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1 frutc

desde €l punto de
=ildo Jde aceite, constituyendo cn la pulpa del frute, un 84 o 78 ner

cicnto de la materia seca y de un 4 a 20 por ciento Jde In

ez {(Jehurel, 16e51).

ote chptenide se incrementa a nedi

1o del frute (Churh y Chace, 1622; ¥ilutn,

per unn perte, de la rama a gue pertenezen el

s
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clonn en cwe crezmen el arbol (oltehl, 19335 volfe, Toy y Stehl, 1873

Bicis y Young, 1971 Fergcini, 197%).

Los principnles ceuponentes del accite son iriglicdéridos

Lo gue el eide graso fue s¢ oncuontra en mayuvs Tay‘-o‘,;()l"ciéﬂ wontre oY

¥y 73 por ciente (lzzlial, 19652)- es el cleico

Conmo el accite de palta pucde servir de materin prina para

[

voo ikductrizl en aldientacidn hunnn farmecologin ¢ eognutolconia

(Love, 19443 Fercini, 1875; Oste y Foguct, 1877; Levig
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O'Drian, 1678), es de interés determinar la variacidn estacicnnl e

osu conte ido a medids cus 21 fruto llesn a su 28

. - . oy KR8




ectablecey la variabilidad de los &cides groscs prescentes ¢n el acel-

te, con el ;ropdsitc de determinar la época mlp sndecuada de cosecha,

Lo#]

cra fines agroindustriales. Por otra parte,

to oue eiercin log procesos metabblicos involuersndos en la madurscidn

On

¥ los

-

cidos grasos que lo forman, lo que permitiric cstablecer el li-

mite de vide atil del fruto, para estos finese

Zxiste ¢orrelaciln entre ¢l contcnide de aceite y el conteni-
20 de hunedad de paltas (Churh y Chace, 1922; Stchl, 193%; Davemport
¥ 2llis, 1959), edemés es sabido que Qurante el pericde posterior a
il eogeecha, hay upa pérdida de humedad de los tejidos (3iale y Young,
1871}, 1Intcresa determinar, entonces, qué sucedec con lz relacién hu-

nedad y comtenido de aceite, en esta epapa de post eosecha, »ar:

veer el manejo gue deberia darue 2 la Truta cn el nlmaccna

noen agroindustriales,

Con el objeto de dilucidar estas incognitas, oe planted cs-

ia isvestigacion, cuy¢s objetivos fueron:

- Detcrminar el contenido de aceite de tres cultivares de palia: o~

P

ot
o

con, IZdrzanol y Fuerte; y la variacidn cue experinenta écte, on

{ltima etapa de la nadurez fisioldgico,



~ Determinar el contenido de aceite de los tres cultivores snteriormen~
te meneionados y su variacién durante el ablandemicnto de log frui: o,

después de la cosecha,

--Corrclaciorzar el contenido de aceite con ¢l contenido de humedad de
los frutos, desde antes de la cosdecha y durante ¢l periode de ablan-

Gamicntce

o - . ’ - ”
--Caracterizar la composicidn de Acidos grasog y cu evolueiin ectacio-

nal, incluyendo el periodo de ablendamiento de ios frutcce
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Ae Couposicidn quinies de la palta

Zn 1839, warlaw (citado por 3iale y Young, 1871}, Jetcermd
auv 14 palta tienc un valor energétigo tres veces mayor que DENNRES,

con chhundante contenido de vitamina Ae

3

Joffa y Gross (1923) y oclfe et al, (19538); citados por Bia=-

ic y 7¢ung en 1971, reportaron la compogicidén cuimica de¢ iloo rrinci-
pries auitivaress de palta existentes en California, chtenicendc ora

ol cultivar Puerte, la siguiente composicidng

Torcidén comestible 71,30 %
Eunedad 85,7C %
Proteina 1,51 %
ieeite 26,60 %
Lszacares 4,62 %
Cenizas 1,80 %

Nair et al. (1952), citadop por Biale y Young en 1877, de- -
verainaron que la pulpa Jde paltas, de la raza intillana contenia 1,9%

de azucares reductoresc, 86 a 90 % fde hunedad y 5,5 a 7 % de acceite,
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dcl cual un 87,5 % son Acidos grasos.

-
In 1889, los

rad 7 . b ~

fornia, Jdoterminnn In
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composiciln quinica
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Czlceic 7,6 = 15,0 ng

Foeosio 410,0 =1010,C oy
Sodio 6,0 - 18,0 mg

Cobre 0,16 - 0,40 ng

Ilanganeso - 0,08 = 0,9 ug

gcontiene también trozas de: siliee, boro, ciuminio, :itio,

o
L&

~zio, eromo, nisuel y plata,

by - ; s n2 L
En 197¢, Hermann Schmidt-Hebbely en la Tabla de Composicion

. . - Y s r I
Quinico de los Alimentos Chilencs, anslizande 1o compogiclon quiniea
" - s 4 . < 2T ey T o1
de 1o paltz, determina que esta posee 180 cnloriac en 100 prnd de

‘

pulpa, adeifc obtuvo un contenido de 20 microgramcs le »ohinole

ie Constitucidn lipidica del fruto

Schwob (1951), indiea que log lipidos comstituyen eon la puil-

Jde 12 polta un 50 a 75 por ciento de la materia sceca y Jdo un 4 a

vl
o~

]
<

por ciento de la materia freseca, variondo segln los cultivares

)

Mediente un completo estudio de los lipidos de paling, culw-

¢

3]

tivarcc Fuerte y Hass, en huertog de California, ikuta on 1663,



{citado por 2izle y Young, 1871), separd welicnte cromstoprafis aen

&ciln silicico, obteniendo los giguientec conpconentegs, parsn »nllas

cultivar Fuerte:

Coategoria de lipidos ‘ Porcentaje Pesc Fresco
Leiloc grasos libres 0,1
Triglicéridos 12,96
Ziglicéridos 1,29
tonoglicéridos 0,78
Foofelipidos 0, 3¢:

oiros 0,23

Kikuta en 1868, (citado por 3iale y Young, 1971}, eacoatr?
ea ¢l ~ceite extraide del mesocarpo de paltassy hidrcearburos, trigl
eérilos, feiloc grasos libres, digliedrides (doc claces de isdmeros
1,4 2iglieérido y 1,2 diglicérido), monoglicéridos, taudién
slicolipidoc y fosfelipides como el dcido fosfatidico, el fosiotil-
plicido, la fosfatiletanclanina, el fogfatidil-inocitol y lo fosf
dilcclinas Existiendo en cada una de estas categoricc de 1lipidos,
forentes proporciones de &cidos grasos (en su nmayoria Zcido olcies)

2n los fousfolipidos el Acido graso predominante es el painfiicc,



%e ieidos prosos de la fraceidm lipidica

Line (1$692), detcrmind que gsobre un 98 por ciento de log

crocos ectdn en los lipildos neutros, nmicntres gue el 4,8 por

Cin
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e

o
>
0
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iento egtd en ln froceidén de fosfolipidos y sdélo un G,14 nor cicnto

zon feidos presos libres. La proporcidn de &cidos graso

coturades es de 0,74 (segun anilisic de los loborator
1C88) .,

Bn 1955, Mazliak deternind los fcidos srasos de la fraceidn

conestizle, cbteniendo los siguienteg valores:

icido graso Porcentaje de log Acides grasos totsleg
Lcido palrmitico 13,0 2 16,7
Leido palmitoleice 3,0 2 5,1

Lecido oleico 67,C a 72,8
icido limoleico 16,4 a 11,3

seido liaclenicce tr a 1,5

jazliak (1965a) examind la composicidn de 1la cerz ¢
M " e a gera

=
s
fute
0
©
P
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3

de paltas del cultivar Fuerte, mediante cromatografia Gas=licuido,

ancontrd en eantidades trazas de algunos 4dcidos, z2leoholec § o

o

nzg, micniras cue los principalces componentes son loe ciguientes



deidos gracos:

Acido graso porcentaije de lom dcidos grasos totales
Acido palmitico 11,0

Leido oleico 33,08

Leido cerdtico 20,80

Acido behénico 3,00

4éido lignocérico 15,50

En 1971, Mazliak analizd los 4cidos grasos derivades de la

hidrdlisis de los lipidos, extraidos de las tres regiones del pericar-

pio (exocarpo, mesocarpo y endoecarpo) y de la semilla, obtuvo

guientes vclores, en porcentaje de los Acidos grasos totoles:

Lteido graso

C: 14-0-
C: 16-0
16-1
: 18-0"

18-1

(2]

18-2

Q

18«3

20-0

Q. a a

22-C

24-0

Exocarpo
. mxoearpo

tr
12 a4 22
2,8 a 5,5
tr
59 a 69,5
13,6 a 14,5
1,2 a 2,3
tr a 0,3
tr
tr

_ Mesocarpo
tr
13 a 16,5
3 a 5,1
tr
67 a 73
10,4 a 11,3
tr a 1,5
tr

log si~
Zndoenrpo semiila
tr é G, B
13 a 2¢C | 25
5 a 7.3 ; .2
tr ? 2,6
62 a 70 25
10,1 a 12 41,5
tr a 1,2 5,1
tr tr
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Be Variacién de la fraccién lipidica

Church y Chace (1922) estudiaron los cambios en el conteni-
do de aceite de 8 cultivares de palta, durante las temporadas 1919-20
y 1220-21, desde Scptiembre a Mayc en Califormiaj los niveles de acei-
te en el mesocarpo, aumentaron de 7 a 30 por cientc cn base al peso

fresco, nicntras que cl peso de la fruta, aunmentd de 250 a 450 gramos.

Kikuta en 1968, (citado por Biale y Young, 1971), nidid los
cambice en las categorias de lipidos durante el desarrollo de paltas
del cultivar Fuerte, En el nes de Septiembre, cuando la fruta pcsaba
alrededor de 100 gramos, los fosfolipidos, Acidos grasecs libres y los
niveles de hidrocarburcs permenecian inslterables; medidos er base al
peso fresco, la fraccidén de monoglicéridos aumenta en pram medida, to-
dos los cambios en la composicidn de dcidos grasos se pro’uce:r ¢n la
fraceidén de triglicéridos. Ademds midid los cambios en la Jistribu-
cién de los dcidos grosos en los lipidos durante el desarrcllo del
fruto, &1 &cido linolémico no cambia una vez cumplido con el perio-
do de desarrollo, los Acidos palmitico, palmitoleico y lincleico aunen-
tan lentamente, mientras que el mayor cambio se produce en el Zeido

oleico, que experimenta un gran aumento,




El contenido de aceite en las paltas, se ve afectado por va-
rios factores, entre e¢llos: e}l cultivar (stehl, 1933), las condiciones
ecoldgicas en que crezeca el Arbol (Fersini, 1975), el estado de desa=-
rrollo (Church y Chace, 1922). @n 1971, Biale y Young determinaron
que las tres razas de paltas difieren marcadamente en el contenido de
accites Las variedades Antillanas tienen un nivel mds bajo con 4 a 7
por ciento, las variedades Guatemantecas presentan un contenido de
aceite entre un 10 a 13 por cients Yy las variedades Mexicanac tienen
contenidos de aceite entre 10 a 19 por ciento en Kéxico y 15 a 25 por

ciento en Caljifornia.

Ce Relacidén del contenido de aceite con el contenido de humedad

-

Church y Chace (1922), Stehl (1933), Davenport y Eliis (1959),
al igual gque muchos otros investigadores, determincron guz ¢l incre-~
mento en el contenidn de aceite del pericarpio, en el curso del desa~-

rrollo del fruto, se acompafia de una caida del contenido de agua,

Y « ? s £ .
Hughee en 1971, sugirio la relacidn: porcentaje de aceite més
porcentaje de humedad es igual a una constante; aproxinmadamente 91 pa~

ra paltas del cultivar Fuerte; Pearson bosquejd una relaciin similarp

para paltas en Israel y Sudéfrica en 1975, (citados por swarts, Tyrn

~
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Posteriormente, Swart: o2 1978, calcula el contenido de aceita. deter-
ninando el porcentaje ' humedad, resténdolo de vne constenSe; propia

para cada cultivar. fciar ron las siguienter:

Cultivar Constante
Fuerte 89,8
Hass 87,8
Edranol 90,6
Zutano e0,7

D» Sintesis de &cidos grasos

La formacidn de aceite, depende del rompinierto del material
hidrocarbonado a acetato, seguida de una sintesis dc deidoc grasos
desde el acetato, existiendo uwna disminucibn de la cantidad de azuca-
res almacenada en la pulpa de palta, mientras que =1 conienido de acei-
te aumenta, durante el crecimiento y desarrollo del fruio "meon, 1289

Stumpi y Barker (1957) y Stumpf (1961): citados por Lzahningsar,
1976, observaron en mitocondrias extraidae Je paltas, gue 2} imcorporar
acetato-c14 en presencia de ATP, Mﬁ+2 y CoA, sc sintetizaba anido pal-

mitico y oleicos Conjuntamente, Squires et al. {1953), encontraron



gque un extracto scluble de mitocondrias pcdia formar &cidcs gracos de
: 3 nn £ T iy +2

cadena larga, a partir de acetatoy si se agrega CChy ATP, ¥y Colhe.

En cambio, Barron et al,, reportaron en 1961, que si se abastcce con

nalonil-CoA no es necesaria la presencia de co?, ATF y Colk para la

sintesis de palmitato.

Stumpf (1963), citadc por Biale y Young, 1971; incorpord
acetil=CoA y malonil-CoA a los lipidos &e particulas citoplasmiticas
del mescecarpo de la palta. Se observ6 una incorporacidn importante
de malonato-C,, en los dcidos estedrico y palmitico y de aceotato=C, ,
en los Acidos palmitico, estedrico, cleico y uvn &2ido de¢ cndena ler-

ga polar, de naturaleza desconocidae

El largo de la cadena de los Acidos grasos sintetizados por
‘varias Acido Graso Sintetasas, estd en funcidn de la concentracidn y
éctividad de una extensa variedad de snstratos, cofactorss y cnzimas.
ABl, €S improbable que la funcidn de eontrol deol Aargo de . la rpedens
de Acdidos grasos pueda ser atribuida a la actividad de una simple en-
zima. Zn nuchos organismos, las acil~hidrolasas han sido propuestas
como elementos de control en determinar el largo de la cadenz de iog

dcidos grasos sintetizados; Huang y Stumpf (1971), citados por Coun

y Stumpf en 1974, Flick y Bloch (1974); Agradldi, Libertini y snith

(o]

(1976), citados por Lehninger (1976).




Debido a que los principales dcidos grasos en la mayoria de
los vegetales son los Acidos insaturados de 18 Atomos de carbono, se
puede garantizar la biosintesis de estos Acidos por un determinado me-

. 3 Iy - ’ . -
canishoe Se sugiere que el predominio Jde estos dcidos grasos (oleico,
lincleico y linolenico) es el resultado de una accidn coordenada de
una serie de sistemas enzimdticos, todos empleandc [.C.Pe como un tio=-

ester; Ohlrogge, Shine y Stumpf (1978),

hisi, la sintesis de palmitoil=ACP de acetil-ACP ¥y malonile
:ACP, la conversiln especifica de palmitoil=ACT a esterile-iCp por la

palnitoil~ACF elongasa a oleil-ACP por esteril-iCP desaturasa y la

~

hidr

O

>lisis especifica de oleil-ACPF a Acido oleico libre por la acil-

4CP kidrolasa, garantiza la formacidn de Acido oleico, el cual nuede

o

luego convertirse a oleil-CoA por modificacicnes adicionales. For 1o
tanto, la terminacidn de la cadena en la biosintesis de Acidos grasos

en los vegetales puede resultar de la especificidad de cads una de las

enzinas, las cuales actlan de acuerdc para asegurar la predominancia

]

€
e

de Acidos grasos de 18 &tomos de carbone en la mayoria de los veg:

2

lesj Chlrogge, Shine y Stumpf (1878).

Tambien ocurre que en los vegetales con diferencingz maresdn

en el largo de la cadena del principal 4cido sintetizalo




acil=-ACF hidrolasa especifica para oleato, lo que denuestrz lo intri-
gante Jdel nmecanismo; Chlrogge, Shine y Stumpf (1978), ademis investi-
gandc otros mecanismos de la cadena, encontraron Jdiferencias er la com=—

nosicidén de Acidos grasos.

1. Factores gue influyen en la sintesis de 3cidcs grasos

Mudd y Stumpf en 1961, citadss por Biale y Young (1971), es-
tuliaron los factores de importancia en la determinacidén de la clase
de Acidos grascos sintetizados por el sistenma mitocondriﬁlm Tllos mos-
traron gue existian cuatro factores que pueden influir en la propor-
cién de acidos saturados e insaturados formados; 1) pH, ci1ando las mi-
tocondrias fueron suspendidas a pH 7,4 se formd una grar cantidad de

dcido oleico, a pH 9 se sintetizan Acidos saturados. 2) Temperctura,

& 25 9C el 72 por dento del total de Acidos grasos sintetizados, de
acotato-Cy, fué cido palmitico y el 27 por ciento fué 4cido esteiri-
co, a 46 oC la Qdistribucién fué de 38 por ciento de acido palmitico,
24 por ciento de Adecido estearico y 38 por ciento de icido éleié@.

;3 4 £ ’ - .
3) Oxigeno, el oxigeno afectdé marcadamente la aintesis de fcidos gra=

6]

o33 Stumpf y sus colaboradores en 1963 (citados por Biale y Young,
1971), mostraron que el sistema enzimdtica extraicdo del mesocarpo de

la palta no sintetizaba los 4cidos insaturados en ausencia de oxigeno,
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por lc ianto exige absolutamente a este elenmcnto para realizar la sin.:i,
tesis de £cido oleico, también fué mencionado por Mazliak en 1871,

4) Pilucidn, una suspensidn diluida de mitocondrias favorecid la Ffor-
macidn principalmente de oleato, mientras gue suspensicnes densac,; pro-
ducian 4cidos saturadoss Ambos factores, alta temperatura y sucspen-
siones diluidas, perniten probablemente uvn mcjor abastecimiento de

. - . P
oxigeno en la suspensidne Estos resultzdos sugieren que oleato podria

ser derivado de 4cidos grasos saturados por una conversidn acrdbico.

Mazliad (1965b), cstudid los cambios en los Acifos grones de
loc lipidos hidrolizados, en respuesta a la atnésfera de alnoeenajee

Una atmdésfera con alto contenido de dioxido de carbono 7 hals conteni-

do de oxigeno tiende a causar un incremento cn la cantilsd Je Zeide
palnitico y palmitoleico y una disminucidn en el porcentoze de Acide
oleico, Encontrindose un mayor efecto, al disminuir el conterido de
oxigeno en la atmdésfera de almacenaje a 1,5 por ciento, que al incre-
neavar el dioxido de carbono de 5 a 7 por cicnto, Simon et al,
citado por Hazliak, (1970), sugirieron que es probable una ‘csoturacidr
acrobica del estearil-ACP, de un alza del contenido de Acido olo:

La /CP es una proteina termoestable que ha recibilo 21 nomdre de nro-

teina ACILTRANSPORTADORA, debido a que su funcidn es soervir conc trang.-
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2¢ Lupar de sintesis

La sintesis de 4cidos grasos de acetato ocurre en loc cloro-

. . > .’
plastos u otras particulas con igual velocidad de medinentaciln, y la

4528

ruptura de estas particulas, produce un alza en la afintesis le dcidos
srascs on la fraccidén de citoplasma y mitocondrias, Veaire y Zckwick

(1870).

Te iflteraciln de los Acidos grasos

Holman (1949), determind que cuando carcteno era dicuelto en
etil linoleato y expuestc a oxigeno, el 90 por cicnto del linoleato

permanecia cuando el caroteno se oxidabaa

Blain et al. (1962, 1963) y Snearer et al. (1966}, ostulinron

D

la oxidacidn de caroteno y linoleato en geles le agare La —orarin o
las partes de los antioxidantes prolongd la induceidn o beto-earot .-
noe. La actividad de la maycr parte de los anti-oxidantes fud inerc-

mentada por la adicién de metil linoleato a Acido linolcice en un gic-

tema de gel de beta-caroteno, E1 efecto antioxidante de log corctew

nos en los Acidos grascs insaturados es mencionado por Verme {19236},

(83

>

Harisset (1949) y Blain et al. (1963); citados por Lime en 1969
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Fe, Oxidnciln de los &cidos grasos

2

- : : 4 S al -y e -
intes Jde experimentar su oxidaciln, los feidcg grasos de ca

. [ R S, 4 . : .
dera largn, precente® en el citosol deben sufrir una sctivaecidn cnzis.

mftien muy conmpleja, seguida del transperte a través de lac nemiranas

graso e¢s transferido al coenzima=A intramitocondrial, rindiends un
tioéster del acil-graso=Cods.. La cubsiguiente oxidacién de este lti=-
mey Sc verifica por eompleto en la matriz mitoccondricale Z1 acil-gras
Coi se Jeghilrogena por eliminacidn de un par de dteomes Jde hidrégeno
rrocedentes do los Atomos de carbone -alfa y beta (étomos 2 y U) pars
- 1 . 2 . . -

Gar el nlfa-beta~# -acilo-ingaturado-Cole Este se
¢nzimiticamente pare formar un beta-hidroxiacil-Col, gue o 24 T0L sc

deshidrogena en la ctapa siguiente para dar ¢l beta-cetoacil-{oi. &o

o
4
i

8]

L]

+3

O

9

]

]

[N

-
]

5
"

Ik}
i}

te experimenta Jdespués una escisidn enzimitic
segunda molécula de Coi. Uno de los productos es ¢l acetil-Coi Jovi-

cido graso original y el

jO 2N

vado de loc ftomos 1y 2 de la cadema del
otro es un acil-CoA del &cido grasc saturado de cadenz larga, con {08
dtomos de cavbono menas gue el dcidn grase original, que se couavierie
entonces en ¢l sustrato de otra ronda de reaccicnes gue comicnza en

la primera ctape de deshidrogenacibn y finaliza con I1a eiiminoeién

b ]
7 e-

nmitceconiricles hasta el compartimiento principals 2111, e} gruns acil
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de un sezundo fragmento de dos Atomos de carbonc en forma de osetile

Cole

Zn cada vuelta de esta espiral, la cadena del &dido praso

pierde un fragmento de Jdos 4tomos de carbono en forma de acetil-Cok.

4

Los Atomos de hidrdégeno eliminados durante la deshidrogenacidn del

t

fcido graso se incorporan a la ecadena respiratoriaj a medide gue los
electrones pasan al oxigeno molecular a travéds del sistema eitocrimie
co, se va prcduciendo la fosforilaciém oxidativa del 132 y AT, =3
acetil=-Coi formado como producto del sistema de oxidacidn Jel fHzide

graso se incorpora al ciclo de los acidos tricarboxilicos (Lehniapger,

1978).
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Secuencia oxidativa del &cido palaftico.

(Lehninger, 1978).
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Ge rrollcmas en la determinacidn Jde Acilos pgrasos

Un factor importante que t

. . . S s D
SOLSLIZO VADIacloNes SIfNILiChe

3
o
o
[¢)

tivas en log niveles de 4cidos rasos obtenidos es ol 0ftoleo anlliti-

20 emplcendo, Cuanlo Hilditson h Williams en 1967, ico feia

- -

L . . = LGNS 3 cer oy : PR

Ao grazos de los lipides Je la palta, obtuviercnidifercneios en la
. - . » L4 . -

composciciln y etribuyen estas wie al métcdo amalitics emrlend onm ia

Jeterminocidn gue al medio ambientes

Iekey en 1884, estudiando las propieladen oniricen o figiecns
A 4 V PO SIS . . Y - - - .
del accite, exiraide Jde una gran cantidad de cultivares de poliags,
rt’ 1» ~ ﬂ' e 3 - t P -~ , ‘(_“L . ~ s
obtuvo lac giguicntes caractericticas:
Inlice Valor oinimo Volor sfxinc

indice de Japorificacidn 177 198

Valor Qioecianogenc (valor iolc) 87,2 71,E
Indicc Hidrexilo 8 0

Yalor Reichert ileisst 1,7 i5.0

. - =y~ ~
Valor vclencke 0,2 3,0



-
l.-?.n .

rorcentaje incaponificable 0,8 Z48
adice Refracecidn pD 409C 1,481 1,588

Gravedal Igpecifica 20-25 oC .00 C,018

[

Punte de 3olidifieacidn oC 7 o

La CoTeFusie (The Cosmetic Toiletry and Fragrzmce .scociation,
Tnceyy en 1972, define ¢l nceite Je palta o Allisator Pear 0il, como

un licuide elarc, uwatuoso, amarillo o verde, obtenilc por presidn e

lcico, iinolenico y cantidades trazas de Acidos mirictice y arnguidd-

niccs & noco soluble on agua y alcochol y es miceiBle en oter, clo-

roforne y bhenceno,.

To Utilizacidn del aceite de npolte

Cote ¥y Foguet (1977), ectanlccen posidles moon ol racite

< . o
de paltn en farwmocolougia, on prerparacicnes o enonéticon ¥y @a o con-
cuno Jdirecto en 1z alimantacidn humana,

Lewig, Morris y 0'Brian en 1978, detcerninan rue ¢l azo

de palte ez usado comercialmente como cosmético y tiene un val




23

nutritivo altc, com propiedades como fuente de enorpia, vitauninsg y

[l

1iricos imsaturadcg, que pueden ser tomadcc in gitu pers licninuir

L]
2

sn niveles de colestercl em la sanpgree . Bl nivel e neoite on in nul-

. de paltas, también puede ser usado como

darez (Lewis, 1978), auncue Young y sus ¢ol:

nen poea velidez, por la gran variacidén que presenta y debilo o rue

¢ot? roco relecicnndo con facicres que demuestran cue 1z

nalurs, Cono scn: gal

Ao e acezite Jde lus frutcs.

Z1 aceite de palta es usado en la industiric Je cngmetic: g

gue presentz un alto contenido Jde &cides groscs imsaturados

una gran cantidad de vitaminas lipcecolutles, ticme foeilils:d
rara formar enulciones, facilidad le penetracidn por la piel, ticne
una cran untucsidad, no forma sedimentos resinosos, espectro de abe-
a miximo a 40( nu ademds que presenta antioxidantes nnturalen

{Love, 18403 Zckey, 155%i; Montano, Luh y Snith, 1962),
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ITI. MATERIAL Y METODO

Se Desceripeidn del emsayo

El material de trabajc para realizar esta investiyaci se
sbhtuvo de la ZIstacidén Ixperimental "“La Talma", de la Bscuela de igro-
zeria, de la Universidad Catdlica de Valparaisoj ubicada er La Palma,

srovincia de Quillota en la Juinta Regiiln.,

Los andélisis guimicos fueron hechos en los labcratorics del

gpertanente de Luimica de la Universidad de Chile en Talnzraiso,

21 ensayo consistid en detarminar el contenido €s acci‘e y
=i7a}l de Bcidos grasos presentes en tres cultiveres de nalias, duran-
érmino de la madvrez figiolégica y durante el ablandamicnic de

ies frutess Los cultivares empleados fueron Bacon, Zdrancl y Fuerte.

La recolieccidn de las muestras se realizé mes a mes, coso-
chando durante la primera semana de cada mes. La época de cosecha
para paltas del eultivar Bacon fué julio y @ptiembre. Para el cul-
tiver Edranol, se cosecharcn muestras en Octubre, lovierbre y Ticicm-

bre; finalmente para el cultivar Fugrte la cosecaa se realizd cn los
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meses de Julic, Septiembre, Cctubre, Noviembre y Jicicubre de L7V,
%1 muestreo consistid en tomar wvna muesiica do 20 Filooriroz
de peltas, en cada cosecha, recolectandose frutos en tedo el irbol,

legide previamcnte al azar, Una vez obtenidas las muccirns, g2 2re-

cciid a separarlas eoa cuatre grupes de 5 kilograomos cazta uno, con pale
tas temadas al azar; para efectuar las mediciones corregponodiontes al

aklandariento de los frutos; analizando primcramente el mismo dia en
gue se cocecharon (dia cero), posteriormente so realizaron andlisic a

log 7, 14 y 21 dias de realizada la cosechas Cada une de¢ zutor grumos

3]

en aue se dividiereon las muestras, fueron almacenades en uns dodega

ezta frutz en

jw]

JURP RTINS S B i~ - . B3
siruiands lasg cecadicinnes normales de almacenaje par

la zcna, es decir, sin eplicar una tecpologia espcecificas

Kde
]
Q

af ozl rd
Be Diselc y aralisis estzdist

31 disefio estadistico emplcado fud corpletancnie alesioriza-

doy utilizando en lag determincciones

Q

s > R T = s
imicas un total 4c Ltres roepce-

5e empled un anilisis factorial, para Jetermincr el efccto

«-\.

gue producen soore el ccntenido de aceite, expresado cn porco:

[

«7
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la materia fresca y el contenido de humedad, durante ia fltinmz etapa
de la madurez fisioldgica y el ablandanmicnto de los frutose. BSe deter—
mind la ecuacidn de regresién y se realiza el andlisis de varinnua,
ceshn ia Tabla de F, con una probabilidad de 0,05,

~

Ce Detorninocicnes Fisicoquimicas efectuadas en ias nuestirag

Zn cada grupo, se tomaron al azar tres paltas, se linpiaron
y cada una se pesd, posteriormente se pelaron, pesdndoce separadaren=-
te 1la npicl, la sermilla y la pulpa de cada palta, 4 la pulpa obteuida
de ecadn palta, sc le determind el contenido de humedad. <%on el reste
dc la pulpa se proeedid a determinar el contenide lipidico,

El contenido lipidico de cade palta, oo utilizan~-

do ¢l método descrito por Bligh y Dyer (1358). Istc métcdo consistid
en un tratamiento de una parte de pulpa estandicrizada a un 80 por cien-
to de humedad con tres partes de ura nmezcla de cleroformo-metancl 1

. - ¢ - - . 4 2
2, adicion posterior de nna parte de cloroforpo, honogenizacion, di-

lucidén con una parte de aguc destiiada, centrifugacién a 89Cd rpoy,

separacién del sobrenadantc, =z2dicidn a éste de clorcforms, contprifu-

a DA 1]

gacidn, filtracidén y evaporacidn tctal Gol solvente. 21 aceite exe

- LR

4 -
traido de cada paltz, se deposita en un tube de enoayo, el cual os

(&




27 C R

sellado e identificadc y luego se almacena bajo completa oscuridade

De las tres paltas a las cuales se le determina el contenido
de lipidos totales, solamente los lipidos de una palta son analizados
mediante Cromatografia Gas-liquido, eligiendo cn forma aleatoria ia

muestra de aceite que serd analizada. 21 método para preparar los mee

-

il -ésteres de dcidos grasos consistié en una répida saponificacidn,
seguida de una esterificacidn con metancl, utilizando como cntaliza-

dor, triflorurc de boro,.
Lz separacidn de los metil &steres de &cidos gracos, ce roo-

sueltos en eter de petroleo, en una columna de Qietilinglicol sucecinn-
to (D.E.G.8.), de 5! x 1/8" s.,s5., 2l 20 por ciento cn Chromosorb ¥
60/8¢C, utilizando para el anflisis un Cromatégrafo (Varian sercgraph)
modelo 2740, equipado con detector de ionizacidn de llamz de hidrége-
Bo y un registrador Shimadzu modelo R-12 M. Las ccndiciones fueron

las giguientes: Presidén 10 pPsis, Temperatura 150 9C/ise, Velccidad de

la enarta 0,20 cm/min., Atenuacidn entre 32 a2 i28 x 10 Yy G cluyen-
te: [itrdgeno.
El andlisis de los cromatogranas se realizd en dos etapas:




primeranente ge Rizo la ideatificacidn de los &cidos grasos, mediante

&

1a inyeccidén de patrones en funcidn de la infermacidn bibliogr

Y
ey
e
0

a

. &

mn segundo lugar se realizé la cuentificacidn de los &cidos grasos,
nediante 1la integracidn del Area del pcak, con esto se deteriiina el

contenido relativo en porcentaje de Acidos grasos totales. ZLos pas-

e}
*]
I
[}
i

trones de Acidos grasos utilizados fueron los siguientes: dcid
z I

nftico, paluitoleico, estedricc, cleico, linocleico, linoliénice, aora=

cuidénico y Acido behénico.




1V, PRESENTACION Y DISCUSION DE RESULT.20S

Le Zfecto de 1a Gitimn etapa de la madurez fidiolégica y del ablandas
iznio de los frutwﬁi sobre el contenidc de. acelte de paltoc cule

tivaresg.BaCOn, Edrenol y Tuerte.

1, jndlisis del. contenido de_aceite, expresado ex porcentaje de la

qateria,fresca-

Zn el Cuadro 1, se obsérvan los recultados obtcrnides del eon-
tenide d¢ aceite, expresado en porcentaje de la materia fresca, de log

vares de paltas analizados, durante la Gitima ct-ja de la

p.

tron eulld
adures fisielégicas Paltas del cultivar Bacon, no registren. ua in-
eroncinto estadisticamente significativo en el contenido de cecite

[

¢ & Septiembre, alcanzendo al final Zel pericdo nuestreado

un contenido de 14,26 por ciento,

[»1¥
[

b7

Faltae del eultivar Edranol, »resentzn en eambic una cond

pas

c

ey

ey al registrar un alza significativa en'el contenide de acei-
ve, desde Octubre a Noviembre, mantenidndose sin aunentor sigrificati-

vanente hasta Jiciembre, dende alcarnzan un 16,82 por ciento,

Zx relaciGn a paltas del cultivar fuerte, el contenido ce
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cceite, desde Julio hagta Septiembre no registra un alza cigpnificati-
v:, cleanzando en Septiembre un 20,36 por ciento, desde Jenxticmbre a
Cctubre en cacbio aumenta significativemente llegando a un 24,36 por

ciento, luegc hasta Dicicmbre el contenide de zcoite ce mantiene sin

aunentar sigrificativanmente,

CULDRC 1 « ZEfecto de la Gltima etapa de la madurez fisioldgica en el
contenido de aceite, expresado en porcentaje de la matee

ria fresca, en los tres cultivares de paltas.

" i ; i

Cult'var(i) Madurez fisioldgica (meses) y
: Juls Lgod . Sep;A Octs . Nove )ic. L
Bacon 13,54a(2)‘ - 14,26a - - -
Edranol - s - 10,572 t4,22p  16,81b
Fuerte 18, 50a - 20,36a 24,365 27,32b ’2?,G€Q ‘

) Los valores son el promedio de¢ 12 repeticionec,
2) Las medias acompafiadas por la misma letra, para code cultirnr oo
son significativamente difercite, segin Test de Tuiey P = O,0Z,

Se observa en el Cuadro 1, gue paltas de los cultivares 3dra-
ncl y Fuerte, presentan un alza significativa del contenido de aceitc,
mientrac qu: paltzs del cultivar Bacon no registiran un inererento

significativo, posiblenente esto es debido al pequefio periodo muesireae
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do ¢ tzubidn puede ser una caracteristica del cultiver, Jonde una vez

2
W

ue alcapzma un determinado contenido de aceite, no experimentz nuevas

[

Y
3

{:

alzas significativaé. El aumento significativo em el contenidc de acci-
te guc ce registra en los cultivares Edrancl y Fuerte, esté de acuerdo

a 1o ectoblecido por varios investigadores, gue durante cl transcurso

de la madurez fisioldgica se produce una acupmulacidn de accite en las
células del pericarpio de paltas (Church y Chace, 1922; Kikuta, 1968).
Llcznzando las paltag diferentes valores, segin el cultivar que séén
(Stehl, 1933) y tombién segun las condiciones ecoldgicas en que crecid

el &rbol (Biale y Young,; 1971), (Fersini, 1975).

Zn relacidon al cblandaniento de los frutos, en el Cuzire 2,

se pracentan los resultados del contenido de aceite.

QULIRO 2 =  Efecto del tiempo de ablandamjento, en el contenide de
aceite, expresado en porcentaje de la materia fresca, en

tres cultivares de paltaes

1t ivapll) 7 Ablandaniento-(aias)

Cultiver 6 3 " 12 3
Becon 13,902(%) 13,632 - 12,042 15,560
Zdrancl 11,84a- - 13,23ab - 14,64ab 15,776

Fuerte 20,85a - 22,54n 24,542b 26,870




2

(i) Loc valores son pronedios de 6 repeticicnes nars Dachnm, o
Zdrencl y 15 para Fuerte,
(2) Las medias ~compafiadas por la misma letra, pors cada cuitivar nco

son significativamente diferente, segln Tcot de Tukey P = ©,05.

[

El ablandamientc de los frutos denostrd tener influencia so-.

bre el contenido de acecite de paltas de los tres cultivareg, producizndoe-

ce un olza significativa en e} contenido, solamente allfinal del perio-
dc de ablandamiento de.los frutos, este esc a2 los 21 dias de rcolizada
la cogsecha.

El nivel de aceite en la pulpa de paltas, cuneralmente aumen-
t2 en un 10 por ciento de~su ﬁivel (Lewis, 1978), durantc el proceso
de naduracidn de post gosécha, pero el aumento vorie entre las frutas

y ocasionaliente pequefias disminuciones han sido cbservadas, Stehl,

15333 Hatton, 19643 Leittman, 1972, (citados por Lewis, an 1273).

.

El incremento del contenido de ageite gque se wnroduce cen el

kg

cricdo dz ablandamiento de los frutos puede ser debido a unz pérdida

del contenide de humedad de los frutes (Lewis, 1€78) y no = =a proce-

3, in

- ¥ . . i~ e e
sictesis de A&idos grasos (ilazliak, 187C), 3inle y Toung {(1871),

o> d

©

&}

establecieron que se produce unz pérdida de agua desde los teiidos de

¥

los frutes, cuando son cosechados, debido a que se produce un cambio

¢n 1z zoncentracidn de agua en la pulpa durante ln nnduracidn de porte
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cesceha, generalmente este ¢ynbioc en la conceatraciln de aguc em =més

pequeiie qua el gamhio-es el gontenido de aceite (3tel, 1233; Hatton,

¥ Littman, 1972; citados por Lewis cn 1578),

e

on
188

En 1932, Davenport y Ellis estudiaron el incremento de acei~-

tey, durante el desarrollo dgl fruto, mediante la exaninacifn de micrc-

fetografias obeervaron qu¢ cl aceite ge acumula en gotcs, en las va-

cuolas celulares, estas gotas son de 0,5 a 20 micrones de
(Schroeder, 1966), Posteriormente, a hedida que se incremenfa el con-
tenido de aceite en las células, sugirieron cue las gotns de aceite
supuian a las moléculas de agua, fﬁera de las vzcuo is,:prcduciendc
ton csto una distoreidn de los valores obtenidos para el contenido de
acgite, medido en base a la materia fresca, débido a una pé;dida de
azla gae se registra durante el desarrollo de los frutos; de iguél

fornma durapte el ablandamiento de los frutos.

L modo de tener una idea més clara sobre la ovolucidn del

’

conterido de humedad en los cultivares estudiados, tanto a itravés @

(o]

- “ s : A -3
la 01%tima etapa e la madurez fisioldgica como durante ¢l ablanlarmion-~
to de los frutos, se presenta a eontinuncidn las terndenciag grafices

Porn eala CAsOe
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En la Figura 1, se cobserva la variacidén cue se prodize en el
porcentzje de humedad, durante la ultima etapa de la malurer figiold-
gica y en el ablandamiento de paltas del cultivar Bacon, Aulog ifzce-
tcres, madurez fisiolbgica y ablandamiento de los frutos, infiuyen

disninuryendo el contenide de humedad,

Faltas ccsechadas en el mes de Julio presentan un 77,22 por
ciento de Lumedad, disminuyendoc a un 76,64 por ciento en oo“vxe&bre,
Iqualgeﬁte, durante el ablandamientc de los frutou, se produce una
frerte deghidratacidn, disminuyendo en Julio, desde un 77,32

te, en los frutcs analizadecs en el momento de la cosecha, ha

L’)
ﬁ)
o
&

7%,48 por ciento a los 21 dias de cosech ados los frutcse BEn gepiiem-
bre, el porcentaje de humedad baja desde un 76,64 por ciento, en el

memento de la cosecha, hasta un 73,37 por cientc, después de i:

¢]

ridos 21 dias del ablandamiento de los frutos.
El comportamiento que presenta el contenido do huredad exn
el cultivar Zdranol, durante la Gltima etapa de la madurez fisioldgi-

“ca y en el ablandaniento de los frutos, es presentado er la Figura 2.

Bn la Gltinz etapa de la madurez fisicldgica, se produce una

e}
]
et
(=)
1

del noreentaje de hunedad, desZe un

&

24

329
('8

:, 50 por cientc, en paltas



cosechadas en Cctubre, hasta alcanzar en el mes de Iiciembre ua 77,89
por clento. Durante el ablandamiento de los frutos, se produce una
deshiiratacidén de éstos, produciéndose en Noviembre la mayor pérdida
de huieded, llegando a un 72,31 por ciento de humedad, a los 21 dias
de cosechados los frutos, Esta maycr deshidratacidn que sc produce
durante el ahlandamiento de los frutos cosechados en Noviembre, po=-
dria ser caukada por una alteracién de las condiciones del almaccna-

Jee

Zn la Figura 3, se observa la variacidn que se presenta en
el contenido de humedad, en paltas del cultivar Fuerte, du arte la
fltima ctapa de la madurez fisioldgica y en el ablandamiento de los

frutos.

Paltas del cultivar Fuerte, sufren unz dienminucidn del por-
sziptaje de hgmedgd, durante la ﬁltima etapz de la madurez Fisisligi-
cé {comprendida entre los meses de Julio a Diciemvre), desdc un 76,00
por ciento en los frutos coscchados en Julio, hasta un 61,94 por cien-
toy, en frutos cosechados en,Diciembpe. Durante el ablandamiento de
los frutos, se produce una disrminucidén del contezido de humedad, se
cbserva Que en paltas cosechadas en Septiembre, desde un 6%,0 por cien-

toy, 2l momento de la cosecha, sc llega a un 63,C por cicnto a los 21

dias de cosechados los frutos,
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¢ 7 14 21 iias
cijura 2. Eiecto e la Ultima éhapa de la nadurez fisicldglea

i
y el pericde de ablendeniento de paltas cel culti-
vev tdrancl, sobre el contenids ce hunedad,
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visure 3. ufecte de la dltima €tapa de la maaurez Fisiolégica
y del periocde de ableandanmiento fe palias del cultie

var lFuerte, sobre el contenide eée hunedad,
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Ao £

2. inilisig del contcnide de aceite, exprescde en noresnianie &0 la

materia ceca.

21 efecto de la Gltima etapa de la madurez fisioldgica, so-

brz el coatenido de aceite de paitas de tres cultivares, es pregeniade

C 3 « ZIfectc de la Gltima etapa de la madurez fisicidpica en el
ontenidc de aceite, expresadc en norceninjec de la materia

secn, de tres cultivares do palta.

e l2) Madures figicligica (meses) -
TunLUAveEr : - p— ry e mer bl
JUiae AfO. wlite Cete HGVoe Jile
Nacon 58,65a( ) - 60,83z - - _ -
Zdrznol - - - 57 ,48a 62,0ia 75,30
Tuerte 54,02a - 62,32b 85,CCc 58,01d 72,%2e
(1) Los wvalores son proned1ﬂs de 12 repeticiomes nora cads ¢ i
{2) Lac medi as ccompafiadas por la misma letra, para e2da culitivar no
son gignificativasente diferente, segin Test de Tukey P = §,05,

Jurante 1a Qltima eitarna de la madurem fisiollgics, naltas del

crltiver Jacon, ko registran un increnmente grificaiivo en el conteni-
So de aceite, alerneando um £0,83% nor cientn on nnltas cosechadns en
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embres

1o
i3

Sent

Faltas del eultivar Edranc, aumcntan cignificoiivamente el
contenide de aceite, desde Noviembre a Diciembre alcaazando un 72,30
por cicnto, mientras que desde Octubre = Noviembre no auzenta cignifi-

ativensntee.

[¢]

En relacidn a paltas del cultivar Fuerte, durante todos los
neges nuestrados ( de Julio a Jiciembre), se producen auneatos esta-

disticnnente significativos en el contenide de aceite, expresadc en

2

porceninje de la materia seca,

A1 nedir el contenido de aceite, en base 2 1z motoris seez

k]
3]
e
i
¢}
(=
On
=
[ )
[

se climina el faetor distorciocnador causado por la deshid
los frutos, resultando unz adecuada medida del proceso de acumulecidn
de aceite en las células del pericarpio, durante el procesc de creci-
miento y desarrollo de los frutos jgpplenan y Noda (1941), iazliszk

(19652), Kikuta (:868); citados por 3iale y Young en 1871.

Respccto al ablandamiento de los frutos, en el Cuadro 4, se

prenenta s efecto, sobre el conternido de aceite,



CUADRC 4 - Efectofdel tiempo fle ablandamiento, en el contznido de
accite, expresado en porcentaje de la materia secn en

tres cultivares de palta,

tivantl) .___Ablandamiento (dias)
Bacon 61,252(%) 60,25a 56,842 58,652
]
Edrasol 62,242 63,75 64,322 63,83
£482a

Muerte 64,02a 64,75a 64,85a 84

(1) Los valcres son promedios de 6 repeticiones para Bacon, 9 para
Zdararol y 15 para Fuerte.

(2) Lac wedias acompaifladas por 1la nisma letra, para cada cultivar
son cignificativemente diferente seglin Test de Tutoy ® = G,05,

ticaente no cambias. Por lo tanto, el aceite almacenado 2n lag ¢é-
lulas del pericarpio no tiene un rol metabdlico en 1la naduracién de
post cogecha de paltas de los cultivares estudiadqs, adends no se
produce sintesis una vez que los frutos son separadop del rbol, cun-
qu€ Pavempert y Zllis en 1959, reportaron cambios en la fruts duran-
te un periode de post cosecha significativoe. Pero Jolendo, Luh y

Pratt en 1966 determinaron que en la maduracidn de post cocecha de

paltas, el contenido de aceite mo parece tener un ro} metabdlico
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importante, aungue se estédn presentando cambics bioquimicos inportan-

tes en esta ctapa.

Be. BEctudio de correlacidn entre el contenido de aceite, expregado en

porcentaje de 1a materia fresca y el porcentaje de humedad,

En la Tabla 1, se observan los resultados del estudio de co-
rrelacién entre el contenido de aceite y el porcentaje de humedad de

paltac de los tres cultivares,

Paltas del cultivar Bacon, durante la Gltima etapa de la ma-
dureg fisiologica, no presentan ¢orre1aci6n, esto cseria causado pogi-
blemente por el bajo nﬁmefo de frutos muestreadose. En cambio, durane-
te el periqdo de a2blandamiento de log frutos los tejidos de los frutos
precentan pérdidas de humedad, produciendo un alza en el contenido de
aéeite, expresado en porcentaje de la materia fresca, precentindose co-

rrelacién negativa entre ambos constituyentes del fruto.

Un comport;niento diferente se observa en paltas del culti-
ver Edrarol, donde durante la dltima ctapa de la madurcz fisioldgica
(éésde Ociubre a Noviombre¥y, oxiste correlacién cotre el contenido de
humedad y el contenido de aceite, aﬁmentando este mientras se produce

una deshidratacién de los frutos; la ecuacién de regresidn en este
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€asc no corresponde § una linea recta, sino que a una linea de tipo lo-
garitmica. Durante g ablandamiento de los frutos, paltas cosechadas
en Noviembre no presentan correlacién a diferencia de las cosechadas

e Octubre y piciembry. Este podriz deberse a que las paltas muestrea-
~20 en Hoviembre presentaban un gran porcentaje de dafio en la rpiecl,
causado en gu gran mayoria por viento, lo que producia corchogidad en
la piel permitiendo ton esto una mayor pérdida de humedad c¢n loc teji-

dOS'

Paltas del cultivar Fuerte, presentan correlacidn entre el
¢'nicnido de humedad y el porcentaje de aceite, tanto du:ante la G1lti-
=2 etapa de la madurez fisioldgica, como en el periodo de ablandamiche
to 4@ los frutos, aumentando el contenido de aceite, micntras log fru-

toc se estin deshidratando. La dispersién de puntos cr todos los ca=

O

08 sc ajusta a una linea recta. En la Figura 4, se observe la ecuna-
4 . ” - o .
c:on de regresidn entre el contenido de humedad y el percertaje de acei-

te, en base a la gateria fresca, para paltas del cultivar Fuertc.

La relacidn que se observa entre el contenido de hunedald y el
ae nceite, durante el crecimniento y desarrollo de paltas, estd de zcuer
<0 & lo establecido por Church y Chace (1922), otehl (1933) y Davempor-
- TR

v Tilis (1859); que establecieron que exinmte <correlacidn enire zmbos

constituyentes,




TL3LL 4 = Corrclaocifn entre el contenids de acciic, eXpPestiy on
porcentaje de la matcria frecca y el porcentaje de hung

dad, en tres cultivarcs de paltas.

2

Cultivar r r . Teuacidn dc regresidn

On

2. Ultima etapa de la madurez fisioclogich

3acon -0,547 0, 299 % aceite

i

or
D
N
™
[eM
1

0,521 x % humedzd

Tdrancl -0,708 0,501 % accite = 167,168 - 35,370 x 1r % hunm,
ad

Tuerte -G, 907 0,823 % aceite = 68,300 = C,872 x % hunedad

be sDlondamiento de los frutos

Jul, -0,751 0,564 9% aceite = 38,034 =~ 0,352 x % L.s0ied

a
Aol e dnd

53CPe -G, 597 0,356 % aceite = 44,3587 - 0,392 xz % Sa2d
Bdrancl: .

Ccte -0,849 0,721 % acecite = 65,534 ~ 0,6655x % huncdad
oV -0,256 0,065 % aceite = 23,856 = 0yI&~ - o nooeaag
Dic. -0, 783 0,613 % accite =irTi¥09 = 1,314 x f Guncdne
Tuerte:

Jul. . -0,803 - 0.6~ % aceite = 66,81 -'C,358 =z % huncdad
Sepe . 000 0,993 % aceite =177,74 - 1,485 z % humedad
Ceie -£,883 0,645 % aceite = 76;719 - C,017 x % aumedad
Hov. -0,841 0,708 % aceite = 75,807 = 0,727 x % hunedad
DicCe ~3,944 0,892 % acecite = 62,893 =~ $,822 x % huncdad

—— -



A\

‘eite Materia Fresca

N

61 63 £5 e €9 71 7% 75
% Humedad

yifFura 4. Regresidén entre el contenidc Ge aceite, expresado
cn porcentaje d€e la materia fresca ¥ el contenids

ec hunedad ée paltas del cultivar Faerte, durante la ditima
étapz de la nadurez fisioclegica.
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Figura 5,
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tas del cultiver puerte, observéndose la prescuncia de
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C:18-1

C:18-2

;IGURA 5 . CROMATOGRAMA DE METIL ESTERES DE ACIDOS GRASOS, PRESENTES
5 EN EL ACEITE DE PALTAS c.v. FUERTE




e e . - b e T [4d 2 LI o
21 moeo Je Jeptiembre, aunentanldo ¢,5 unidoles nlo.

»

fungue no existe un comportamiento cimilar sn cuanto 2 ou
erclucidrn, Jurante el ablandamiento de los frutos, en los dog monehn-

too Je lo nodurez fisicldgica muestreadcs, cabde hacer

e T

rzlores se mantienen Jentro Je un rango bactante estrechc, sizido el
. (4 . Py : - 4 :
feide poleitico ¢l gue nreseanta la payor variacibn, Jicninuyendo en

i

Szrtienbre en 4,4 unidnicos,

TL3LE = = Comportazientc le los Acidos grasos, dursate :1 abiande-
-miento de los frutos, del cultivar Bacon, :ic en % de
acidos grasos totalese
: . peid Zrasos
Coneceha Lblandan, — LC1K?S fiauﬁu e s
C:16-0 C€:16-1 Cric=i. Ciric=2
Julioc ¢ {Zias) 1G,73 &,18 78,28 C,75
7 38,926 Gyl 81,354 T
14 10,74 2,380 78,40 38
21 12,80 2,54 79,58 B
X 1C,8¢ 2,63 79,64 3,58
. s y - = o ~
Variacidn +2,07 -C485 +0, 54 -2,08
3 5 p F ~ -
Sentienb, ¢ (dias) 12,53 3,47 78,27 Cy

446 72,53 7,38
s [=4 L7 Za N eY: 3 Ao
x 9,52 3,258 73,88 L e
-7 S s L N ez vy g -
i Jarioceidn —% 3 %0 +0,0 +7, € +2, 0%



e
E TP

s’ P4 . - - - >
Lo evolucidn de leos acidos grasos, Jdursnic el ablaadanienic

de logc frutes del cultivar Bdrancl, en los tres monmsntos de io nad

ron ficiolfjce e¢s presentada en la Tabla 3.

ViDL 3 = Cormportaniento de log 8cides grosce, durant: ¢l A7
miento de les frutcs, del eunltivor Edraacly noliilig en %

de Acidos totzalese.

- . Leidos praces

coocha zlandar £ e

e e seatare €:16-0 SR Tiin~7 T
g e T Y4 " 3 . o
Soiullee ¢ (dias) 14,83 2,82 Z401 g3

7 14,80 1,28 66,35 7,56
14 16,46 2,47 63,43 IR
27 17,02 c,77 62,75 15,49

PRSPRALS
x 18,77 1,84 83,47 10,58
- . -’ ~ -~ o o
Tericeidn +2,22 ~2,06 ~1T gLl +10,82

- . - 5 f = o

Pordciwre 0 (lias) 12,19 Z,08 77,55 Oyt
7 14,38 %433 73,28 5,48

Variecién +3,34 -C,45 ~7,56 5578
Dietembre 0 (dizs) 7456 3,06 78429 £,78
7 12,26 3,67 75,18 8,92
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Se observa gue el dcido palniticc aumenta cn log tie

Sy34% unidades mas, nientras gue cn Diciembre aunenta levereate (0,51

Bl &cido palmitoleico, Qigsninuye en Jetubre y

¢

'

t-

[

{
{
%
o
]
N’
[ ]
=)

siendo mayor la disninucidén en Octubre, donde alezuna 2,63
nfs, micntrac gue em Noviembre zumenta levemenice In relacildn al

feido oleiecco, dicminuye cn Cetubre y llcviembre, oi-

minueidn cn Gctubre donde disminuye 10,18 unil-des; nientros

Ziciembre prescnts un leve cuncnto de

leico aunmenta en Octubre y Novienbre,
Cetubre, donde alcanza a 10,02 unidadec s, riceniras cuge on Dicleme

bre diominuye levemente,

4 .
La evolueidn de los 4cilos grases,

to de log frutos em los ecinco nonmentos de la nadurez ©

nrzcenta en la Tabla 4.



T4BLL 4

Comportanicnte de lcs

B2 o

- 4cidos grascs, Jurcnte ¢l shlanle-
niento de ‘los frutos, del cultivar Fuerte, medides ocn %
de 4cidos totales.

Cosgeha sblandam, - _E?i§-écidoz:§giios ETIET0 STIAT
Julio ¢ (aias) 10,06 3,75 78,89 $ 50
7 8,75 3,34 80,95 , 85

14 9,35 2,85 79,03 G,87

21 15,40 3,03 76,42 5,15

X 10,89 3,02 78,82 7,57

Variacién +5,34 -0,72 -2,47 -2,15
Septiembre O (dias) 11,94 3,01 75,52 8,84
7 9,13 2,51 80,41 7405

14 7,84 2,85 81,1% G,15

21 8,16 2,35 81,55 7,54

X -3,78 -1,56 +6,03 ~0,69

Cctubre O (aias) 7,60 1,35 83,9¢ 7415
7 8,41 2,27 72,61 18,41

14 7,38 1,41 83,15 5,35

21 9,27 1,68 82,62 4,13

x 8,16 1,75 81,15 8,04

Variacidn +1,67 +0,63 +0,72 ~3,02

liovienbre O (dias) 110,55 3,040 78,08 6,62
7 8,56 1,97 6C,08 £,%0

14 7430 1,83 31,1 9,73

2t 6,85 2,93 80,50 5,82

X 8,34 2,67 8C, 14 3,85

Yarincidn -3,60 ~1,02 +1,82 +8,00



Continomacibn Tabla 4.

Jicienbre O (dias) 5,7% 1,04 81,98 11,27
7 6,71 2,26 81,40 5,82
14 14,43 3,53 74,87 7417
21 ' 7460 1,80 72,58 11,02
x 8,61 2445 80,21 9,02
Variacidn +1,83¢ +0,76 -2,4C -0,25
3e observa rue el acido palmitico aumenta c¢n Julio, Qetubre
v Ciciemdre umientras gue disninuye en Septiembre y Hovienbre; la ma-
ycr variacién ocurre en Julio donde aumenta 5,34 unidadces, nientras

cue la nenor variacidén se produce en QOctubre, on ouc avmentz on 1,67
unidadese En relacidn al &cide palunitoleico, lac vorizgiones cue se

precentan son muy peguedas, auments en Cctubre y Sicicnbre cn nenos

de una uridadi mientras cue disminuye en Julio, Sepiienmbre y liovien=-

brees En gulio se produce la menor variacién, z2lcanszando €,72 unida-
dese 31 Acido oleico disminuye en Julio y Ticiembre; y ol maysr au-

nento se produce en Septiembre, donde alecanza 6,93 unidades 8o Bl
fcilo linoleico aumenta solanmente en Hoviembre en 3 unidaces, mientras
que los restontes meses disminuye; esta diorinueila ce encuentra one-
tre 0,28 y 3,02 unidades.

Bl valor maximo de vartaeidn es de 5,93 unids
2o oleico en las paltas cosechades en Septienbre, siends este valor

2enor i gue se registra para paltas del cultivoar Zdrancle
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que se precentan en la maduracibén de post cosecha,

Pero lazliak en 1965, enccntrd cue 1a conposiei®a de Acidos
grasos de los lipidos de paltas, alnacenzadogs despucs de la cogechn
canbia levemente, de acucrdo a la composicidn de la otrdsfer:

dea a los frutog,.

Se z2ralizd la evoluciln de los dcidos grasss a travin de la
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proceso de biosintesis de &cidos grasos y al nismo %ierro uvns tp
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ofmacion ¢ algunes 4cidos grasos en CvrrBs Tor lo tanto, &n ofoc—
tul en priner luger un anflisig en relacién a 12 evolueidn relativs
exprecads coilo porcentaje de log fcidon grasog totales, nrecentes en

el accites Luego se analizd el contenido absoluto de dcide
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En la Figura 9, se obsgerva el comporiconicnto de los

grasos presentes cn el aceite Jde palia de leg trec cultivaires =

Gos Gurezante la Gltima etapa de la madurcsz fisiollyica, I el accite do
poiias del cultivar Bocon, se producen incrzoents

icc Aeilus palpitiec, que alcanza en Septiembre um contenide de 12,5%
per cicnatoy palizitoleico, alcanzandc en Serticnive un 3,47 por zicatog

lircleico que liega a tener en Septiembre um 8,0f por cliont

DITOC cido oleico disuinuye degde gulio o Septienkio,
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noimente un 75,97 por ciesnto, correspoadien?

O
{J
|93
%
o
(2]
@)
Ve
]
H
-~
8
bl
[N
* Y
1

CTenento gue Se gistira en los otros Acidos grasose &n relacifn ol

comportaunienic gue presentam los fcidos grasce sroscites on ol accite

co experimonia uns gran disminucidn, slicanzandc en Lilciemire un conto .

leico permangcenr mas o nmenos sia va

eicanzando en Diciembre un 3,06 y 2,79 por cicnto re

roc gue el deido oleice presents un gren ineraninto,

en Diciembre un 79,19 por ciento.



te de paltas del cultivar Fuerte, es el siguiente: lcs &cil s pulnfti-

co y palmitcleico disminuyen, mientras que los deidos oleizo

§
€
e
pt
[
3
1

- ’

lecico aumentan, siendo este aumento mayor en el casc del feid:s linec-
leico, que alcanza un contenido de 11,27 por ciento en Zicicrmbre, wmion-

tras que el Acido oleico llega a un 81,98 por cientc,

En la Figura 10, se encuentran cromatogramas de metil &steres

[ 4

de Acidos grasos, en los cuales se observa el cumportauientc durante

- ’ 'Y

la ©1tina etapa de la madurez fisioldgica de paltag del

ncl,

El comportamientc de los &cidos grasco Jduranrte i
etape de lz madurez fisioldgica, expresado couo porecrntaie &z los fci-
by - ? p k w

dos grasos totales, en los tres cultivares eo

do lincleico es el tnico que aumenta ern los cultive

tec y en &l cultivar Bacon disminuye; el dcido pzlmitcleics avmenia an

e

Pl

log ecuitivares Bacon ¥y RBdranol, nrientras que en el cultivar Fuertc

2

[}

diesminuye; cl Acido palmitico solo aumenta en el cultivor Boeon.

v ]

Con la finalidad de ccnocer realments el contenidc de eada
Acido graco durante la Gltima ctapa de la nadurez figicligiea, eg me-

cesario analizar el coptenido, en base a la materia seeca Jdel




2. Zvolucidn de los 8cidos grasos, expresadc como gramos contenidos

en 100 gramos de materia seca del fruto.

En la Figura 11 se observa la evolucidn que rresentan los
4cidos grasos en el aceite extraido de la pulpa de paltas, zn el cul-
tivar Bacon, sé produce un incremento en los cuatro &cidos grasos, al-
caizzando en Septiembre un contenido de 7,00 gramcs de Acido paliitico,
1,90 gramos de acido palmitoleico, 42,60 gramos de 4cidc oiecico y 4,52
grames de écido linoleico. En relacidén al cultivar Edrancl, igualmen;
te se produce un incremento de los acidos grasos, siendc el aumentc
gue ge produce en 21 acido oleico, el cual alcanza un contenido de 51,9

grancs en Ticiembre, el acido paloitico alcanza un conterids de 2,83

grares en liciembre, el &cido palmitoleico alcanza 2,03
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tras gue el acido linoleico llega a presentar 6,50 gramoc. In el cule-
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2,08 gramos a 3,80; esta disminucidn del contenido de 4cido palni-
ticc al final del periodo de desarrollo de paltag 4

- -
A UL

f=¢ formulada por Kikuta en 1968 (citado por Biale y Young, 1071

=
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ncido lincleico aumenta levemente, para despuds desde Novienbre aumepn-

. A1
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7 rapidenente hasta alcanzar un contenidoe de 7,51 gramos, siendo
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este valor el mayor en los tres cultivares; el dcido palmitoleico 2u-
menta desde Julio eon 0,81 gramos hasta alcanzar en Hoviembre un cone-
tenido miximo de 2,50 gramos y luego hasta Diciembre pregentz una dis-
minucién, llegando a 0,69 gramose La causa de esta disminucidén de los
dcidos palmitico y palmitoleico, podria deberse a zlgunz trancforma-
cién de estos Acidos de 16 atomos de carbomo cn acidos de i8 Atomos de

carbono, como el &cido oleico que presenta un incremento violonto des-

de Noviembre a Diciembre,

burante la Gltima etapa de la madurcz fisioldgica de los cul-

tivareg Bacon, pdranol y Fuerte; se produce un incremento de los édci-

PIEEES

dos (rhsos presentes em el aceite, almaccuade en las células delAperi-
carpic, lo gue estd de acuerdo a lo planteadc por Hikuta en 1968 (ci-
tado por Biale y Young, 1971), también en 1953, Davennort y Zllis de-
terminaron que durante el periodo de crecimiento y deszrroilo de pal-
tas, se produce un aumento de log &cidos grasos prescntcs en la frace
cidon lipidica, al determinar la conposicidn cualitativa del aceite,
nediante un andlisis espectréscepivo. La disminucidn que se produce
en el contenido de los acidos palmitico y palmitoleicc on paltas del
cultivar Fuerte, fué recalcada por Xilkutz en 1968 (citado por Biale

y Yocung, 1971), solamente para el acido palmitico,
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V. CONCLUSIONES

Las conclusiones obteridas en la presente investigacidn, son

las siguientes:

i,

24

L¥¥)

El contenido de aceite, expresado en porcentaje de la nmageris fros-
ca y en porcentaje de la materia seca, prescntd un zumento cgtadis-
ticamente gignificativo en los cultivares Hdranocl y iucrtce &En com-

bio el cultivar Bacon mostrd un comportamicntc difercntc
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Lo 2 Py o 2
rareliia Iresea eomo

1

tendo su contenido de aceite tzuto en bage 2 1=

(5]

-

2 la nateriz seca, er la Gltima ctapa de ou mudurez ficioldpi

nuestreadas

El conteaido de accite, expresado en porcenisic de la aoteri:
) ) P b J

o
)
"
€
@
L]

ca, nostrd un aumentc significativo durantc cli 2blandoniento de les

fritos en los tres cultivares estudindos, en carbio al cxpresarlic

~ .

en porceataje de la materia seca, no auncatd sipnificativeancnte.

=l contenido de aceite de los frutos, expresadc en porcentaje de 1z
naeteria fresca, no es un indice adectads del real coatenido de
aceite, debido a que se ve fuertemente influenciado per un prooeso

de deghidratacién que sufren los frutos.




Se

materia fresca, presenta correlacidn negativa con
hunedad, es deeir, mientras se preduce uns
to, el contenido de aceite se inercmentz,
cultivar Edranol presentan correlacidn negetiva;
del cultivar 3Bacon, no presentan correlacifn,

’

Durante ¢l periocdo de ablandamientc de los frutos

rrelaciia ncgativa entre el contenide de aceitc,
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matantln S oty
roraclon el fri-
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:nte poline del
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a8 néivas
s S3 Presoenid Cle

erxresnds en

EODe

csntaje de la meteria fresca y el porccnizic 4o hurednd, e rnltas
de lcs tres cultivares, a excepcidn de pcltzg cozeciadns on Mevies
bre, del euitivar Zdrancl. L& ecuacido do rogrecils, ce aiusta en
vodne los cagos mejor a uma ecuvacifn de lines rocia,

Loz &cidoe grasos que Se encuentrarn en el rcoite 2utraide de ia

pa ¢e paltas y sa contenido medido en porezntais ¢ Acidec LTS0S

-

28
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el siguiente: &cido palnitico 8 a 1%

el

&

ra

cc 6 a 11 por ciento; se vrcucni

4cidas estedrico, .linolénico y ara:
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surante el periodo de ablandanmiento de los frutcs, en los tres cul-

tivares estudiados, el contenido de Acidos grascs no experizesta

‘

algfin cambio apreciable que pueda ser atrileids a esic faeinr,

(2]

In la €ltiza etapa de la medurez fisioldgica, lcs fcidoc wolsfticc,

[

le

O

co y lin nlolco, aunentan, desde un punto de victz adbocluto,

H

;.n.

iicntras gue el Zcido palmitoleico tiende = peruancee

]

aunenta leverente; el 4cido oleico presenic ua mayor zunents, al-

c~azando valores cercanos al 80 por cie Zn rela
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te de vista relativo, el aumento de algiln Acido sc secmnzfia con la
disminuciln de otrc Acido, aci, en el cultivar Zacon, dicninuye el
fcideo oleico nicatras los otros &cicos auentan, en Zdrancl dismie-

nuye el Zcido palmitico y en el cultivar Tuerte so pr-ducen varine

cicnes durante el periodo nuestreadc.

. Z2n paltas del cultivar Fuerte, al final del periodo rmestreado (pi-

ciembre), ce produce ura disninucién dec los &cidos imitico y pa

g

mitoleico, nicntras gue se increnentan los fcidos olcico y iinolei-

CCe
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Yi. RESUKEHN

El frute del palto Persecaz amerieans iller, poscee wih oren

: | : < /o : JRA n ? o~ e W
contenido de zceite gque varia cenire 4 a 20 por cientc de la mileria

fresca y entre 350 y 75 por cientc de la =zteris socs (Sehevwdh, 2851),

Zate contenido se incrementg a medida oue avapnga ¢l Jdezarrolls del

fruto (Lewis, 1978)s 5Se ha obgervado gue este gran conicnids de nceiw

te Do dinterviene en los procescs mefadilicos involuerndss er 1o madu-
racidn de¢ post cosecha de los frutos (Dolendo et nley LEG3), pernane-

iendo oin cambiar una vez que los frutos son

0

{

trasajo se pretende conocer ¢l comtortamiento del cont

Code
¥

y cue 4cidos grascs, durante la Gltima etzpa de 1=

¢r de paltas de los cultivares Bacon, Zdrancl y Feerte; 7 <uw

edlnndnniento de los frutos.

z1l wuestireo se rezliza mensualne
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ccgechande durante la primera senan

€

contenido de aceitc en cuatre etapac

en ¢l momerto del nmuestreo y a los 7, 14 y 21 défas sigvuicntez. Se
cnaliza mediante un disefio factorial el contenido de ac2ity, exprega=

d~ ¢ porcentaje de la materia fresca v de ia materin seca; adenis

3¢ corrs.ncionag ¢l contenido de ace
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emnleando tres repeticicnes en cads casc. Log Acidoz

lizaden =mediante cromatografia de gases, en un~ coxuUr
o ]

2licl succinats (DeEeGeS.)e

21 material de trabajo para realizar est
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obtuvo de la mstacidn Experimental "La Falma®, de la 3Escuels de i ro-
nomia, de la Universidad Catbélica de Valparniso, udicnda ez La =almn

provincia de Quillota, en la Juinta Regién.

Los anélisis quimicos fuercm hechog exn log Ladorniori-s el

i, £

f Py . . s L3 FN DU
Deparitcnzato de Juimica, de la Universicdad de Chile en Toiparnicdo.

5S¢ encontrd que el coantenido de aceite, -expresado en gorcen=
taje de la materia fresca, aumenta significativancnte durantc o &liie-
na etapa de la madurez fisicldgica en paltas de log cultiveres Tdrasc!

y Fuertes

Zxiste correlacidn pegativa entre el contunide do acoite ¥
<1 contexzido de humedad,’ durante la &ltina etapa de la modurcs Tigice
1f{gzica en los cultivares Edranol Yy Fuerte, nmientras cue dursnte el
ablandamiento de los frutos, se precenta correlacida negative en los

tres cultivares estudiados.
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Los Acidos grasos que se encuentran en la fraccién lipidiea

&3]

¥ su contenido medido en poréentaje de acidos grasos totales es el si-
zuiente: &cido palmitico 3 a 15 por ciento, #cidc palmitoleico 2 a 4 por
ciento, adddo oleico 69 a 80 por ciento,-4cidc lincleico 6 a 1i por
ciento, encontrdndose también en menor cantidad; Acido estedrico, lino-
1énjco y araquiddénico., &En la Gltima etapa de la madurez fisioldgica,

se produce un incremento de los 4&cidos grasos, micntras gue cn el pe-

ricdo de ablandamientc de los frutos, el nivel de Acidos grasos no

presents variacidne




VII.. SUMMARY

4 study on the composition of fatty acids of lipids and

changes of the ocil content of the avocado fruits Persea americana Mi-

ller, during the end of maturity and the softening of its, was carried
out at The Laboratories of Departament of Chemistry, University of

Chile, at Valparaiso.

Fruits from Bacon, Edranol and Fuerte varieties were harves-
ted in the first week from July to December in The Experimental Sta-

tion "La Palma", in Quillota.

To 3 individuals fruits were determined the oil content in
basis percentage dried weight and percentage fresh weight, in moment
of harvest and 7, 14 and 21 days after. The fatty acid conposition

as determined by gas chromatographye.

A rapid increases of cil content was observed in Edranol and
Fuerte avocados during the end of maturity, However, in the softening
of fruits, the o0il content do not changes. There is correlation bet-
ween oil content and moisture content during softening and the end

of maturity.



The edible portion of the fruit is rich in oleic, palmitic,
linoleic and palmitoleic acids; while steari¢ aoid is present only
trace amount, Little difference was noted in the fatty acid composi-
tion during softening of fruits. During th¢ end of maturity, the

fatty acids increase mainly oleic acid,
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Ta¥la I.- Contenido de aceite expresado en por:
fresca, durante la ulticea etapa de
v en el avlanda mientc de los

A}.- c.V. Bacon.

rutos.

trje de la materia
durez fisiologica

&blendamiento (afas)
Cosechados en 0 7 I4 21
Julio :
13,50 15,58 14,30 12,95
1%,63 13,60 14,9% 15,10
13,43 13,76 Ts5,C1 I5,18
Cogechados en 14,41 Is5,50 15,60 15,16
Septiembre I4,86 14,33 I14,46 15,83
1353 1501 15,%0 17116
3).- c.v. Zdranol.
Cosechados en 10,16 8,33 I1,70 12,16
Octubre 8,60 10,16 10063 12,20
8,66 10,33 11,56 12,26
Cosechz2dos en 9,16 11,66 15,00 15,20
Novieabre 13,28 I4,50 14,83 15,00
17,16 14,33 15,20 15,30
Cogsechados en 14,00 18,50 16,00 19,65
Diciembrs 14,00 16,81 17,83 20,70
11,50 T4,40 18,91 19,48
C)o= c.v. Fuerts,
Cosechados en 16,16 18,80 Ig,50 20,50
Julio 15,46 17,83 1763 20, oT
16,36 16,86 o1, 26 20,03
Cosechadcs en 17,40 18,50 1g,5C 26,50
Septiemtre 17,51 18,60 19,63 26,80
17,08 is,25 13,43 26,10
Cosechados en 20,83 23,16 26,16 28,65
Jctubrs 23,00 23,3 24,75 28,15
20,16 153,16 2758 2760
Conechados en 27,16 28,00 24,83 28,91
Hovienbre 21,66 29,00 3,83 27,48
. 24,66 26,00 28,75 z1,58
Cosschudos en 29,00 30,00 25,34 26,66
Liziextre 25,26 21,33 30,53 2L, 25
24,53 26,25 28,5 29,93




AN Z KO I1

Tabla I,- Contenicdo dr aceite, eupresado en porcentaje de 1z materia
geoz, durante la Ultime etapn de la madurez fisiologlea y
en el pYlaviomiente de los frutoes.

A).= c.v. I .con.

Ablandsmianto (afes)

Cosechados en [¢) i 14 2T

Julio - -
61,36 65,47 55,07 55,78
61,36 57,26 58, 40 56,44
£1,33 54704 57,46 58,43
Cosechados en 63,59 54,71 61,50 54,52
Septienbre 61,09 58,46 58,25 61,40
o 67 61,54 60,53 65,35

Z).- c.v. Zdranol.

Cosachados en 4,68 47,20 £g,C2 56,50
Cctubre 61,63 58,23 57,71 55,55
75,67 59, 4 59,91 58,99
Cosechados en 55,08 52,30 60,56 65,88
liovienbre 54,43 62,62 65,77 61,20
55.14 63,79 61,45 61,33

Cosechedos en T
Diciembre 63,87 91,65 55,45 71,75
76,71 91,64 84,97 71,75
58,97 52,14 76,10 72,69

C).- c.v. Fuerte.

Cosechados en 55,21 54,90 54,24 56,45
Julio 55,41 52,80 53, 34 51,03
53,13 53,12 55,10 53,50
Cosechadosn en 6C,IC 62,08 £%,92 60,62
Septiembre 62,40 61,47 60,98 65,81
63,27 61,26 4. 2% 61,69
Cosechados en 65,45 64,62 66,13 63,97
Cectubre 64,33 66,77 67,11 62,55
. 62,17 6%, 30 65,11 63,13
Cosechados en 71,58 66,37 66,35 69,I5
Xovienbre 66,10 70,21 71,79 66,65
67,39 72,22 68,97 70,16
Cosechedos en 70,36 74,38 71,54 72,56
Diciemtre 71,01 72,36 69,10 72,98

72,52 75,35 74,89 73,18




ANEXO 1717

ETER

C:16-0

x 16

Cr18-1

x 32

C:18-2

C:18-3

C:

C:22-0
20-0

rIGUHA 1, -

Crovatograna de aetil ésteres de dcidos .ras

presentes en €l aceite de: a). frutos partenc
carpices, ). piel de paltac y O

e la senilla.
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