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Pulsed Electric Field (PEF) is a “soft” food processing technique that damages the cell membranes and can therefore increase the rate of drying and extraction of phytonutrients from plant tissues. Improving the efficiency of cold pressed avocado oil extraction would have significant commercial benefits. ‘Hass’ avocados (27.5% dry matter) were treated with PEF in a pass-through water system in either an unripe or fully ripe stage (250 Hz). Oil was extracted from flesh (mesocarp) by hammer milling, then malaxing for 2 hours in a 1-L laboratory system of malaxers in a 50°C waterbath. After centrifuging the pulp, oil was pipetted off and yield calculated. To determine the physical and physiological changes in flesh tissue after PEF treatment, impedance and electrolyte conductivity of tissue were measured after PEF treatment, grinding and malaxing. Fruit firmness was measured after PEF treatment, which reduced fruit firmness of both unripe and ripe fruit. For whole tissue of both unripe and ripe fruit, electrolyte leakage was increased, and resistance decreased in ripe fruit. However, there were few meaningful differences in tissue after grinding and less so after malaxing. Oil yield from unripe tissue was very low (<1%), while ripe tissue yielded nearly 10%, but, significantly, there was no difference between PEF and untreated fruit. Thus, although PEF does result in changes to “porosity” of whole avocado flesh, it does not achieve increased oil yield in a cold-pressed system, the key commercial aim of the PEF treatment in this application.
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El tratamiento de campo de pulsos eléctricos (PEF) de aguacate aumenta el rendimiento del aceite prensado en frío? 
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El campo de pulsos eléctricos (PEF) es una técnica de procesamiento de alimentos "suave" que daña las membranas celulares y, por lo tanto, puede aumentar la tasa de secado y extracción de fitonutrientes de los tejidos vegetales. Mejorar la eficiencia de la extracción de aceite de aguacate prensado en frío tendría importantes beneficios comerciales. Los aguacates “Hass” (27,5 % de materia seca) se trataron con PEF en un sistema de paso de agua en una etapa inmadura o completamente madura (250 Hz). El aceite se extrajo de la pulpa (mesocarpio) mediante molienda con martillo, luego se amasó durante 2 horas en un sistema de laboratorio de batidores de 1 L en un baño de agua a 50 °C.Después de centrifugar la pulpa, se pipeteó el aceite y se calculó el rendimiento. Para determinar los cambios físicos y fisiológicos en el tejido de la pulpa después del tratamiento con PEF, se midieron la impedancia y la conductividad electrolítica del tejido después del tratamiento con PEF, trituración y batido. La firmeza de la fruta se midió después del tratamiento con PEF, que redujo la firmeza tanto de la fruta inmadura como de la madura.Para el tejido completo de frutos maduros e inmaduros, la pérdida de electrolitos aumentó y la resistencia disminuyó en los frutos maduros. Sin embargo, hubo pocas diferencias significativas en el tejido después de moler y menos después de batir. El rendimiento de aceite del tejido inmaduro fue muy bajo (<1 %), mientras que el tejido maduro rindió casi el 10 %, pero, significativamente, no hubo diferencia entre el PEF y la fruta no tratada. Por lo tanto, aunque el PEF produce cambios en la "porosidad" de la pulpa entera del aguacate, no logra un mayor rendimiento de aceite en un sistema prensado en frío, el objetivo comercial clave del tratamiento con PEF en esta aplicación. 
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