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RESUMEN

El aguacate ha incrementado su consumo a nivel mundial, con un gran aumento en las superficies
plantadas en todos los paises que la producen. Lo anterior ha provocado un incremento en los
volimenes de fruta de calibres menores, que normalmente se comercializa en los mercados
domeésticos con precios menores. Esta tendencia se incrementara en el futuro, por lo que la indus-
trializacion se torna como una alternativa cada vez mas importante para comercializar estos
volumenes. La industrializacién del aguacate entonces, sera una actividad que dependera de los
remanentes que queden de la produccion para fresco.

Por otro lado, un buen producto industrializado debe partir con una materia prima de alta calidad,
por lo que ese remanente de bajos calibres, posibles de industrializar, debe ser necesariamente
de una buena calidad, y sera influenciada por la variedad y el estado de madurez de la fruta.
Ademas, desde ahora ésta debera haber sido producida de manera limpia.

El aguacate, presenta una variada posibilidad de usos como productos industrializados entre
otros: pulpas como base para productos untables, tanto frescas como refrigeradas o congeladas,
mitades congeladas, y obtencion de aceite, tradicionalmente para fines cosméticos, pero este ulti-
mo tiempo se ha incrementado la produccidn de aceite extra virgen para fines culinarios, teniendo
un gran potencial futuro por sus propiedades.

Dentro de las alternativas nombradas, el puré de aguacate congelado ha sido el que ha tenido un
mayor volumen de produccidn al ser utilizado como base para productos untables constituyendo
la base del Guacamole, muy popular en México, pais con mayor consumo en el mundo, y ahora
también en Estados Unidos y Europa como base de las comidas denominadas “Tex-Mex”. El aceite,
constituye el segundo producto industrializado de aguacates, sin embargo el consumo de este
esta variando, desde un uso masivo como producto para cosmética a un uso de tipo culinario, ya
que por sus cualidades estan sustituyendo al aceite de oliva.
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También es posible obtener productos industrializados de aguacate, como productos de IV Gama
tanto en mitades solas, o bien combinados con algunas hortalizas como lechugas, con uso CO, y
N,. La deshidratacion osmética y la deshidratacion por atomizacion asi como la liofilizacion, se pre-
sentan también como alternativas interesantes de desarrollar en aguacate. En todos los casos
anteriores la tendencia futura serad a elaborar productos, en lo posible sin preservantes o si es
necesario su uso, que sean naturales o estén dentro de la normativa organica.

INTRODUCCION

El aguacate ha incrementado su consumo a nivel mundial, especialmente en paises como Estados
Unidos, Francia, Alemania, Espana y otros, lo que ha traido como consecuencia un gran aumento
en las superficies plantadas, en todos los paises que la producen como son: México, Chile,
Espafia, Sudafrica, Nueva Zelanda, Australia, Per(, Israel y Estados Unidos entre otros. Lo anteri-
or ha provocado un incremento progresivo en los volimenes de fruta de calibres menores, que
normalmente se comercializa en los mercados domésticos con precios menores. Esta tendencia
se incrementara en el futuro, por lo que la industrializacién se torna como una alternativa cada vez
mas importante para comercializar estos voliumenes.

La industrializacion del aguacate entonces, sera una actividad que dependera de los remanentes
que queden de la produccion para fresco.

Por otro lado, un buen producto industrializado debe partir con una materia prima de alta calidad,
por lo que ese remanente de bajos calibres posibles de industrializar, debe ser necesariamente de
una buena calidad, lo que esta dado por la variedad y el estado de madurez. Estas exigencias se
complementaran ademas, al exigir el mercado que la fruta sea producida de manera limpia.

El nivel de madurez y la variedad tienen especial relevancia en la calidad del producto final. Agua-
cates de las variedades Edranol, Hass, y Fuerte mostraron una mejor calidad de pulpa congelada,
sin embargo Bacon y Zutano no mostraron una calidad aceptable (Olaeta y Rojas 1987). Por otro
lado, el nivel de madurez sobre 30 % MS (Olaeta y Undurraga 1995 a), resultd tener los mejores
resultados en la elaboracion de pulpas, tanto congeladas como en IV Gama.

Los rendimientos de pulpa dependen de la variedad, reportandose rendimientos que flucttan entre
63 y 67%, el resto corresponde a semillas y cascaras. La variedad Fuerte es una de las que
obtiene mayores rendimientos en pulpa.(Olaeta y Rojas 1987, Olaeta y Undurraga 1995 b)

Para la obtencion de aceite, las variedades Hass, Edranol y Fuerte muestran los mayores
rendimientos, logrando obtener mas de 2.500 Its de aceite / ha. El aceite de aguacate contiene
sobre un 80% de acidos grasos insaturados, donde el acido oleico es el que se encuentra en
mayor proporcion, sin embargo su proporcion disminuye al final del periodo de maduracion (Inoue
y Tatishi 1995; Olaeta, Undurraga y Schwartz. 1999). La Figura 1 muestra la evolucion de los aci-
dos grasos en aguacates cv Hass, comportamiento similar se reporta para el cv. Fuerte.

PULPAS CONGELADAS Y REFRIGERADAS

El aguacate, presenta una variada posibilidad de usos como productos industrializados, senalan-
dose entre otros los siguientes que actualmente se comercializan: pulpas como base para pro-
ductos untables, tanto frescas como refrigeradas o congeladas, mitades o cubos congelados.

Dentro de las alternativas nombradas, el puré de aguacate congelado ha sido el que ha tenido un
mayor volumen de produccidn, al ser utilizado como base para productos untables en canapés,
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papas fritas, y galletas saladas entre otras. También este producto constituye la base del Gua-
camole, muy popular en México, pais con mayor consumo en el mundo, y ahora también en Esta-
dos Unidos y Europa como base de las comidas denominadas “Tex-Mex".(Olaeta y Rojas, 1987;
Huguet, 1984; Carvallo, 1982; Carvallo y Schaffeld 1983).
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Figura 1.- Evolucion de diferentes tipos de acidos grasos componentes de aguacate cv. Hass en tres periodos de pro-
duccion. Olaeta, Undurraga y Schwhartz (1999).

También se han desarrollado mitades y cubos congelados, con una buena aceptacion, sin embar-
go estos productos presentan al descongelar una perdida de textura que es detectada por el con-
sumidor.

Los productos congelados de aguacate, pueden ser almacenados por 8-10 meses, sin embargo
su calidad comienza a decrecer después de los 3 meses de almacenaje.

En todos estos productos cobra especial importancia el control del pardeamiento enzimatico,
el cual debe realizarse utilizando antioxidantes ya que el uso de altas temperaturas afecta la
calidad de la pulpa (Bates, 1970, Ben-et, et al.1973). Los antioxidantes mas utilizados para
mantener las condiciones de color son principalmente: el bisulfito de sodio, el acido ascérbico,
acido isoascorbico y acido citrico (Bates 1968, Scudemore-Smith 1984, Olaeta y Rojas 1987,
Olaeta y Undurraga 1995 b, Salinas 2001).

Algunas pulpas que se comercializan en la actualidad, presentan un elevado nivel de aditivos esta-
bilizantes como son: gomas, alginatos, polifosfatos y otros que reducen el desarrollo microbiano,
como son el sorbatato y benzoato de sodio 0 potasio. En conjunto estos aditivos pueden alcanzar
niveles superiores al 20%, lo que reduce el porcentaje de aguacate en la mezcla, bajando la cali-
dad del producto final.

El uso de aditivos en las pulpas debera ser paulatinamente reducida, ya que la tendencia de los
consumidores es a consumir cada vez mas productos sin aditivos o con un nivel bajo de ellos. Una
buena pulpa no debe contener menos de un 98 0 99% de aguacate.
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IV GAMA

El uso de la IV Gama o Minimo Proceso, ha permitido mantener hasta por 28 dias, mitades y pulpa
de aguacate en condiciones de refrigeracion a 1+ 0,5°C, utilizando modificaciéon de atmosferas
de 80% CO, - 20% N,. Los cultivares que mostraron mejor comportamiento fueron: Edranol, Gwen
y Hass con niveles de madurez sobre 30% de Materia Seca. (Olaeta y Undurraga 1995b). Esta téc-
nica, aunque no muy difundida en aguacates, permite tener un producto muy similar a la fruta fres-
ca, en relacion a su textura, color y sabor, listos para su utilizacion,, lo que reduce tiempos y cos-
tos por ese concepto.

Es importante senalar que la fruta conservada en estas condiciones presenta un cierto nivel de
respiracion el que disminuye con el tiempo. Después de 30 dias de almacenaje, la fruta pierde
rapidamente su calidad, desarrollando cierto grado de pardeamiento y de microorganismos, sin
embargo los niveles que alcanzan estos Ultimos, son inferiores a los considerados peligrosos para
la salud (Gerdes and Parrino-Lowe 1995).

El uso de esta técnica de conservacion, requiere utilizar envases que tengan una baja permeabili-
dad al N, y al CO, asi como al O,. El uso polietileno de baja densidad y plasticos aluminizados han

mostrado tener un buen comportamiento en este tipo de productos. (Salinas 2001)

Se ha determinado también, que aguacates combinados con lechugas logran un producto de IV
Gama aceptable para el consumidor hasta por un periodo de 15 dias, almacenadas a 1°C y con
modificacion atmosférica de CO, y N, (Ormazabal 1999).

ACEITE

El aguacate, dependiendo de la variedad y madurez alcanza en la pulpa niveles de hasta 25% de
aceite, con valores promedios de 15-19%, lo que permite lograr rendimientos de alrededor de 10%
de la fruta fresca. Este aceite, contiene un alto nivel de acidos insaturados. El aceite de aguacate
se ha utilizado principalmente para uso cosmético, ya que contiene un esterol llamado phitosterol,
que posee las mismas habilidades que la lanolina. Esta particularidad es muy apropiada para la
piel y cremas de masajes (Human 1987; Valenzuela 1986).

Hoy, sin embargo, la tendencia es a utilizar en forma creciente el aceite de aguacate para uso culi-
nario, por tener entre otras cualidades: un alto punto de humo, excelente sabor y un color verde
muy atractivo, siendo preferido por los chef de cocina de la alta gastronomia europea, susti-
tuyendo al aceite de oliva. Reed (2001), compar6 el aceite de oliva con el aceite de aguacate,
determinando que este Ultimo presenta mayores niveles de: clorofila, Indice de Yodo, Vitamina E y
un menor nivel de acidez libre, lo que constituye una mejor calidad.

Nueva Zelanda, Sud Africa, México y otros paises, se encuentran produciendo este aceite de agua-
cate “Extra Virgen”, el cual se obtiene a partir del fruto sin piel y sin semilla, con un tratamiento
de macerado en frio, y luego 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 con-
tener colesterol previene enfermedades cardiacas, reduciendo incluso problemas a la prostata.
También este aceite “Extra Virgen” de aguacates se esta comercializando en capsulas lo que hace
ser un buen suplemento dietético y como aerosoles para cocinar o para alinos de platos.

El aceite de aguacate se deteriora durante el almacenaje, por lo que la temperatura de almace-
naje no debe ser superior a 25°C, y el tipo de envase oscuro, para preservar por mas tiempo la
calidad del producto.
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OTROS PRODUCTOS DE AGUACATE

Aparte de los productos mencionados en los puntos anteriores, se han desarrollado otros como
la deshidrataciéon osmédtica, utilizando maltodextrinas y NaCl, ha logrado mantener el aguacate
estable en relacion al color y la actividad microbiolégica.(Schwartz, et al. 2001). También se ha
obtenido polvo de aguacate, secado por atomizacion, la que presentd buena estabilidad en
relacion al color y actividad microbiana, sin embargo, sera necesario estudiar mas acabadamente
los tiempos y temperaturas del proceso, ya que el desarrollo de sabores extrarios redujo la cali-
dad del producto. (FIA 1997).

También hay estudios sobre la utilizacion del carozo como alimento animal, aportando un impor-
tante nivel de carbohidratos. Se han reportado en estos productos, niveles altos de taninos que
pudieran reducir su digestibilidad, sin embargo los tratamientos de secado reducen sustancial-
mente este efecto (FIA 1999, Ravindran and Blair 1991).

CONSIDERACIONES FINALES

La industrializacion del aguacate estara centrada principalmente en la utilizacion de los descartes
de produccion de la fruta fresca. Esta, dependiendo del producto final a producir, debe tener una
buena calidad, dada principalmente por la variedad, el estado de madurez y una sanidad optima.
Esta calidad ademas, deberd estar complementada con una produccion limpia de la fruta, ten-
dencia que los consumidores preferiran en forma progresiva.

Los productos en base a pulpas, ya sean congeladas, refrigeradas o de IV gama, deberan con-
tener una baja carga de aditivos, los que debieran asimilarse a las Normas Organicas de produc-
cion.

El consumo de aceite Extra virgen de aguacate se incrementara, paulatinamente al ser utilizado en
forma mas masiva por la industria de hosteleria.
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