
12. INFORMACIÓN NUTRIMENTAL: 
Valores típicos para una porción de 14 gramos.
Tamaño por Porción: 15 ml.
Contenido Energético: 552 KJ (134 Kcal)

  Proteínas
  Grasas Totales
  de las cuales: 
  Grasa Saturada
  Grasa Monoinsaturada
  Grasa Polinsaturada
  Grasas Trans
  Colesterol

  Carbohidratos Disponibles
  de las cuales: 
  Azucares
  Fibra Dietética
  Sodio

FICHA TÉCNICA DE ACEITE

DE AGUACATE
EXTRA VIRGEN

% AGL,  AC Oleico

Índice de peróxido 

Índice de yodo 

Humedad

Color 

Cold Test

%

Meq. O2 / kg

I2/100gr.

%

Escala Lovibond

Hrs

0 – 1,5

Máx. 10

85 - 90

0-0.2

N/A

N/A

ANÁLISIS UNIDAD DE MEDIDA ESPECIFICACIÓN MÉTODO

AOCS Ca 5a - 40

AOCS Cd 8b - 90

AOCS Cd 1b - 87

AOCS Ca 5a - 40

 AOCS Ce 13c - 92

AOCS Cc 11 - 53

Palmítico

Palmitoleico

Esteárico

Oleico

Linoleico 

Linolénico

ÁCIDO GRASO CADENA

C16:0

C16:1

C18:0

C18:1

C18:2

C18:3

1. GENERALIDADES: Aceite de Aguacate 100 % puro 
denominado como EXTRA VIRGEN por su frescura y su 
autenticidad, obtenido mediante métodos mecánicos  
tales como batido, decantado, centrifugado y/o prensado 
en frío, de pulpa de Aguacate (Persea Americana Var. 
Hass).

6.  ANTIOXIDANTES:
• Antioxidantes naturales propios del aguacate.

7. CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS.
• Placas totales
• Levadura y Hongos
• Coliformes
• Salmonela

8. ENVASE: 
• Contenedores de cartón con bolsa interior de polietileno
  de alta densidad con capacidad de 900 kg.
• Dimensiones 1 m x 1.15  m x 1.15 m.
• Flexitanque.
• Pipa.

9. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO:  
• Consérvese en lugar fresco y seco, alejado de la luz 
  y el calor, entre 15 y 32 °C. No almacenar junto con 
  materiales aromáticos.
  Mantener el empaque perfectamente cerrado.

10. FECHA DE CONSUMO PREFERENTE:
• 24 meses bajo condiciones de almacenamiento
  recomendadas.

11. CRITERIOS DE ACEPTACIÓN RELACIONADOS CON 
LA INOCUIDAD: 
• Producto libre de materia extraña.

15. CONTENIDO DE ALÉRGENOS: 
• Ausente en los siguientes alérgenos: Cacahuate,  nueces, 
  huevo, leche, soya, trigo, chocolate, pescado y marisco.

 

  0
  14

    2
    10
    2
    0
    0

  0

    0
  0
  0

 

  g
  g

    g
    g
    g
    g

    mg

  g

    g
  g

  mg

2. APLICACIONES: Culinarias

3. CARACTERÍSTICAS SENSORIALES:
• Olor = Característico / herbal / frutal.
• Sabor = Característico / herbal / frutal.
• Aspecto = Verde intenso a verde esmeralda / líquido 
  a temperatura ambiente.

4. CARACTERÍSTICAS FÍSICAS Y QUÍMICAS:

5. PERFIL DE ÁCIDOS GRASOS – AOCS Ce 1a - 13

max. 1000 cfu/g
max. 100 cfu/g
max. 10 cfu/g
Negativo

13. BURBUJAS FRONTALES (PRESENTACIÓN DE 250 ML)

14. BURBUJAS FRONTALES (PRESENTACIÓN DE 500 ML)

Grasa
saturada

18
Cal/Kcal

9%

Otras
grasas
108

Cal/Kcal

27%

Azúcares
totales

0
Cal/Kcal

0%

Sodio

0
mg/g

0%

Energía

134
Cal / Kcal

17 porciones
por envase

Energía
por envase

578
Cal / Kcal

Grasa
saturada

18
Cal/Kcal

9%

Otras
grasas
108

Cal/Kcal

27%

Azúcares
totales

0
Cal/Kcal

0%

Sodio

0
mg/g

0%

Energía

134
Cal / Kcal

Energía
por envase

4422
Cal / Kcal

33 porciones
por envase

ESPECIFICACIÓN

9 - 18

3 - 9 

0.4 - 1

56 - 74 

10 - 17 

0 - 2


