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Evolucion de los contenidos de grasa y materia seca en aguacates

| aguacatero (Persea americana Mill.) es un arbol

originario de Centroamérica que se ha adap-

tado bien a zonas subtropicales como Cana-
rias, donde se cultiva desde hace muchas décadas
y, ademas, en los Ultimos afios ha visto aumentada
claramente su superficie. Entre las variedades mas
cultivadas en nuestro archipiélago se encuentran
Fuerte y Hass. Esta Ultima, plantada en Tenerife, su-
pone un gran porcentaje de los aguacates que se
encuentran en el mercado.

Dado el potencial que las islas, en concreto Te-
nerife, parecen tener para la produccién de aguacates de buena calidad,
es necesario conocer si se cumple con los requisitos minimos para su co-
mercializacién fuera de Canarias y Espana.

De acuerdo con el Reglamento 83 /1997 de la Comisién, de 7 de mayo,
entre las condiciones que deben cumplir los frutos destacan las siguien-
tes: Enteros; Sanos, se excluirdn los atacados de podredumbre o con alte-
raciones que los hagan inapropiados para el consumo; Limpios, prdcticamente
exentos de materias extranas visibles; Practicamente exentos de plagas;
Prdcticamente exentos de darios causados por roces; Prdcticamente exentos
de darios causados por bajas temperaturas; Con un pedtnculo inferior a 10
mm cuyo corte debe ser neto. La falta de pedinculo no se considerard como
falta si el punto de unién peduncular esté seco e intacto; Exentos de hume-
dad exterior anormal; Exentos de olores y sabores extrarios; Los aguacates
deberdn ser cosechados con cuidado y su desarrollo fisiolégico deberd haber
alcanzado una fase que permita que el proceso de maduracién llegue a su
término.

Grasa de aguacate obtenida

Método Soxhlet para extraccién de grasa
en continuo

Este Reglamento fue modificado, en parte, por el Reglamento (CE) 387/
2005 de la Comision, de 8 de marzo, donde se afiade un nuevo requisito
en referencia a la madurez: El contenido minimo de materia seca del fruto,
que se determinard por desecacion hasta llegar a peso constante, deberd ser
del 2 1% de materia seca para la variedad Hass, 20% para las variedades
Fuerte, Pinkerton, Reed y Edranol y | 9% de materia seca para el resto de va-
riedades, excepto las variedades antillanas, cuyo contenido puede ser menor.

Por tanto, es necesario conocer los niveles de materia seca de los agua-
cates que se producen, asi como estudiar su momento de madurez. Para
esto Ultimo, y dado que este fruto no manifiesta sintomas externos en el
proceso de maduracion, es necesario basarse en el contenido de grasa,
ya que un mayor contenido de aceite esta relacionado con el aumento de
peso, ablandamiento y madurez del mismo, existiendo asimismo, una re-
lacion inversa entre el contenido de grasa y de humedad. Ademas, a par-
tir de la grasa obtenida se puede conocer el grado de saturacién de los li-
pidos que la componen, asi como la longitud de sus cadenas.

Por ello, en este trabajo se ha estudiado la evolucion de los contenidos
de grasa y humedad en aguacates de la variedad Hass recolectados en la
isla de Tenerife (Canarias - Espana).

Se analizaron estos frutos procedentes de dos fincas emplazadas en la
Orotava (Tenerife). Una de ellas, EI Rincdn, situada a una cota de 185 m,
se regd durante el periodo de estudio; y en la otra, Ratifio, a una cota de
450 m, no se irrigd durante este tiempo. En cada explotacién se procedié
atomar un aguacate de tres arboles, de tamafios semejantes e igual es-

tado de desarrollo, entre el |0 de marzo y el 2 de mayo de 2015, reali-
zéndose en total 7 muestreos.

En la Tabla 2 se indican los datos climatolégicos correspondientes a las
dos fincas objeto de estudio. Se incluye la temperatura media (Tmed), hu-
medad relativa media (HR), asi como la precipitacion total del periodo es-
tudiado (Pp).

Una vez en el laboratorio, los aguacates se pesaron, pelaron y retiraron
las semillas. Se hicieron tres submuestras, compuestas por una tira de pulpa
de cada uno de ellos (de la misma finca), que se analizaron independien-
temente. La determinacién de la materia seca se realizé mediante la de-
secacion de cada submuestra, empleando un microondas a una potencia de
700 a 800 watios, con cuatro ciclos de secado de 4, 3, 3,y 2 min. La de-
terminacion de la grasa se realizd por el método Soxhlet, a partir de la mues-
tra seca obtenida.

Los resultados relativos al porcentaje de humedad y grasa de la porcion
comestible de los aguacates se muestran en la Tabla |, diferenciando en
funcién de la fecha de muestreo y entre las dos fincas. Asi, los valores de
humedad se situaron por encima del 70% en los procedentes de El Rin-
cén, mientras que los de Ratifio mostraron valores inferiores al 65%. Por
lo tanto, los muestreados en Ratifio van a tener mas materia seca y, por
consiguiente, mas nutrientes.

Tabla |. Contenidos en humedad (%) y materia seca (%) (media= des-
viacién estdndar) en los aguacates de cada localizacién.

FECHA DE FINCA EL RINCON FINCA RATINO
MUESTREO Humedad Grasa Humedad Grasa
10 marzo 2015 73,703 15,1£0,2 64,0+0,2 233%0,8
16 marzo 2015 75,9%0,5 13,7+0,2 62,3+0,5 25,5+0,7
24 marzo 2015 75,6%0,2 13,80, 1 64,603 23,60, |
6 abril 2015 74901 14,60, 62,602 24,8+0,7
20 abril 2015 702%2,2 17,5+1,3 64,2+0,6 233%0,7
27 abril 2015 72,3%0,1 17,4+0,3 63,6+0,5 24,7%0,2
12 mayo 2015 71,1£04 16,8+0, | 63,102 22/4%0,5

A continuacion se comentan estos resultados comparandolos con los
datos climatoldgicos mostrados en la Tabla 2. El dia 8 de marzo de 2015,
se produjo una incidencia climatoldgica, ya que hubo un aumento de la tem-
peratura de 6 °C con respecto a los dias anteriores y posteriores al mismo,
una disminucién de la humedad relativa (en torno al 30% de media en
ambas localizaciones) y una alta velocidad del viento (4,9 y 8,1 m/s en El
Rincén y Ratifio, respectivamente). Todo ello hizo que se secara bastante
el terreno, siendo mas acusado en la zona més alta al tener mayor velo-
cidad. Por este motivo, los contenidos en humedad de los aguacates son
algo bajos de partida, ya que como se vers, la respuesta al déficit hidrico es
muy rapida.

Tabla 2. Datos climatolégicos (afio 201 5) de las dos estaciones situa-
das en las fincas del estudio.

FECHA DE FINCA EL RINCON FINCA RATIRIO
MUESTREO  TmedcQ Pp(mm)  HRE® Tmed(Q) Pp(rm)  HR(%)
| enero - 9 marzo 14,7 51,6 759 14,4 559 74,7
10 marzo - |5 marzo 14,7 0,0 78,0 14,4 0,0 83,6
|16 marzo — 23 marzo 13,6 54,6 81,0 13,2 62,9 79,9
24 marzo — 5 abril 15,3 04 82,0 14,6 0,5 83,5
6 abril — 19 abril 15,5 93 74,4 14,9 19,4 74,6
20 abril — 26 abril 16,5 0,5 742 16,1 1,7 72,4
27 abril— I | mayo 17,9 30 80,0 17,7 51 78,7

Temperatura media (Tmed), humedad relativa media (HR), precipitacién total del periodo estudiado (Pp).

Con respecto a los aguacates procedentes de la finca Ratifio, en la cual
no se regd durante el periodo de estudio, se ve como durante la semana
siguiente al primer muestreo no se produjeron precipitaciones y la hu-
medad interna del fruto disminuyd, aumentando luego en la siguiente se-
mana debido a las fuertes lluvias (54-63 mm). Por Gltimo, se puede ob-
servar como las pequefas precipitaciones que se producen en las dos Ul-
timas fases no logran reponer el agua que va perdiendo la fruta. En todos
los casos, el porcentaje de materia seca en frutos es superior al 2 1% que
indica la legislacién y alcanza valores superiores al 35%.

La finca El Rincén, situada a una menor cota, se suele regar incluso
en inverno. Asi, tras el primer periodo y a pesar de las nulas precipita-
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ciones, la humedad del fruto no disminuyd, ya que esta finca se irrigd para
recuperar parte del agua evaporada con el tiempo seco y cdlido del dfa
8 de marzo. El siguiente riego se produjo el 22 de abril y por este motivo
se observa un aumento en el contenido de humedad de la fruta. El resto
de las semanas sigue las mismas pautas que el primer emplazamiento. Del
mismo modo que en el caso anterior el contenido de materia seca siem-
pre es superior al 2| % requerido.

Los contenidos de grasa de los aguacates son bastante diferentes entre
las dos fincas, presentando los de El Rincén valores que oscilan entre |3,7%
y 17,5%, mientras que los de Ratifio son claramente superiores, situdndose
entre 22,4% y 25,5%.

Entre las conclusiones que se pueden extraer, destacar que el método
del secado mediante microondas es adecuado y sencillo, permite cono-
cer el contenido en materia seca en cualquier momento de forma rapida.
En cuanto a los frutos, con los datos analizados no se pueden extraer con-
clusiones claras puesto que hubiese sido necesario iniciar la observacién
unas semanas antes, con objeto de poder visualizar mejor los cambios en
los contenidos de grasa y materia seca. Sin embargo, se observa que existe
poca variacién en la composicion cuando el tiempo es seco en compa-
racién con un periodo de lluvias o riego. Por otra parte, cumpliendo con
uno de los objetivos principales del estudio, se ha podido comprobar que
los aguacates estudiados superan el limite de materia seca exigido (2 1 %)
para su comercializacion.

En un futuro se deberfa de analizar el contenido en materia seca de Hass
y el porcentaje de aceite desde que los aguacates comienzan a llenarse,
para poder disefar unas ecuaciones que, conociendo el porcentaje de ma-
teria seca, permitan determinar el de grasa.
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