
Creación de un conservante orgánico a través de la semilla de aguacate variedad 

Persea americana para mejorar la calidad de frutas y vegetales. 

¿Cómo elaborar un conservante orgánico a través de la semilla 

de aguacate de la variedad Persea americana para mejorar la 

calidad de las frutas y vegetales?

Pregunta de investigación

Introducción

Objetivos

Elaborar un conservante orgánico a partir de la semilla de

aguacate variedad Persea americana por medio del método de

maceración, para mejorar la calidad de las frutas y verduras.

Objetivos específicos:

• Identificar los químicos en los conservantes productores de

toxinas nocivas.

• Extraer el conservante orgánico a base de semilla de

aguacate por medio de maceración en frío.

• Evaluar la efectividad del conservante orgánico producido.

Metodología

Resultados preliminares
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Después de realizar la maceración en frío durante 15 días se

obtuvo el conservante, sin embargo, se observó que este tenía

varias impurezas por lo tanto se realizó una filtración preliminar

con filtros de 125mm, luego se prosiguió con una filtración con

gasas, y por último con una filtración al vacío. Del conservante

extraído se obtuvo 420ml, se seleccionaron 5 tomates y se aplicó

en el interior a cada uno una cantidad diferente por medio de

jeringas, después de 8 días de conservarlos en un ambiente

neutro cubiertos por plástico se observó que tenían un hongo, es

por ello que se está haciendo un análisis de las posibles razones

para determinar cual fue el motivo por el cuales dio un hongo

para volver a experimentar otros tomates con los ajustes

necesarios del conservante.

Con el paso de los años se ha demostrado que los químicos

aplicados en alimentos para conservarlos, especialmente en

frutas y verduras, pueden llegar a ser los causantes de

enfermedades respiratorias, cardiológicas, digestivas,

neurológicas, entre otras.

Entre los conservantes se encuentra el sorbato de potasio, ácido

benzoico, sorbato de calcio, nitrito sódico entre otros. Muchos

de estos conservantes pueden llegar al ADN de las mitocondrias

celulares, provocando un fuerte proceso de envejecimiento,

desencadenar en enfermedades como cirrosis hepática y

enfermedades degenerativas como el Parkinson. Es por esto que

el presente proyecto consiste en elaborar y aplicar un

conservante orgánico a través de la semilla de variedad Persea

americana para sustituir el uso de conservantes químicos.
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