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INVESTIGADORAS POLITECNICAS

e Los trabajos de Ilas ingenieras
bioquimicas de la ENCB se enfocan en la
elaboracion de aceite de aguacate

C-167

Por ser referentes a nivel mundial, en cuanto a la investigacion sobre los beneficios a la
salud que provee el aceite de aguacate y sus derivados, las ingenieras bioquimicas
politécnicas, Alicia Ortiz Moreno vy Lidia Dorantes Alvarez, fueron invitadas a participar
en un documental de super alimentos de la televisora surcoreana TV Chosun.

La catedratica Alicia Ortiz Moreno explicé a la televisora asiatica que el aceite de
aguacate y otros productos derivados, estan fortalecidos con omega 3,6 y 9, asi como
acidos grasos que mejoran el perfil de lipidos, y disminuyen el colesterol en la sangre.

Durante la filmacion en los laboratorios de Bioquimica, de la Escuela Nacional de Ciencias
Biol6gicas (ENCB), del Instituto Politécnico Nacional (IPN), los reporteros coreanos
preguntaron sobre la diferencia de su producto con los aceites de oliva o coco. La
principal distincién es la cantidad de elementos que contiene, como la luteina, que auxilia
al lébulo ocular y previene las cataratas. Ademas contiene glutation, un antioxidante que
funciona en las reacciones metabdlicas de oxidacion.

Respecto a su ventaja econdmica es que en la elaboracion del guacamole, pasta, aceite,
vinagreta y crema cosmética se utiliza el aguacate rescatado de la cosecha, la que no
supera el estandar de calidad para ser exportada.
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Cabe resaltar que la ingeniera bioquimica, junto con su colega Lidia Dorantes obtuvo en
2008 una patente por la creacién de la pasta de aguacate bajo en calorias y un aceite
extra virgen, del mismo fruto.

En la grabacién se mostro la técnica de obtencién de nutrientes, la cual procesa cualquier
variedad de aguacate, sin utilizar disolventes o reactivos quimicos, lo que resulta en un
aceite color verde brillante y una pasta congelada o en polvo que se hidrata facilmente,
para ofrecer un producto reducido en calorias.

En el proceso de elaboracion de estos productos se desecha la cascara y la semilla del
aguacate, lo que no ocurre con otros, en los que se utiliza todo el fruto, por lo que llegan
a contaminarse tanto la pasta como los aceites obtenidos y no cumplen con los niveles
altos de calidad e inocuidad.

Ortiz Moreno agreg6 que el equipo de investigacion colabora con la empresa Aria
Specialties, que aplica la tecnologia para la obtencién de sus productos, los cuales son
inocuos y contienen las propiedades de sabor y textura. En el caso de la pasta se
conserva hasta por un afo sin que pierda sus propiedades nutritivas, es baja en calorias,
ya que se extrae 50 por ciento del aceite vegetal".
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En 2016 el IPN formalizé 211
convenios de cooperacion
académica a nivel nacional e
internacional en beneficio de
su comunidad estudiantil y
docente
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