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PROCESO PARA LA OBTENCION DE AGUACATE EN POLVO

DESCRIPCION
CAMPO DE LA INVENCION
El presente proceso y producto se relacionan con el campo de la produccién y

conservacion de alimentos, mas especificamente la conservacion del aguacate.

ANTECEDENTES

En la actualidad, los métodos de conservacion para el aguacate se pueden resumir en a)
la refrigeracion del aguacate sin procesar, lo que implica que se tenga que cortar el fruto
antes de que se madure, se tiene que transportar en frio para inhibir la maduracion del
aguacate y el volumen que se necesita para transportarlo es grande; por otro lado, una
vez que el aguacate llega a su maduracion, ésta no es uniforme, afectando por
consecuencia el sabor, b) procesamiento y congelacion del aguacate utilizando
conservadores, lo cual altera algunas de las propiedades organolépticas, tales como el
sabor, color y textura, por otro lado también afecta las propiedades nutricionales del
fruto y algunos de los conservadores utilizados son t6xicos. Como se menciona en la
siguiente bibliografia “Moreno M. F., De la Torre B. M" ”Lecciones de Bromatologfa "
Universidad de Barcelona. Facultad de Farmacia. 1983” a continuacion se mencionan
algunos documentos referentes al arte previo de la técnica referentes al procesamiento y
congelacion del aguacate: método de conservacion de la pulpa de aguacate con numero
de patente US5384147, guacamole estabilizado y método para el mismo con numero de
patente US5871794, proceso para producir aguacates éongelados con numero de patente
US6358555, método para procesar aguacates con numero de patente US4629629. c)

secado de aguacate: harina estabilizada de pulpa de aguacate, procesos y productos con
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numero de patente MX230112, método para estabilizar pulpa de frutas y vegetales

particularmente pulpa de aguacate con nimero de patente EP1474000.

Las ventajas del método que se describe en esta invencion en relacion con las patentes
mencionadas es que nosotros solamente utilizamos aguacate sin importar la variedad, no
se le agrega ningtn otro tipo de aditivo de la indole que sea para recuperar o mejorar las

caracteristicas del aguacate al final de su tratamiento o procesamiento

Debido al proceso de obtencion que se describe en esta invencion se evita la oxidacién

- de grasas y aceites esenciales del aguacate asi como la pérdida de compuestos

caracteristicos que le confieren el olor, color y sabor al aguacate

Otra de las ventajas de este novedoso proceso es la rapidez y sanidad con la que se

realiza, gafantizando un producto final de calidad con una vida de anaquel prolongada.

OBJETO DE LA INVENCION

Obtener aguacate en polvo mediante un proceso que aumente la vida de anaquel,
evitando la oxidacion de las grasas y la descomposicion de los compuestos
caracteristicos que le confieren al aguacate su color, olor y sabor, sin afectar las de las

propiedades del aguacate, tanto nutricionales como organolépticas, sin agregar ninglin
N

aditivo o conservador, para asi obtener un producto natural.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

Los detalles caracteristicos de este novedoso producto y proceso, se muestran

claramente en la siguiente descripcion y en tablas que se acompafian.
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El estado fisico del aguacate en polvo es un sélido poroso y sus caracteristicas
organolépticas son, un color verde idéntico al aguacate en su estado natural. El olor
caracteristico del aguacate se conserva en el polvo del aguacate debido a que los
compuestos quimicos que le confieren el olor no son alterados, por otro lado, el sabor

del aguacate, ya rehidratado, es idéntico al natural.

En el aguacate en polvo, el contenido de los nutrientes es muy similar al aguacate
natural, se puede observar que las proteinas, las grasas, los carbohidratos, y las fibras
tienen un porcentaje similar al del aguacate en su estado natural. Ya que el tratamiento,
que posteriormente se describe, evita la perdida de los nutrientes contenidos en el
aguacate, esto fue comprobado mediante métodos cientificos. La técnica utilizada para
la determinacién de protefnas fue el método Kjendal, para determinar la cantidad de
grasa en el aguacate en polvo se utilizé la extraccion Soxhelt, la humedad fue

determinada por la técnica de peso constante, la cantidad de fibra mediante la técnica de

fibra cruda.

El aguacate en polvo se obtiene mediante un proceso que consiste de las siguientes
etapas:

L. Seleccion del aguacate: En esta etapa se separan los aguacates dependiendo de la
aplicaci6n industrial que se le dé al aguacate en polvo, si es para la industria de
los cosméticos, el aguacate debe tener un alto contenido de grasa, la cual se
determina haciéndole andlisis bromatolégicos a las diferentes variedades de
aguacate, ademds de eliminar el aguacate que este dafiado. El aguacate

seleccionado para el proceso debe ser un aguacate maduro libre de enfermedades
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y/o plagas tipicas del aguacate debido a que si este no esta maduro el sabor de la
pasta cambia.

Separacion del hueso y cascara de la pulpa del aguacate, el cual se podra hacer en
forma manual, o mediante un equipo automético dependiendo de la escala en la
cual se este trabajando. Esta etapa del proceso se realiza con la finalidad de
acondicionar o preparar el aguacate para la siguiente etapa del proceso.

Molienda de la pulpa de aguacaté, la cual puede ser manual o automdtica
dependiendo de la escala en la que se este trabajando. En esta etapa se obtiene
como resultado una pasta con una densidad de 904gr/cm®, de color verde idéntico
al del aguacate natural. Esta etapa se realiza con la finalidad de acondicionar la
pulpa de aguacate y aumentar tanto el 4rea de transferencia de masa, - como el
area de transferencia de calor y asf lograr resultados més eficientes, y a un menor
costo en las etapas V y VI del proceso.

Aplicacion de la pasta de aguacate a los recipientes del deshidratador. La pasta
obtenida en la etapa III, se coloca en los recipientes del deshidratador, cuidando
que ésta no sobre pase 2cm de espesor. Esto se realiza con la finalidad de que la
deshidratacién sea uniforme en toda la pasta. El tiempo que debe utilizarse para
realizar las etapas III y IV debe ser corto, menos de 30 min., porque si se aumenta
el tiempo de exposicion de la pasta al medio ambiente, ésta comienza a oxidarse
por el contacto con el oxigeno y la luz. El tiempo utilizado en las etapas I y IV,
puede aumentar a més de 2hrs si se agregan aditivos tales como antioxidantes,
como: 4cido ascérbico, aécorbato de sodio 0.01, acido citrico (0.01 a 1.5 %), pero
nuestro objetivo es obtener un producto natural, otra forma de reducir la

oxidacion de la pasta de aguacate es realizando la etapa [l en frio a 1 a 5° C.

PCT/MX2006/000012
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Enfriamiento previo a la deshidratacion, en esta etapa se utiliza una cdmara de
refrigeracion que cumpla con los requerimientos de temperatura necesarios para
que se lleve acabo un enfriamiento previo adecuado. El enfriamiento se puede
realizar de dos maneras, mediante enfriamiento répido, con nitrégeno liquido, o
una mezcla frigorifica de hielo seco con etanol, durante 2 a 5 min.; o bien, por
medio de un enfriamiento lento en una camara de refrigeracion (1 a 5° C minimo
1hr): en el enfriamiento rapido se forman cristales de hielo pequefios en la matriz
de la pasta de aguacate y en el enfriamiento lento se forman cristales de hielo
grandes en la matriz de la pasta de aguacate. En nuestra experimentacion
utilizamos ambos métodos de enfriamiento obteniendo excelentes resultados. El
enfriamiento previo debe tener una duracién minima que asegure Ia
solidificacion del agua, es decir, la formaci6n de cristales de agua contenida e:n la
pasta de aguacate a una teniperatura que evite la formacién de eutécticos que son
. perjudiciales para el proceso, durante este lapso de tiempo los recipientes deben
ser girados coﬁstantemente para asegurar un enfriamiento uniforme. En esta
etapa se inhibe la actividad enzimética debido a las bajas temperaturas que se
manejan, evitando por ende la oxidacion de la pasta de aguacate.
Deshidratacién de la pasta de aguacate. Esta etapa se fundamenta en el
principio de sublimacién, es decir, hacer pasar el agua del estado s6lido al estado
de vapor sin pasar por la fase liQuida, esto se logra trabajando a bajas presiones y
bajas temperaturas. Este tipo de deshidratacion se realiza en un liofilizador que
trabaja bajo el principio de sublimacién. Los recipientes que contienen la pasta
de aguacate se colocan en el secador. Los pardmetros a controlar en la

deshidratacion, son una presién de vacio menor que la atmosférica entre los
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450x10->y 50x10” en la camara de vacié del liofilizador, una temperatura del
condensador del liofilizador de -40°C como minimo. Otro pardmetro a controlar,
es el calor aplicado a los recipientes que contienen la pasta de aguacate, los
cuales se deben mantener a una temperatura cercana a la temperatura del medio
ambiente, porque si es menor a 20° C, se necesita mas tiempo para sublimar todo
el hielo presente en la pasta de aguacate, si la temperatura aplicada a los
recipientes que contienen la pasta de aguacate es mayor a 35° C, las propiedades
nutritivas y organolépticas del aguacate se ven afectadas por el calor aplicado,
mayor a 35°C. El tiempo de estancia de la pasta de aguacate en el liofilizador fue
a partir de 1hr hasta 10hrs. Dicho tiempo depende de los parametros con los que
se este trabajando. Todos los parimetros mencionados en esta etapa se deben
controlar de una manera estricta para obtener una deshidratacién exitosa...
Finalmente, se obtiene un sélido poroso de color idéntico al del aguacate, con
una humedad menor al 1%, con olor y sabor caracteristicos al del aguacate, y
conservando los nutrientes contenidos en el aguacate. El método de secado por
liofilizacién se utiliza para alimentos que se descomponen o sufren cambios en
Su estructura, textura, apariencia o sabor como consecuencia de las altas
temperaturas que se emplean en los métodos de secado convencionales, por ende
se utilizo este método para deshidratar el aguacate. En la experimentacion el
tiempo de secado de la pasta de aguacate fue en intervalos de tiempo diferentes.
Todas las muestras obtenidas fueron analizadas en sus componentes
nutriméntales, comprobéndose que independientemente del tiempo los nutrientes
s¢ conservan en el aguacate en polvo. En las tablas (1, 2, 3, 4, 5) se puede

observar dicha estabilidad. Todos los resultados de las tablas (1,2, 3,4, 5) estan
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dados en base seca, estas tablas son el resultado de la experimentacion de secado

el cual se hizo por triplicado al igual que los anlisis bromatolégicos.

10

15

20

25

30

1 1.17 (£0.04)

3 0.3241(0.04)

5 0.2559(0.04)

7 - 0.2027(x0.04)

Tabla 1

2 . 6.15565(0.5) -

4 4.84195(20.5)

6 . 648856(20.5)

g . 7.661350.5)

10 i 6.47174(+0.5)
Tabla 2
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66.22167(x0.5)
e
4 ‘ 63.94083(20.5)

6 61.225(+0.5)

8 61.05(0.5)

10 A © 61.17(#0.5)
Tabla 3

2 ~ ©19.22666(x0.5)

21.16497(%0.5)

17.33839(0.5)

10 16.63721(0.5)

Tabla 4

2 | 7.85432(20.5)

4 L 102452(0,5)

6 15.71781(20.5)

13.92786(0.5)

0 15.44595(0.5)

Tabla 5
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VIL Finalmente, el aguacate deshidratado es retirado de los recipientes, pulverizado y
envasado. Este envasado debe ser en recipientes impermeables a la luz y al
oxigeno para evitar la decoloracién y el enranciamiento de las grasas del

aguacate. El envasado debe hacerse con atmésfera controlada y no al vacio.

Terminando el proceso anteriormente descrito, se obtiene una cantidad de aguacate en
polvo de entre el 30% y el 35% en relacién a la masa de aguacate aplicada; este

porcentaje dependerd del tipo de aguacate que se utilice y el tiempo de deshidratacién.

Con el aguacate en polvo se reduce el costo de transporte, y el costo de almacenaje
debido a que se requiere menor cantidad de espacio y eﬁergia para almacenar el
aguacate en pblvo ya que no contiene agua y no requiere refrigeracion, y el tiempo de
estancia o vida de anaquel del aguacate en polvo es prolongado, al menos de 1 afio, esto
ultimo debido a que el porcentaje de agua en el aguacate en polvo es menor del 1%, con

lo cual se evita la proliferacion de microorganismos (por la baja actividad de agua).

El aguacate en polvo puede ser empleado en la industria alimenticia para consumo
humano, como materia prima para la elaboracién de otros productos alimenticios, tales

como cremas, malteadas, base para helados, mouse, mantequillas, mermeladas,

licuados, guacamoles, en forma de botana o deep, salsas. También como materia prima

en la industria textil a partir del pigmento, es decir, colorante natural obtenido del
aguacate en polvo, en la industria cosmética como materia prima utilizando el aceite
contenido en el aguacate en polvo para la elaboracion de cremas, cremas expoleantes,

shampoo, aceites para bebes, perfumes, y en la industria farmacéutica en la extraccion
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de componentes activos gracias a que no contiene ningln aditivo que modifique sus
caracteristicas. Al producto obtenido mediante el proceso descrito, se le puede agregar
algin tipo de aditivo, es decir, puede ser fortificado, por ejemplo, con vitaminas,
minerales, proteinas, antioxidantes, conservadores, espesantes, colorantes o algin otro
quimico que se le adicione al producto final. Significa que este aguacate en polvo es un
producto natural; no obstante, el aguacate en polvo esta listo para ser adicionado con

sustancias nutritivas en base a los requerimientos de las empresas de giro alimenticio

que asi lo requieran.

EJEMPLO

En el proceso de produccion de aguacate en polvo, la etapa de deshidratacién que
emplea el liofilizador, es una etapa clave, los tiempos 6ptimos de deshidratado van de 4
a 6 hs, ésto por varias razones: la primera dg ellas es que después de 6 hs de
deshidratacion el producto se vuelve altamente higroscépico lo que ocasiqna que se
gaste mas energia de la necesaria y que después del proceso de secado se recupere esta
humedad eliminada, si se deja de 1 a 3 hs se necesita aplicar mas calor, es decir, mayor

a 35°C lo que ocasionaria un dafio a los nutrientes y compuestos caracteristicos del

aguacate.
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REIVINDICACIONES

Habiendo descrito lo suficientemente nuestra invencion, consistente de un producto y un
proceso, la consideramos como una novedad, y por lo tanto reclamamos de nuestra

exclusiva propiedad lo contenido en las siguientes clausulas:

1.-El proceso de obtencién del aguacate en polvo, que comprende las siguientes etapas:
I) Seleccion del aguacate, II) Pelado y deshuesado, IIT) Molienda, IV) Aplicacién de Ia
pasta de aguacate en los recipientes, V) Enfriamiento previo a la deshidratacion que

puede ser rdpido o lento, VI) Deshidratado por medio de liofilizacién, VII) Pulverizado

L2

y envasado.

2.- Proceso para producir aguacate en polvo de conformidad con la clausula 1, en el
cual la etapa de enfriamiento previo a la deshidratacién rapida se realiza con nitrégeno
liquido o una mezcla frigorifica de hielo seco con etanol durante un periodo de tie{nf)o
de 2 a5 min.

3.- Proceso para producir aguacate en polvo de conformidad con la cldusula 1, en la
cual la etapa de enfriamiento previo a la deshidratacion lenta se realiza en una cdmara
de refrigeracion a una temperatura entrel (1 y 5°C) durante 1hr como minimo.

4.- Proceso para producir aguacate en polvo de conformidad con la cldusula 1, en la

cual la deshidratacion de la pasta de aguacate se efectta en un liofilizador con una

* presion entre los 450x10”mbar y 50x10"mbar, una temperatura del condensador del

liofilizador de -40°C y una temperatura de aplicacién a los recipientes que contienen la
pasta de aguacate de entre (20 y 35°C) durante un tiempo de 1 a 10 hs.
3.- proceso para producir aguacate en polvo de conformidad con la clausula 1 en la cual

el envasado debe realizarse en recipientes impermeables a la luz, al oxigeno y en

atmosfera controlada.
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6.- Aguacate en Polvo proveniente de un proceso que comprende la seleccion del
aguacate, pelado y deshuesado, molienda, aplicacion de la pasta en los recipientes
enfriamiento previo a la deshidratacion el cual puede ser rapido o lento, secado o

deshidratado por liofilizaci6n, pulverizado y envasado.

7.-Aguacate en polvo como se reivindica en 6, con las siguientes caracteristicas: % de
humedad entre 1.17 y 0.2751, % de proteinas entre 4.5 y 7.70, % de grasa entre 60 y

66, % de fibra entre 16 y 21, y % de carbohidratos entre 7.8 y 20. Dichos porcentajes

estan dados en base seca.

8.- Aguacate en polvo como se reivindica en 6, las diferentes presentaciones del
aguacate en polvo, las cuales pueden ser: a) aguacate en polvo vitaminado, b) aguacate
en polvo no vitaminado, c) aguacate en polvo enriquecido con minerales, d) aguacate
en polvo enriquecido con proteinas, €) aguacate en polvo enriquecido con fibras, )
aguacate en polvo adicionado con cualquier otra sustancia que aumente su valor
nutritivo, g) aguacate en polvo con cualqﬁier aditivo o conservador que aumente su

vida de anaquel, h)aguacate en polvo con colorantes naturales o artificiales.

9.- Usos del aguacate en polvo tal como se reivindica en 6 para la elaboracién de
productos en la industria alimenticia tales como: cremas, malteadas, base para helados,

Mouse, mantequillas, mermeladas, licuados, guacamoles, en forma de botana o deep,

salsas.
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10.- Usos del aguacate en polvo tal como se reivindica en 6 para la extraccion del

colorante con fines en la industria textil.

11.- Usos del aguacate en polvo como se reivindica en 6 para la elaboracion de
productos en la industria de los cosméticos tales como: cremas, cremas expoleantes,

shampoo, aceites para bebes, perfumes.

12.- Usos del aguacate en polvo como se reivindica en 6 para la extraccién de principios

activos para la industria farmacéutica.
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