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Introducción. El fruto de aguacate es altamente 
perecedero debido a la enzima polifenoloxidasa (PPO). 
La conservación del aguacate ha sido un reto, y 
algunas veces disminuye la calidad nutricional, 
originando cambios en la isomería de los AGI como 
ácidos grasos trans (AGT) dañinos para la salud (1,2). 
Debido a lo anterior, se buscan alternativas para su 
preservación, entre ellas están los CEP. Los CEP 
tienen la enorme ventaja de que no generan calor y su 
tiempo de aplicación es muy corto y generalmente son 
utilizados para inactivar microorganismos y enzimas de 
otros productos (1). La finalidad de este trabajo fue 
estudiar el efecto de los CEP sobre la isomería de los 
AG del aceite de aguacate aplicando la IR. 
 
Metodología. En un trabajo previo para la 
desactivación de la PPO en la pulpa de aguacate, se 
encontró que el mejor tratamiento fue a 720 Hz con 9 
KV/cm durante 3 min. Para la aplicación de los CEP en 
la pulpa y aceite, se tomó el mínimo y máximo valor de 
intensidad de 3 y 9 KV/cm con frecuencias de 60 y 720 
Hz, y tiempos de 10 y 180 s, siguiendo un diseño 
factorial 23. El aceite fue tratado directamente a los CEP 
(Aceite 1). En el segundo, la pulpa de aguacate se 
expuso a los CEP y posteriormente se extrajo el aceite 
(Aceite 2). Para el análisis de los AG se empleó un IR 
por transformada de Fourier (FT-IR), en el modo de 
Reflectancia Total Atenuada (ATR), y se midió en la 
región de 400-4000 cm-1, con CEP a 4 y 28 días y sin 
CEP 90 y 365 días. 
 
Resultados y discusión. En la figura 1, se muestran 
los espectros de pulpa y aceite; observándose la gran 
similitud entre los espectros. El pico en la región de 
1742 cm-1 es indicativo del grupo funcional éster, 
semejante al reportado por Yang y col. (3), a una 
frecuencia de 1743 cm-1. También se encuentran picos 
de absorción característicos del enlace C-H asociados 
a los grupos CH2 y CH3, en las frecuencias de 2853 y 
2920 cm-1.  
Tanto en pulpa como en aceite se identificó la región de 
3006 cm-1 de los dobles enlaces cis, y no de la isomería 
trans en los 3026 cm-1. 
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Figura 1. Espectros del Aceite de Aguacate a 720 Hz con 
9 KV/cm durante 3 min. 

 
Lo anterior se debió a que los CEP no incrementaron la 
temperatura (25º C) y la energía no fue la suficiente 
para romper el doble enlace de los AG y no generar los 
AGT; como lo reportó Eder (2), investigó la formación 
de AGT por IR en aceites insaturados e indicó que la 
formación de AGT es de 1% o menos por hora cuando 
se deodoriza a 240-250° C.  
 
Conclusiones. Hemos mostrado que bajo las 
condiciones experimentales utilizadas, los CEP si 
inhiben a la PPO y no alteran los AGI. 
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