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RESUMEN

Composicion esterélica de la fraccion insaponificable de aceite
de aguacate de distintas variedades.

El estudio de la composicién esterdlica de la fraccién insaponificable
de aceite obtenido de distintas variedades de aguacates (Bacon, Fuerte,
Hass y Reed) pone de manifiesto que no existen diferencias para una
misma variedad incluso para distintas zonas, calibres y fechas de corte,
pero si existen diferencias que dependen de la variedad analizada,
pudiéndose concluir que un andlisis detallado de la composicién esterdlica
puede ser indicativo de la variedad de aguacate de que procede un aceite.

PALABRAS-CLAVE: Aceite de aguacate — Aguacate (variedad) —
Esterol (composicion)

SUMMARY

Sterolic composition of the unsaponifiable fraction of oil of
avocado of several varieties.

The study of the sterolic composition of the unsaponifiable fraction of
oil obtained from several varieties of avocados (Bacon, Fuerte, Hass, and
Reed) there is not any difference among several areas, sizes and pick up
dates for the same variety, but there are differences that depend on the
analysed variety, therefore it is possible to concluir that an itemized
analysis of the sterolic composition of the oil may be an avocado variety
indicator.

KEY-WORDS: Avocado oil — Avocado (variety) — Sterol
(composition).

1. INTRODUCCION

De las distintas variedades de aguacates originarias
"Antillana", "Mejicana"y "Guatemalteca" se han derivado
numerosas variedades hibridas de las que en el litoral
mediterrdneo fundamentalmente se encuentran las varie-
dades "Bacon’, "Fuerte", "Hass"y "Reed" de las que el
mercado se abastece del orden del 10%, 25%, 60% y 5%
respectivamente.

Desde el punto de vista de la composicién la diferen-
cia fundamental entre ellas esta en la riqueza grasa que
varia aproximadamente desde el 10% al 25% en el
orden

"Reed"<"Bacon"<"Fuerte"<"Hass"

La cantidad de materia insaponificable del aguacate
depende de la variedad y del origen de la muestra aun-
que se puede asegurar que oscila alrededor del 1,5%
datos que concuerdan con los encontrados por algunos
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investigadores (1) (2) pero por el contrario inferiores a los
encontrados por KARLESKIND (3) (4).

Algunos autores han realizado un andlisis detallado del
insaponificable utilizando los métodos clasicos de cromato-
grafia sobre columna, en capa fina y en fase gaseosa segun
los métodos descritos por FEDELI y col. (5), WALBECQ (6),
GRACIAN y col (7), ITOH y col (8) y CAPELLA (9).

La fraccién mas importante es la fraccién esterdlica.

Algunos autores (2), (10) por cromatografia en fase gase-
osa de derivados de los trimetilsiliios han encontrado que la
fraccion de esteroles tiene cinco constituyentes siendo los
mas importantes: B-sitosterol, campesterol y colesterol.

2. MATERIALES Y METODOS

Los aguacates empleados en esta investigacién fue-
ron suministrados fundamentalmente por las cooperativas
Costa del Sol de Malaga y Merco Motril de Granada.
Gracias a ello se pudo disponer de aguacates proceden-
tes de Granada en concreto de las zonas de Torrecuevas
(variedad "Bacon", calibres alto y bajo y campana 89-90),
El Puntalén (variedad "Bacon", calibres alto y bajo y cam-
pafia 89-90), Pataura (variedades "Bacon", "Hass" y
"Reed" calibres alto y bajo y campafas 89-90, 90-91 y
91-92) y Salobrefa (variedad "Bacon”, calibres alto y bajo
y campafa 90-91) y de Malaga de las zonas de
Benamargosa (variedades "Fuerte" y "Hass" calibres alto
y bajo y campafias 89-90, 90-91 y 91-92) y Coin (varie-
dad "Hass" calibres alto y bajo y campana 91-92).

Cada una de las muestras consistia en una o dos cajas
de tipo comercial con 4 Kg de peso, de la que se conocia
gracias a la colaboracién de los gerentes de dichas coopera-
tivas, tanto la zona de procedencia como la fecha de corte.

Una vez entrado el fruto en los almacenes y correcta-
mente envasado era enviado lo mas rapidamente posible
al laboratorio.

Una vez en nuestro poder se procedia inmediatamen-
te a la division del conjunto de frutos en dos calibres. El
primero denominado "alto" formado por frutos de mas de
2259 (calibre comercial 16-14 o inferiores) y el segundo
denominado "bajo" formado por frutos de menos de 225¢g
(calibre comercial 18-20 o superiores).

Posteriormente se procedia a la toma de muestras
que consistia en tomar tres frutos de cada variedad,
zona, calibre y fecha de corte y dos muestras por fruto y
posteriormente al procesado de las muestras para la
obtencién del aceite.
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Tabla |. Valores promedio de la fraccion esterélica del insaponificable

Variedad N2 Muestras Insaponificable  Colesterol Campesterol ~ B-Sitosterol A7-Stigmastenol A7-Avenasterol
(g/100g) (%) (%) (%) (%) (%)
Bacon 60 1,514:0,009  1,174:0,008  6,096+0,010  92,189:0,012  0,011+0,001 0,004:0,001
Fuerte 36 1,418+0,013  1,142+0,007  5,043:0,012  94,767:0,039  0,0010,001 0,069+0,002
Hass 60 1,071£0,019  1,728+0,027  6,091+0,026  91,917+0,027  0,001:0,001 0,189+0,001
Reed 36 0,400:0,028  1,158:0,019  5,123+0,021  94,605+0,027  0,001+0,001 0,062+0,002

Para la obtencién del aceite se parte el aguacate en dos
mitades y una vez exentas de piel y hueso, estas se dividen
en laminas de 2 mm de espesor y se secan en horno micro-
ondas durante aproximadamente 15 minutos (11), posterior-
mente se someten a extraccion en soxhlet durante 4 horas
utilizando hexano como disolvente (12), (13), y se desolven-
tiza utilizando un evaporador rotatorio al vacio.

Se entiende por insaponificable el peso en g de sus-
tancias no saponificables, insolubles en agua y solubles
en el disolvente utilizado en la determinacién, contenidas
en 100 g de grasa.

Para la obtencién del insaponificable se sigue el méto-
do del éter de petrdleo. (14), (15).

Este método es aplicable a todas las materias grasas.
Su exactitud es sélo aproximada para aquéllas grasas
con un contenido de insaponificable muy elevado (15).

La determinacién de la fraccién de esteroles se realiza
por cromatografia gaseosa (16), (17).

Se ha utilizado un cromatégrafo Carlo Erba equipado
con una columna de acero inoxidable de Chromosorb W
SE 30 con 10% de D.E.G.S. y las condiciones siguientes:

Temperatura del horno 270°C.
Temperatura de inyeccién 290°C.
Temperatura del detector 220°C.

3. RESULTADOS Y DISCUSION

Del estudio de los resultados obtenidos para los este-
roles encontrados se ha podido deducir que no hay una
variacion significativa para cada variedad incluso en dife-
rentes campanias y zonas pero si hay alguna variacion que
diferencia las distintas variedades ensayadas entre si.

En la Tabla | se encuentran los valores promedios de
cada variedad para todas las cosechas ensayadas.
Donde en una columna se expresa el nimero de mues-
tras promediadas.

De la observacion de dicha tabla se puede deducir en
primer lugar que no hay ningun esterol diferente a los de
la composicién normal de un aceite vegetal del mismo
tipo, destacando la ausencia de estigmasterol que en todo
caso aparece en algunas ocasiones en cantidad de "tra-
zas" de manera andloga que el A7-stigmastenol.

En segundo lugar se puede observar que la variedad
"Bacon" tiene una composicion esterdlica practicamente
igual que la variedad "Hass" existiendo solamente una
diferencia apreciable en el contenido en colesterol que es
mas alto en esta ultima.

De la misma manera la variedad "Fuerte" tiene practi-
camente la misma composicién esterdlica que la variedad
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"Reed" existiendo igualmente una diferencia apreciable
en el valor del colesterol respecto de la variedad "Hass"
siendo igualmente mas alto en esta ultima variedad.

De una forma global se puede decir que las varieda-
des "Fuerte" y "Reed" presentan un 1% menos de cam-
pesterol y un 2% mas de B-sitosterol que las variedades
"Bacon"y "Hass".

En lo que se refiere al colesterol la de menor conteni-
do es la variedad "Fuerte" y la de mayor contenido la
variedad "Hass" coincidiendo en este Ultimo caso que un
aumento del contenido graso viene acompanado de un
aumento del colesterol presente.

Se puede deducir por tanto que un andlisis cuidadoso
de la fraccién esterdlica del insaponificable podria ser
orientativo del tipo de aguacate del que procede un aceite.
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