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Resumen.

La semilla de aguacate (Persea americana), a menudo descartada como residuo agroindustrial,
representa una fuente interesante de almidon con propiedades potencialmente Utiles para el sector
alimentario. En esta investigacion se evaluaron y compararon tres métodos para su extraccion: el
método tradicional mediante agua, uno enzimatico utilizando celulasa y pectinasa, y otro basado
en ultrasonido. Para cada tratamiento se analizaron el rendimiento, contenido de almidon total,
comportamiento térmico (DSC), digestibilidad, propiedades funcionales como capacidad de
absorcion de agua y aceite, solubilidad y poder de hinchamiento, asi como su estructura molecular
mediante FTIR.

Los datos obtenidos evidencian que el ultrasonido fue el método més eficaz, mostrando el mayor
rendimiento (17 %) y el porcentaje mas alto de almidon total (87,20 %). También presentd una
mayor entalpia de gelatinizacion y destacada capacidad de absorcién de agua. Sin embargo, los
valores de solubilidad en agua fueron bajos en general, lo cual se atribuye a la etapa intensiva de
purificacion aplicada para eliminar impurezas. Por su parte, el método enzimatico facilito la
liberacion de almiddn digerible, aungue con mayor dafio a los granulos. En cambio, el método
tradicional permitié conservar mejor la estructura del almidén, lo cual se reflejo en su capacidad

de hinchamiento y retencion de aceite.

El analisis espectroscépico confirmd que, a nivel quimico, ninguno de los tratamientos modifico
significativamente la estructura del almidén. En conclusion, la aplicacion de ultrasonido se perfila

como una alternativa viable para valorizar subproductos del aguacate en la industria alimentaria.

Palabras clave.
Almidon, aguacate, ultrasonido, enzimas, convencional



Abstract.

Avocado seed (Persea americana), often treated as agro-industrial waste, contains a significant
amount of starch with potential applications in the food industry. This study aimed to evaluate and
compare three starch extraction methods: a traditional water-based process, an enzymatic method
using cellulase and pectinase, and an ultrasound-assisted technique. Each method was analyzed in
terms of yield, total starch content, thermal properties (DSC), in vitro digestibility, functional
characteristics such as water and oil absorption capacity, solubility, swelling power, and molecular
structure through FTIR.

The results showed that ultrasound-assisted extraction was the most efficient, achieving the highest
yield (17%) and starch content (87.20%). This method also exhibited the highest gelatinization
enthalpy and water absorption capacity. However, all samples displayed low water solubility,
likely due to the intensive purification process used to eliminate pigments and impurities. The
enzymatic method facilitated the release of digestible starch but also led to more structural damage
in the starch granules. In contrast, the conventional method better preserved granule integrity,
reflected in higher swelling power and oil retention.

Spectroscopic analysis confirmed that none of the treatments significantly altered the chemical
structure of the starch. Overall, ultrasound-assisted extraction proved to be a promising and
effective strategy for valorizing avocado seed residues and producing functional starches for food

applications.
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