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Debido a la importancia econdmica y gastrondmica que siempre ha
tenido (y tendrd) la Persea Americana, actualmente ha sido objeto ~
de estudio, por ejemplo, el Instituto de Nutracéuticos (The | ety
Nutraceuticals Insfifute), entiéndase como nutracéuticos a IS
compuestos a los qgue comunmente también se les conoce como
fitoguimicos o alimentos funcionales, son compuestos quimicos
Bioactivos naturales que tienen propiedades medicinales o que
promueven la salud o previenen la enfermedad (Wildman 2001). El
origen de la Persea Americana de acuerdo a Wiliams (1977) tuvo
lugar en las regiones altas del Este y Centro de México, y Regiones
altas de Guatemala.

Es considerado como fuente de luteina (248 mg/100 g), carotenoide
que posee cudalidades que ayudan a proteger el ojo de
enfermedades como cataratas. La cantidad de pB- sitosterol en el
Aguacate es similar en la soya y olivas (aceitunas), el cual se ha
relacionado con la inhibicion de tumores cancerosos (Gomez 1991).
Estas aseveraciones son las responsables de confinuar haciendo
investigaciones de compuestos quimicos que posee el Aguacate;
parficularmente en este caso el proceso de solvatacion fue lo
alternativa a utilizar.

eDeterminar la presencia de compuestos quimicos en las fres partes
analizadas del aguacate: cascara, hueso y pulpa.

e Cuantificar (en caso de existencia) la canfidad de metabolitos
secundarios en alguna de las partes del aguacate.

e |dentificar algun compuesto especifico de alguna de las tres partes del
aguacate, mediante estdndares establecidos.

Material vegetal: El fruto de aguacate (Persea americana) fue
proporcionado por la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la
UAEM de ftres arboles tratados con fres diferentes tratamientos de
ferfilizantes (datos no mostrados).

Obtencion de los extractos: Los frutos fueron separados en (cascard,
pulpa y semilla). La pulpa fue molida en un mortero y mezclada con el
disolvente durante

15 dias. La cascard y la semilla fueron secadas durante 15 dias @
temperatura ambiente. Posteriormente se les adiciono el disolvente
durante 15 dias. Para fodas las muestras se obtuvieron 1os

rendimientos. Deteccion y cuantificacion de polifenoles y lipidos

Prueba cuadlitativa para polifenoles: Prueba de Folin-Ciocalteu

1. En un tubo de ensaye se colocd 0.500 mL de las muestras a analizar.
2. Se agrego 0.200 mL del reactivo de Folin- Ciocalteu.

3. Posteriormente se adiciond 0.500 mL de una solucion saturada de
carbonato de sodio y se agitaron los tubos.

4. Al final se agrego 4.300 mL de agua destilada.

5. La presencia de un color azul, es considerada positiva para la
presencia de compuestos fendlicos totales.

Prueba cuadlitativa lipidos:

1. Se agregd 1.00 mL de la muestra problema a un tubo de ensayo.

2. Después se adiciono 1.00 mL de NaOH al 20%.

3. Se colocaron los tubos a bano maria durante 30 minutos.

4. La presencia de tres capas, es considerada positiva para la presencia
de lipidos

Prueba cuantitativa para la determinacion de contenido fendlico

1. A un solo tubo, se adiciond 0.500 mL del extracto y para el blanco se usd metanol.

2. Se agregd 2.500 mL de Folin Ciocalteu al 10%.

3. Después se adiciond 2.5 mL de NaHCO3 al 7.5% vy se dejo incubar por 30 minutos.

4. Se leyd a 760 nm en el espectrofotometro.

5. Los resultados se compararon con una curva de acido gadlico, a partir de una dilucion seriada
doble de: 0.500, 0.250, 0.125, 0.062, 0.031, 0.015, 0.007 y 0.003 mg/mL en metanaol.

Prueba cuantitativa para la determinacion para contenido de lipidos

1. A un tubo, se adiciond 0.100 mL de la muestra y para el blanco se utilizd metanol.
Posteriormente se agregd 0.120 mL de dacido sulfurico al 95%. Se incubo a 95° C durante 20
MINUTOS.

2. Después del tiempo establecido, se enfrio inmediatamente con agua helada. Vortexear las
muestras.

3. De las muestras ya procesadas, se fransfirio 0.100 mL a los pozos de una caja de 96 pozos.

4. Se adiciono 0.060 mL del reactivo de vainilina y se incubo a temperatura ambiente en
obscuridad durante 10 minutos.

5.Se leyd a 535 nm en el espectrofotdmetro.

6. Los resultados se compararon con una curva de dacido palmitico, a partir de una dilucion
seriada doble de: 0.500, 0.250, 0.125, 0.062, 0.031, 0.015, 0.007 y 0.003 mg/mL en metanaol.
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Los rendimientos obtenidos se muestran en la tabla 1.
Tabla 1. Confenido de los rendimientfos de las tres partes del fruto de los fres de

fertilizacion.
tratamiento 1 tratamiento 2 tratamiento 3
Cascara 3.0 5.05 3.17
Pulpa 4.76 10.60 33.52
Semilla 1.39 1.63 1.30

Observandose que, de las partes vegetales tratadas con ftres tipos de
fertiizantes, en la cascard, el fratamiento con mayor rendimiento fue el
tratamiento 2 con un rendimiento de 5.05%. Con respecto a la pulpa el
tratamiento con mayor rendimiento fue el del tratamiento 3 con un rendimiento
de 33.52% vy, por ultimo, el fratamiento que mayor rendimiento se obtuvo en la
semilla fue tratamiento 2 con un rendimiento de 1.63%.

En la prueba cualitativa de contenido fendlico fue positiva, ya que se observo
una coloracion azul en fodos los tratamientos. Con respecto a la pruebo
cualitativa de lipidos fue positiva solamente para la pulpa y negativa para la
cascard y la semilla.

Con respecto a la cuantificacion de los fenoles totales vy lipidos, se observaron |os

siguientes valores reportados en la tabla 2.

Tabla 2. Andlisis cuantitativo de fenoles totales y lipidos en las fres partes del
frufo de aguacate en los fres tratamientos.

Cascara
Tratamiento 1 176.54 ND
Tratamiento 2 136.62 ND
Tratamiento 3 884.23 ND
Pulpa
Tratamiento 1 64.73 0)
Tratamiento 2 50.81 0)
Tratamiento 3 46.96 15.26
Semilla
Tratamiento 1 87.28 ND
Tratamiento 2 123.75 ND
Tratamiento 3 100.28 ND

ND = No Determinado

De acuerdo a la bibliografia, el aguacate se caracteriza por tener un alto
contenido de grasas; cuenta con un perfil de dcidos grasos adecuado, siendo
su componente principal el dcido oleico, seguido por el palmitico, linoleico,
estedrico, cdprico y miristico. En su composicion tambieén encontramos P-
sifosterol, vitamina E, luteina, glutation, carotenoides, aminodacidos, como Aacido
aspartico y glutdmico; asimismo, el mesocarpio cremoso del fruto contfiene
fosforo, hierra, tiaming, riboflaving, niacina y dcido ascorbico, lo cual constituye
una excelente fuente alimenticia desde el punto de vista nutricional (Piterse vy
col., 2003; Alonso, 2004).

Otros productos presentes en dicho fruto son el escualeno y un grupo numeroso
de hidrocarburos alifaticos saturados y un poliol no saturado, asi como otros
alcoholes alifaticos y terpénicos (Ramirez, et al, 2002).

Los fitoesteroles son los andlogos vegetales al colesterol; en el cuerpo humano el
colesterol forma parte y mantiene las memlbranas de las células, los fitoesteroles
cumplen con las mismas funciones, pero en las células de los vegetales y
plantas.

En lo que concierne a los lipidos, los resultados obtenidos bajo el método de
cromatografia en placa fina, revelan la existencia del dcido palmitico,
estigmasterol y escualeno.

Las pruebas realizadas para determinar la presencia de compuestos quimicos
en las tres partes analizadas del aguacate, senalaron a compuestos fenolicos
tanto en pulpa como en semilla y cascara; y lipidos unicamente en la pulpa de
la fruta. Se obtuvo la identificacion de algunos lipidos de gran importancia
nutricional, como son dacido palmitico, estigmasterol y escualeno. El contenido
fendlico fue cuantificado por espectrofotdbmetro de cubeta sin embargo no
hubo identificacidon de algun compuesto especifico.

No fue posible determinar ofros compuestos quimicos porque el principadl
disolvente utilizado para ello, es hexano o bien, acetona.

Se determind la presencia de compuestos guimicos en las tres partes

analizadas del aguacate: cascara, pulpa y semilla.

« Se cuantificd la cantidad de metabolitos secundarios (fenoles y lipidos) en
alguna de las partes del aguacate.

« Se identificaron fres compuestos especificos en alguna de las tres partes

del aguacate, mediante estandares establecidos.
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