor, para lo cual se utilizé una
pauta de calificacion no estructurada de 0-15
cm con un panel entrenado compuesto por 12
catadores (Anexo 1). Los resultados se
analizaron estadisticamente con la prueba t
de Student para comparar el valor promedio
obtenido con el esperado.

Figura 5. Evaluacion sensorial

La aceptabilidad del aceite de palta se compard con aceite de maravilla y aceite de
oliva, utilizando 24 panelistas; 12 entrenados y 12 no entrenados. Este analisis se midio
con pauta no estructurada de O a 15 cm y los resultados se analizaron con Analisis de
Varianza y test de rango maltiple de Duncan (Anexo 2).

Se realizé un test de preferencia para los mismos 3 aceites (Anexo 3). Este se
analiz6 con Varianza de Friedman.

La aceptabilidad, la preferencia y el sabor del aceite fueron determinados

aderezando con él papas cocidas tibias, mientras que para el resto de los parametros de
calidad se utiliz6 un vaso pequefio con una muestra del aceite (Figura 5).

Disefio experimental y andlisis estadistico

Para el andlisis estadistico de los rendimientos de extraccion de aceite crudo se
realiz6 un disefio experimental completamente al azar con estructura factorial 3*3 (3



preparados enzimaticos y 3 concentraciones) con tres repeticiones para cada tratamiento.
Para determinar estadisticamente el mejor rendimiento de los 9 ensayos enzimaticos se
hizo un Anélisis de Varianza y pruebas de rango multiple de Duncan.

RESULTADOS Y DISCUSION

Proporcion de pulpa, cascara y carozo

Cada unidad de palta variedad Fuerte pesé en promedio 180 g con un 72,9% de
pulpa, 18,8% de carozo y 8,3 % de cascara.

Rendimiento de extraccion de aceite crudo

La pulpa de palta fresca contenia un 17,9% promedio de aceite BH. Los
rendimientos de extraccion de aceite obtenidos con pretratamiento enzimético variaron
entre 66,3 y 82,2% (Cuadro 2). EI mayor rendimiento de extraccion de aceite, del orden de
un 80%, se obtuvo con los tratamientos T3y TO.

Cuadro 2. Rendimientos de extraccion de aceite de palta con tres preparados enzimaticos y
tres concentraciones enzimaticas (%p/p)

Concentraciéon  Olivex " Pectinex Ultra Pectinex Ultra Promedio
I SP-L SP-L/Olivex
0,015% 67,2 Aa 66,3 Aa 67.8 Aa 67,1
0.03% 67.7 Aa 70.3 Aa 69.9 Aa 70,0
0,06% 71,1 Ab 79.4 Bb 82.2 Bb 77.6
Promedio 68,7 720 73,3 71,6

Letras distintas indican diferencia significativa con error de 5%
Letras maytsculas comparan horizontalmente
Letras minusculas comparan verticalmente

Se determind que existe interaccion entre ambos factores (preparados enzimaticos y
concentraciones), por lo tanto los analisis de varianza se realizaron dejando fijo uno de los
componentes de cada factor para compararlo con los tres componentes del otro factor. De esta
manera se pudo observar que dentro de los preparados enzimaticos, para ninguno de los tres
casos hay diferencia significativa entre las dos concentraciones mas bajas (0,015 y 0,03%), pero
si entre cada una de estas y la concentracion més alta (0,06%). También cabe destacar que la
variacion de rendimientos es leve dentro de las concentraciones de Olivex y mucho mayor
dentro de Pectinex Ultra SP-L y la mezcla (Figura 6).

Por otra parte en las tres concentraciones ensayadas solo se encuentran diferencias
significativas dentro de la de 0,06% entre Olivex y Pectinex Ultra SP-L; y entre Olivex y la
mezcla.
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Figura 6. Rendimientos de extraccion de aceite de palta con tres preparados
enzimaticos y tres concentraciones de enzima.

Los rendimientos logrados utilizando enzimas ponen de manifiesto la necesidad de
este pretratamiento antes de prensar, por cuanto, cuando no se utilizd, fue imposible
separar la fase acuo-oleosa. En efecto, se practicaron dos tratamientos de extraccion
adicionales sin pretratamiento enzimatico, el primero con dos horas de reposo a
temperatura ambiente y el segundo con dos horas de reposo a 40°C previo al prensado. En
ninguno de los dos casos se pudo extraer aceite por cuanto no se logro prensar estas pulpas
a través de las telas filtrantes utilizadas.

Rendimiento de refinacion de aceite crudo

El rendimiento de la refinacion fue de un 85,5% después de la neutralizacion y un
81,9% después del blanqueo. El bajo rendimiento de la neutralizacion se debio
fundamentalmente a los repetidos trasvasijes del aceite entre el vaso precipitado donde se
realiz6 este procedimiento y los tubos de la centrifuga en los que se separo el aceite del
agua de lavado. En el caso del blanqueo, la pérdida de aceite se produjo por retencion del
mismo en las tierras de diatomeas y por trasvasije.

Buenrostro y Lopez-Munguia (1986) extrajeron aceite de palta utilizando tres

enzimas diferentes previo a la centrifugacion. La mejor extraccion se obtuvo con a-amilasa
(78%), a la cual le siguieron las proteasas (57%) y finalmente las celulasas (42%).

Caracterizacion del aceite crudo y refinado

Los resultados de los andlisis realizados se pueden observar en el Cuadro 3y
Figura 7.



Cuadro 3. Algunas caracteristicas fisicas y quimicas del aceite de palta crudo y refinado

ANALISIS ACEITE ACEITE
e . CRUDO _ REFINADO
Humedad (%) n.d. n.d.
Acidos grasos libres (%) 1,56 0,16
indice de yodo (g I/100 g aceite) 69,61 66,96
indice de saponificacién (mg KOH/g aceite) 195,01 198.72
indice de peroxidos (meq peréxidos/Kg aceite) 19,58 19,74
Peso especifico 0915 0,916
Viscosidad a 20°C (cP) 43.0 35,9
Densidad optica (A=500 nm) - 1,400
indice de refraccion a 25°C 1,4686 1,4686
Jabon residual (ppm de oleato de sodio) _ - ] 303

n.d.: no detectable

El indice de yodo es una expresion del grado de insaturacion de los &cidos grasos
gue componen un aceite y es utilizado para caracterizar diferentes aceites vegetales. En este
caso, el valor de 69,61g I/I00g, inferior al obtenido por Turatti et al. (1985) de 93g 1/100g,
se asocia a un alto contenido de &cido oleico presente en el aceite de palta lo que también
indica una baja susceptibilidad a la oxidacion.

El porcentaje de humedad, acidez libre y jabon residual del aceite refinado se
encuentran dentro de lo exigido por el Reglamento Sanitario de los Alimentos (1997) que
estipula méaximos de 0,2%, 0,5% y 100 ppm respectivamente.

El porcentaje de &cidos grasos libres

o : " corresponde a 1,56% para el aceite crudo

: y es mas bajo que lo obtenido por Turatti

y do Canto (1985) con un método de
extraccion por presion (2,44 %).

Figura 7. Aceite de palta crudo (izq) y refinado (der)

El aceite obtenido presenta un alto indice de peroxido tanto para el aceite crudo como en
el refinado (19,58 y 19,74 meq/Kg respectivamente), lo que concuerda con lo
obtenido por Turatti y do Canto (1985) en pulpa liofilizada y pulpa seca en estufa (20 y 14,9
meq/Kg respectivamente).

Por ultimo se realizaron perfiles lipidieos para los aceites crudo y refinado
obteniéndose las proporciones de acidos grasos que se entregan en el Cuadro 4.

2 Determinacion mediante método de secado con estufa a 100°C por 24 horas. Sergio Lopez O. Ingeniero
Civil Bioguimico. Vicepresidente de la Corporacion Chilena de Grasas y Aceites.



Cuadro 4. Perfil porcentual de acidos grasos del aceite de palta crudo

“ACIDOS GRASOS ACEITE  ACEITE
___CRUDO __ REFINADO _
Ac. oleico C18:1w9 75,12 74,11
Ac. linoleico C18:2w6 8,76 8,30
Ac. palmitico C16:0 8.61 8,75
Ac. oleico C18:1w7 3,15 -
Ac. palmitoleico Cle:1 1,48 1,80
Ac. estedrico Cl18:0 0,70 0,77
Ac. linolénico C18:3w3 0,74 0,70
Ac. octadecanoico isom. Cl18:1 0,56 1,28
Ac. eicosaenoico C20:1 0,21 0,20
Ac. decahenoico isom. Cl6:1 0,13 -
Ac. araquico C20:0 0,06 0,07
Ac. miristico Cl14:0 0,03 trazas
Ac. octodecadienoico isom. C18:2 0,04 0,07
No identificado 0,13 0,16
No identificado 0,10 0,12
No identificado trazas trazas
No identificado ~ trazas trazas

El aceite extraido corresponde a uno del tipo monoinsaturado, siendo el principal
componente el acido oleico con porcentajes del orden del 75%, seguido por los acidos
linoleico y palmitico. Esta composicion es caracteristica para este fruto y le confiere una
baja reactividad al oxigeno y la temperatura, por lo que culinariamente tendria un buen
comportamiento frente a temperaturas medias a elevadas como en la fritura o el salteado.
Este perfil lipidico es similar al obtenido por centrifugacion por Werman y Newman
(1987), quienes obtuvieron un 74,1% de acido oleico con este método, mientras que con
solvente este valor se redujo a un rango entre 64,4 y 70,5% segun el solvente utilizado. Por
su parte, Turatti y do Canto (1985) determinaron que no existe gran influencia del proceso
de extraccion en los acidos grasos del aceite obtenido, logrando valores de 61,2 y 60,4% de
acido oleico en los aceites extraidos por centrifugacion y solvente a partir de pulpa seca
respectivamente.

Evaluacién sensorial

En aceptabilidad, no se observd diferencia significativa entre los tres aceites
evaluados con ninguno de los dos paneles. Como se muestra en el Cuadro 5 todos los
aceites fueron aceptados (puntajes promedio superiores a 8).

El panel no entrenado, que representa al publico consumidor, evalud el aceite de
palta con un menor porcentaje de aceptabilidad que el aceite de maravilla pero mayor que
el aceite de oliva. Esto se podria justificar porque este tipo de panel ante productos nuevos
tiende a reprimirse y evalla con menores puntajes. Por su parte el panel entrenado
estadisticamente aceptd los tres aceites por igual. Los porcentajes de aceptabilidad,
indiferencia y rechazo, pueden decir mas que los promedios de aceptabilidad, por cuanto



permiten proyectar la cantidad de consumidores que aceptaran, rechazaran y/o sentiran
indiferencia frente a un determinado producto. Como se puede observar, el panel entrenado
aceptd en 83,3% el aceite de palta.

Cuadro 5. Aceptabilidad de panel entrenado y no entrenado.

Aceptabilidad Panel Entrenado Panel No Entrenado
Acsite  Palla  Oliva Maravilla  Palta  Oliva  Maravilla

Puntaje promedio 10,5 a 10,0 a 104a  82a 94 a  106a

% Aceptabilidad 83,3 66,7 75,0 66,7 50,0 833

% Indiferencia 0,0 25,0 16,7 8,3 16,7 8.3

% Rechazo 16,7 8,3 8,3 25,0 33,3 8,3

Letras distintas indican diferencia significativa con error de 5%
Letras mintisculas comparan horizontalmente

En cuanto a preferencia, es interesante consignar que estadisticamente no es
significativa entre los tres aceites (Anexo 4).

En la evaluacion de calidad todos los parametros evaluados fueron
significativamente mejores que lo esperado, exceptuando la apariencia la cual fue
significativamente igual al puntaje esperado (Cuadro 6).

Cuadro 6. Evaluacion de Calidad Sensorial de Aceite de Palta.

Apariencia Brillo Color Aroma Sabor
Promedio 103a  109a  117a 10,6 a 102a
Puntaje esperado’ 10 a 8.2b 8.2b 8.2b 82b

Letras distintas indican diferencia significativa con error de 5%
Letras minusculas comparan verticalmente

Ester Araya A. Técnico Industrial en Alimentos. Profesora de Catedra de Evaluacion Sensorial, Facultad de
Ciencias Agronémicas, Universidad de Chile.

Apariencia = 10. Apariencia mejor que regular.

Brillo = 8,2. Brillo moderado.

Color = 8,2. Color verde de intensidad normal.

Aroma = 8,2. Aroma de intensidad normal.

Sabor = 8,2. Sabor de intensidad normal.



CONCLUSIONES

Tanto con el tratamiento 9 (mezcla Pectinex Ultra SP-L / Olivex (1:1) al 0,06%) como
con el tratamiento 6 (solo Pectinex Ultra SP-L a la misma concentracion) se logro un
rendimiento de extraccion del aceite del orden de un 80%. El uso del tratamiento 3
(Olivex al 0,06%) sélo alcanzé un 71%.

Se evidencid, ademas, que en las condiciones de ensayo de esta investigacién, cuanto
mayor era la concentracion de los tres preparados enzimaticos, mayor era el
rendimiento de extraccion del aceite.

En la composicion lipidica del aceite de palta se destacan el acido oleico con mas del
75%, linoleico con 8,8% y palmitico con 8,6%. Participacion menor le corresponden a
los &cidos palmitoleico, esteérico, linolénico, octadecanoico isom., octodecadienoico
isdm., eicosaenoico, decahenoico isébm. araquico y miristico.

La refinacion del aceite crudo no alterd practicamente el perfil lipidico, asi mismo
ocurrio con el indice de yodo y de peréxidos. En cambio, hubo evidente disminucion
de la viscosidad, atribuible a la eliminacion de material suspendido. El jab6n formado
por efecto de la neutralizacion del aceite crudo, se redujo hasta una concentracion de
30 ppm como oleato de sodio, lo que esta dentro de los limites permitidos por el
Reglamento Sanitario de los Alimentos (méximo 100 ppm).

La evaluacion sensorial del aceite de palta refinado, indica que se trata de un producto
de buena calidad por su apariencia, brillo, color, aroma y sabor. Fue aceptado
sensorialmente por el panel de catadores y present6 el mismo nivel de preferencia que
el aceite de oliva y de maravilla.

Por las caracteristicas que presenta el aceite de palta, es probable que pueda
establecerse como un competidor sustituto del de oliva.



ANEXO 1

Pauta No Estructurada Evaluacion
de Calidad de Aceite de palta

Nombre:

Fecha:

Marque con una raya vertical la intensidad de su sensacion.

Apariencia
| 1
1 |
0 15
Mala Excelente
Brillo
| |
| |
0 15
Opaco Muy brillante
Color
| 1
I i
4] 15
Sin Verde Intenso
Aroma
I |
I i
0 15
Sin Intenso
Sabor
[ |
I 1
0 15
Sin Intenso

Comentarios:




ANEXO 2

Pauta No Estructurada
Evaluacion de Aceptabilidad de Aceite

Nombre;

Fecha:

Marque con una raya vertical la intensidad de su sensacion.

Comentarios:

Aceptabilidad
NO
= ’. |
0 15
Me disgusta Indiferente Me gusta
muchisimo muchisimo
NQ
: i |
0 15
Me disgusta Indiferente Me gusta
muchisimo muchisimo
ND
+ 'r !
0 5
Me disgusta Indiferente Me gusta
muchisimo muchisimo




ANEXO 3

Pauta No Estructurada Test
de Preferencia de Aceite

Nombre:

Fecha:

Por favor ordene las muestras segun su preferencia:

Preferencia

10

20

30

Comentarios




ANEXO 4

Evaluacion de Preferencia entre Aceite de Palta, Oliva y Maravilla

Evaluador Palta  Oliva  Maravilla
1 3 2 1
2 3 2 1
3 1 2 3
4 2 3 1
5 3 1 2
6 2 1 3
7 1 3 2
8 1 2 3
9 1 3 2
10 1 3 2
11 3 2 1
12 3 2 1
Sumatoria 24 26 22

del orden rankeado
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