UNIVERSIDAD SAN PEDRO

FACULTAD DE MEDICINA HUMANA
PROGRAMA DE ESTUDIO DE FARMACIA'Y
BIOQUIMICA

UNIVERSIDAD SAN PEDRO

Efecto del aceite de la pulpa del fruto de Persea americana (palta),

sobre el perfil lipidico en Rattus rattus.

Tesis para optar el Titulo Profesional de Quimico Farmacéutico

Autor (es)
Miranda Aguilar Freddy Augusto

Asesor
Cacha Salazar Esteban
(Codigo ORCID: 0000-0002-3169-5891)

Chimbote — Peru
2026



INDICE GENERAL

INDICE GENERAL .....oooovieiisieeseie s te e sesses s sesse st sasne s s s i
INDICE DE TABLAS ....ooitiseetete ettt ii
INDICE DE FIGURAS ..ottt tenee st iii
PALABRA CLAVE .....oooveiieeeveeveetee e eseesessesses st sasssesan s snsnes iv
CONSTANCIA DE ORIGINALIDAD .......ovuiiiieeiiie el v
TITULO . ..o, vi
RESUMEN ..ottt sttt vii
ABSTRACT ...oooveteeeee ettt sttt ns sttt neas viii
INTRODUGCCION ..ottt ses sttt st se st 1
Y =g (0] D10 ] 0] 1T 11
RESULTADOS .....ootieeeeeeeetes ettt sttt 16
ANALISIS Y DISCUSION ..ot veeese et ses s s s s snes 22
(0] N[0 I U 1S] (0] V] =1 OO 25
RECOMENDACIONES.........coivieeeeeeeeeeeeeseeseee s s s 26
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ..ot 27
ANEXOS ...ttt 32



Tabla 1

Tabla 2

INDICE DE TABLAS

Porcentaje de rendimiento del aceite de la pulpa del fruto de
palta 16

Estudio fisicoquimico del aceite de la pulpa del fruto de
palta 17



Figura 1

Figura 2

Figura 3

INDICE DE FIGURAS

Valores de colesterol total CT (mg/dL.) al evaluar el efecto
del aceite de la pulpa del fruto de palta sobre el perfil

lipidico en ratas.

Valores de lipoproteinas de alta densidad HDL (mg/dL.) al
evaluar el efecto del aceite de la pulpa del fruto de palta

sobre el perfil lipidico en ratas.

Valores de triglicéridos (mg/dL.) al evaluar el efecto del
aceite de la pulpa del fruto de palta sobre el perfil lipidico en
ratas.

19

20

21



1 Palabra clave

Tema Efecto del aceite de pulpa de palta sobre
el perfil lipidico en ratas.
Especialidad Farmacoterapia
Keywords
Subject Effect of Persea americana pulp oil on
the lipid profile in rats
Speciality phytotherapy

Linea de investigacion

Linea de investigacion

Farmacia Clinica y Comunitaria

Area Ciencias Médicas, Ciencias de la Salud
Subarea Medicina Bésica
Disciplina Farmacologia, Farmacia




2 Constancia de Originalidad

USP

UNIVERSIDAD SAN PEDRO

VICERRECTORADO DE INVESTIGACION

CONSTANCIA DE ORIGINALIDAD

El que suscribe, Vicerrector de Investigacion de la Universidad San Pedro:

HACE CONSTAR

Que, de la revision del trabajo titulado "Efecto del aceite de la pulpa del fruto de Persea americana
(palta), sobre el perfil lipidico en Rattus rattus." del (a) estudiante: MIRANDA AGUILAR
FREDDY AUGUSTO, identificado(a) con Cédigo N° 0200510710, se ha verificado un porcentaje de
similitud del 21%b, el cual se encuentra dentro del parametro establecido por la Universidad San Pedro
mediante resolucion de Consejo Universitario N° 5037-2019-USP/CUpara la obtencion de grados y

titulos académicos de pre y posgrado, asi como proyectos de investigacion anual Docente.

Se expide la presente constancia para los fines pertinentes.

Chimbote, 10 de marzo de 2026

UNIVERSIDAD SAN PEDRO
VICERREC TORADO DE INVES TIGAC!

@ A

Dr. JAVIER Mé TINEZ CARRION
VICERRECTOR

0 0 A 0 00 S

1ON

NOTA: Este documento carece de valor si no tiene adjunta el reporte del Software TURNITIN.

fel Norte H-1'1

www.usanpedro.edu.pe

wusanpedro.cdu.pe




3 Titulo

Efecto del aceite de la pulpa del fruto de Persea americana (palta), sobre el perfil

lipidico en Rattus rattus.
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4 Resumen

La investigacion titulada Efecto del aceite de la pulpa del fruto de Persea americana
(palta) sobre el perfil lipidico en Rattus rattus tuvo como objetivo evaluar el efecto
hipolipemiante del aceite de palta en ratas albinas. Se emplearon 24 animales
distribuidos en seis grupos de cuatro ratas cada uno: el primero recibié solucion
salina fisiolégica (SSF) 4 mL/rata, el segundo colesterol 120 mg/kg, el tercero
atorvastatina 15 mg/kg y los grupos cuarto, quinto y sexto recibieron aceite de palta
en dosis de 0.25, 0.5 y 1 mL/rata respectivamente, todos suplementados con
colesterol durante 28 dias. La sangre se obtuvo por puncién cardiaca y se determin6
el perfil lipidico. El proceso de extraccion permitio obtener 140 mL de aceite a partir
de 500 g de pulpa fresca, con un rendimiento del 28% vy caracteristicas
fisicoquimicas adecuadas (densidad 0.91 g/mL, indice de acidez <1%, peroxidos 3-5
meq O2/kg, saponificacion 185-195 mg KOH/g e indice de yodo 80-90 g 1./100 g),
ademas de un perfil organoléptico aceptable. En cuanto a los resultados, el grupo
colesterol presentd incrementos significativos de colesterol total (246.8 mg/dL) y
triglicéridos (187.4 mg/dL), junto con una reduccion marcada de HDL (29.6 mg/dL),
confirmando la induccién de dislipidemia. La atorvastatina redujo de manera
significativa CT (105.6 mg/dL) y TG (94 mg/dL), incrementando HDL (70.6
mg/dL). Los grupos tratados con aceite de palta mostraron un efecto dosis-
dependiente, destacando la dosis de 1 mL con CT 185.8 mg/dL, HDL 53 mg/dL y
TG 112 mg/dL. Se concluye que el aceite de palta ejerce un efecto hipolipemiante
dosis-dependiente en ratas hipercolesterolémicas, respaldando su potencial como
recurso nutracéutico en la prevencion de dislipidemias y enfermedades

cardiovasculares.

Palabras clave: Perfil lipidico, aceite, Persea americana, palta.
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5  Abstract

The study entitled Effect of the pulp oil of Persea americana (avocado) on the lipid
profile in Rattus rattus aimed to evaluate the hypolipidemic effect of avocado oil in
albino rats. A total of 24 animals were distributed into six groups of four rats each:
the first received saline solution (4 mL/rat), the second cholesterol (120 mg/kg), the
third atorvastatin (15 mg/kg), and the fourth, fifth, and sixth groups received avocado
oil at doses of 0.25, 0.5, and 1 mL/rat respectively, all supplemented with cholesterol
for 28 days. Blood samples were obtained by cardiac puncture and lipid profile was
determined. The extraction process yielded 140 mL of oil from 500 g of fresh pulp,
corresponding to a 28% yield, with physicochemical properties within acceptable
ranges (density 0.91 g/mL, acidity index <1%, peroxide index 3-5 meq O/kg,
saponification 185-195 mg KOHY/g, iodine index 80-90 g 1./100 g) and favorable
organoleptic characteristics. Results showed that cholesterol administration induced
dyslipidemia, with increased total cholesterol (246.8 mg/dL) and triglycerides (187.4
mg/dL), and decreased HDL (29.6 mg/dL). Atorvastatin significantly reduced CT
(105.6 mg/dL) and TG (94 mg/dL), while increasing HDL (70.6 mg/dL). Avocado
oil produced a dose-dependent effect: at 0.25 mL CT was 227 mg/dL, HDL 24.6
mg/dL, TG 141.2 mg/dL; at 0.5 mL CT 202.2 mg/dL, HDL 47.2 mg/dL, TG 128.8
mg/dL; and at 1 mL CT 185.8 mg/dL, HDL 53 mg/dL, TG 112 mg/dL. In
conclusion, avocado oil exerts a dose-dependent hypolipidemic effect in
hypercholesterolemic rats, supporting its potential as a nutraceutical resource for the
prevention of dyslipidemia and cardiovascular diseases.

Keywords: Lipid profile, avocado oil, Persea americana
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6 Introduccién

Antecedentes y fundamentacion cientifica

Martinez et al. (2021) buscaron determinar el efecto del consumo de aceite de
palta sobre el perfil lipidico en adultos con hipercolesterolemia. El estudio fue
cuasiexperimental, participaron 40 pacientes adultos. EI grupo 1 recibié 30 ml de
aceite de palta y el grupo 2 aceite de oliva durante 8 semanas. Se realizaron controles
de colesterol total, LDL, HDL y TG al inicio y al final del tratamiento. Los
resultados mostraron una disminucion significativa de colesterol total y LDL en el
grupo de palta. Se concluye que el aceite de palta puede ser una alternativa dietética

para el manejo de dislipidemias.

Garcia & Lopez (2022) realizaron un estudio experimental en ratas Wistar con
dieta hiperlipidica, con el objetivo de evaluar el efecto del aceite de palta sobre el
perfil lipidico. Se trabajé con 30 animales divididos en tres grupos: control, dieta
hiperlipidica y dieta hiperlipidica mas aceite de palta durante 6 semanas. Se midieron
colesterol total, LDL, HDL Yy triglicéridos. Los resultados mostraron disminucién de
triglicéridos y LDL, ademas de un aumento en HDL en el grupo tratado. Se concluye
que el aceite de palta ejerce un efecto protector frente a alteraciones metabolicas

inducidas por dietas ricas en grasas.

Hernandez et al. (2023) en Chile evaluaron a 120 adultos, para analizar la
relacién entre el consumo habitual de palta y derivados con el perfil lipidico. Se
aplicaron encuestas alimentarias y analisis sanguineos. Los resultados mostraron que
quienes consumian aceite de palta regularmente presentaban niveles mas altos de
HDL y menores de LDL. Se concluye que el consumo frecuente de aceite de palta

contribuye a mejorar el perfil lipidico poblacional.

Kim et al. (2020) en Corea del Sur estudiaron en modelos animales con

hipercolesterolemia inducida. Se administré aceite de palta durante 4 semanas y se



realizaron controles bioquimicos. Los resultados mostraron una reduccion
significativa de colesterol total y triglicéridos. Se concluye que el aceite de palta
puede ser considerado un nutracéutico con potencial hipolipemiante.

Rodriguez et al. (2024) realizaron un estudio comparativo en Espafia entre
aceite de palta y aceite de girasol en 50 pacientes con dislipidemia. El grupo 1
recibio aceite de palta y el grupo 2 aceite de girasol durante 6 semanas. Se midieron
colesterol total, LDL, HDL vy triglicéridos. Los resultados mostraron una reduccién
del 12% en LDL y un incremento del 8% en HDL en el grupo de palta. Se concluye
que este aceite presenta ventajas frente a otros aceites vegetales en la regulacién del
perfil lipidico.

Antecedentes Nacionales

Chaupiz Claros (2025) busco determinar la composicion y potencial del aceite
de palta obtenido de desechos agroindustriales. El estudio fue descriptivo,
participaron muestras de palta de diferentes variedades. Se realizaron analisis
fisicoquimicos y de acidos grasos. Se encontré que el aceite es rico en acidos grasos
insaturados. Se concluye que el aceite de palta posee propiedades hipolipemiantes y
puede ser aprovechado en la prevencion de enfermedades cardiovasculares.

Llaure Huingo & Zotelo Villanueva (2023) realizaron un estudio experimental
sobre la estabilidad oxidativa y propiedades fisicoquimicas del aceite de cinco
variedades de palta (Hass, Fuerte, Zutano, Topa Topa y Gwen). Se aplicaron
métodos de extraccion a diferentes temperaturas. Los resultados mostraron que la
variedad Zutano presentd el mayor rendimiento (29,6% a 80°C). Se concluye que el

aceite de palta es una fuente confiable de lipidos saludables.

Jiménez Santos (2022) desarroll6 una investigacion en La Cuesta, Otuzco,
sobre el aceite artesanal de palta. El estudio fue descriptivo, se analizaron muestras
de aceite extraido de manera tradicional. Los resultados mostraron un alto contenido
de &cidos grasos monoinsaturados. Se concluye que su consumo puede contribuir a la

reduccion de colesterol LDL.



Flores-1zquierdo & Espinoza-Villanueva (2023) realizaron un analisis sobre la
produccién de palta en Per( y su potencial en el comercio internacional. El estudio
fue descriptivo, con revision documental y andlisis estadistico. Los resultados
destacaron la importancia del aceite de palta como producto funcional con beneficios
para la salud. Se concluye que el aceite de palta puede ser utilizado en la regulacion

del perfil lipidico y como producto nutracéutico.

INEI (2025) reporté un estudio estadistico sobre la produccion nacional de
palta en Lambayeque, Lima y La Libertad. El disefio fue descriptivo, con muestreo
probabilistico de productores. Los resultados mostraron un incremento significativo
en la producciéon, lo que abre oportunidades para investigaciones sobre el
aprovechamiento del aceite de palta. Se concluye que el contexto productivo respalda

la viabilidad de estudios sobre sus efectos en el perfil lipidico.

Marco tedrico.

Perfil lipidico

Las enfermedades cardiovasculares representan la principal causa de mortalidad en el
mundo (Virani et al., 2021). Este grupo de patologias se asocia estrechamente con la
presencia de hipercolesterolemia, condicién que suele originarse por una ingesta
elevada de alimentos con alto contenido de grasas saturadas y gran densidad caldrica,
sumada a habitos de vida sedentarios. Dichos factores no solo incrementan el riesgo
cardiovascular, sino que también predisponen al desarrollo de otras alteraciones
metabolicas y crénicas, entre ellas la hipertension arterial, la diabetes mellitus, la
obesidad y diversas complicaciones relacionadas con el metabolismo lipidico (Bryce
Moncloa et al., 2017).

La dislipidemia constituye uno de los principales factores de riesgo para el desarrollo
de enfermedades coronarias. Esta alteracion metabdlica se caracteriza por el aumento
de las concentraciones plasmaticas de colesterol total, triglicéridos y lipoproteinas de

baja densidad (LDL), acompafiado de una reduccién de las lipoproteinas de alta



densidad (HDL). La obesidad, estrechamente vinculada con la dislipidemia, ha
mostrado un incremento sostenido en su prevalencia a nivel global. Las proyecciones
indican que para el afio 2025 alcanzara aproximadamente el 18% en la poblacion
masculina y el 21% en la femenina, reflejando una tendencia preocupante en salud
publica (Pérez-Rodrigo et al., 2021).

En el Peru, para el afio 2013, se reporto que el 21,1% de la poblacion mayor de 60
afios presentaba hipercolesterolemia, lo que representd un incremento de 2,7% en
comparacion con los registros del 2011. Esta condicién afecta principalmente a los
adultos mayores debido a las modificaciones que ocurren en el metabolismo lipidico
con el envejecimiento, las cuales estan relacionadas con cambios hormonales y con
alteraciones en los procesos de absorcién y eliminacion de lipidos. Como
consecuencia, se observa un aumento progresivo de los niveles de colesterol en
sangre conforme avanza la edad (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica,
2014; Merchan et al., 2016).

La prevalencia del hipercolesterolemia continda en ascenso, principalmente como
consecuencia de cambios significativos en los habitos alimentarios y de la escasa
ingesta de alimentos ricos en &cidos grasos omega-3 y compuestos antioxidantes. En
diversos paises se han desarrollado investigaciones sobre la cocona, evaluando sus
propiedades nutricionales y energéticas en modelos biol6gicos. Dichos estudios han
evidenciado efectos favorables sobre el perfil lipidico y la regulacion de la glucosa
en sangre. No obstante, a nivel nacional existe una limitada produccién cientifica que
explore su potencial efecto hipolipemiante en seres humanos, lo que resalta la
necesidad de realizar investigaciones clinicas que evalten el impacto del extracto de

cocona en la dislipidemia (Ascaso, 2010; Pajuelo-Ramirez, 2010).

El aceite extraido de la pulpa de Persea americana (palta) posee propiedades
nutricionales y funcionales de gran interés para la salud humana. Su composicion se
caracteriza por un alto contenido de acidos grasos monoinsaturados, como el acido

oleico, ademas de fitoesteroles, tocoferoles y compuestos fendlicos que le confieren



actividad antioxidante (Dreher & Davenport, 2013). Estos componentes contribuyen
a la reduccion del colesterol LDL vy triglicéridos, favoreciendo al mismo tiempo el
incremento de colesterol HDL, lo que convierte al aceite de palta en un alimento con

potencial efecto hipolipemiante y cardioprotector (Wang et al., 2020).

Asimismo, estudios recientes han demostrado que el aceite de palta presenta buena
estabilidad oxidativa y propiedades fisicoquimicas comparables a las de aceites
vegetales de alta calidad, como el aceite de oliva (Flores et al., 2022). Su perfil
lipidico saludable y la presencia de antioxidantes naturales lo posicionan como un
producto funcional capaz de contribuir en la prevencion de enfermedades
cardiovasculares y metabdlicas. Por ello, se considera un recurso prometedor tanto en
la industria alimentaria como en la investigacién biomédica orientada al manejo de

dislipidemias.

Persea americana (palta)

El aguacate (Persea americana Mill.) es un fruto comestible de gran relevancia
econdmica perteneciente a la familia Lauraceae. Aunque su origen se ubica en
América Central y el Caribe, su cultivo se ha expandido ampliamente hacia diversas
regiones tropicales y subtropicales del mundo. En este trabajo se sintetizan hallazgos
relacionados con las propiedades bioldgicas de esta especie, destacando ademas
aspectos vinculados a su potencial uso como agente insecticida y la viabilidad de

desarrollar nanoformulaciones a partir de sus aceites y extractos.

La composicién quimica de Persea americana Mill. se caracteriza por la presencia de
diversos grupos de metabolitos secundarios, entre los que destacan derivados con
anillos de furano, glicosidos, terpenoides, flavonoides y cumarinas. En las cascaras y
semillas de esta especie, la principal familia de compuestos fendlicos corresponde a
los derivados de (epi)catequina. Se han descrito multiples actividades farmacoldgicas
en diferentes 6rganos de la planta —hojas, frutos, semillas y corteza—, incluyendo
efectos hipocolesterolémicos, hipotensores, antiinflamatorios, hipoglucemiantes,

analgésicos, antioxidantes, anticonvulsivos, cicatrizantes y anticancerigenos.



Asimismo, se ha demostrado la eficacia de los extractos de aguacate como agentes
insecticidas; sin embargo, la revision bibliografica realizada no reporta el desarrollo
de nanoformulaciones basadas en dichos extractos destinadas al control de plagas
(Chil-Nufiez et al., 2019).

Las semillas de Persea americana Mill. han mostrado un potencial terapéutico
relevante en el manejo de la hipercolesterolemia, ademas de ser consideradas utiles
en el tratamiento de la hipertension arterial, enfermedades de origen inflamatorio y
diabetes mellitus. Diversas investigaciones cientificas han explorado sus
propiedades, evidenciando efectos hipocolesterolémicos, antihipertensivos y
antiinflamatorios, asi como actividades analgésicas, antioxidantes, antibacterianas,

anticonvulsivas y de interés farmacoldgico en general (Dabas et al., 2013).

El perfil lipidico constituye un conjunto de pardmetros bioquimicos empleados para
evaluar el metabolismo de los lipidos en el organismo. Entre los indicadores mas
relevantes se incluyen el colesterol total, las lipoproteinas de baja densidad (LDL),
las lipoproteinas de alta densidad (HDL) y los triglicéridos. Estos marcadores son
fundamentales tanto para la prevencion como para el diagnéstico de enfermedades
cardiovasculares, dado que concentraciones elevadas de LDL vy triglicéridos se
asocian con procesos aterosclerdticos y un mayor riesgo coronario. En contraste,
niveles adecuados de HDL ejercen un efecto protector al facilitar el transporte
reverso de colesterol y contribuir a la reduccién del riesgo cardiovascular (Arrobas-
Velilla et al., 2023). La determinacion del perfil lipidico se ha consolidado como una
herramienta clinica de primera linea en la evaluacion del riesgo cardiovascular,

siendo recomendada en controles periddicos de salud.

La alimentacion desempefia un papel fundamental en la regulacion del perfil lipidico.
La incorporacion de aceites vegetales con alto contenido de 4&cidos grasos
monoinsaturados y poliinsaturados como el aceite de oliva y el aceite de palta ha
demostrado efectos beneficiosos al disminuir las concentraciones de lipoproteinas de

baja densidad (LDL) y, paralelamente, favorecer el incremento de las lipoproteinas



de alta densidad (HDL). Este equilibrio contribuye a un perfil lipidico més saludable
y, en consecuencia, a la reduccion del riesgo cardiovascular. Ademas, diversos
estudios recientes sefialan que el consumo regular de estos aceites no solo impacta en
la modulacién del colesterol, sino que también ejerce efectos antiinflamatorios y
antioxidantes, lo que refuerza su valor como parte de una dieta preventiva frente a
enfermedades crdnicas no transmisibles (Reyes et al., 2023).

Estos hallazgos refuerzan la importancia de investigar alternativas naturales y
funcionales que complementen los tratamientos farmacoldgicos, especialmente en

poblaciones con alta prevalencia de dislipidemias.

Justificacion de la investigacion

El presente estudio se justifica en el plano tedrico, ya que busca aportar
evidencia cientifica sobre las propiedades hipolipemiantes del aceite extraido de la
pulpa de Persea americana (palta). Este aporte permitira ampliar el conocimiento
existente acerca de los compuestos bioactivos presentes en el fruto y su potencial
como alternativa terapéutica natural frente a las dislipidemias, contribuyendo al

desarrollo de nuevas lineas de investigacion en nutricion y farmacologia.

En el aspecto metodoldgico, la investigacion se sustenta en la aplicacion de un
disefio experimental que pondra a disposicion un instrumento valido y confiable para
evaluar el efecto del aceite de palta sobre el perfil lipidico en modelos biologicos.
Esto permitird generar datos objetivos y replicables que fortalezcan la base cientifica

para futuros estudios.

Finalmente, la justificacion social radica en que los resultados podran ofrecer
una alternativa accesible y de bajo costo para la poblacion, considerando que los
tratamientos convencionales suelen ser costosos. Ademas, la promocion del uso del
aceite de palta contribuira al aprovechamiento de los recursos agricolas nacionales,

fomentando la sostenibilidad y el valor agregado de la produccion local.



Problema

¢Cual sera el efecto del aceite de la pulpa del fruto de Persea americana (palta),

sobre el perfil lipidico en Rattus rattus?



Conceptuacion y operacionalizacion de las variables

Definicion conceptual de la

variable

Dimensiones

(factores)

Indicadores

Tipo de
escala de

medicion

El perfil lipidico se entiende
como el conjunto de analisis
bioguimicos  que  permiten
evaluar el metabolismo de los
lipidos en el organismo como el
CT, HDL, LDL, TG, que son
esenciales

para identificar

alteraciones como la
hipercolesterolemia y la
hipertrigliceridemia, condiciones
estrechamente vinculadas con el
riesgo cardiovascular (Arrobas-

Velilla et al., 2023).

Perfil
lipidico

Colesterol,
triglicéridos,
HDL

mg/dL

Persea americana (palta):

Es una especie arborea cuyo
fruto es una baya comestible,
crece en climas célidos vy
himedos en Centroamérica, su
fruto es muy nutritivo y contiene
nutrientes y grasas saludables,
donde las hojas tiene
propiedades medicinales como
hipoglicemiante.

(Garzon, 2019).

Estudio

fisicoquimico

Propiedades
organolépticas.
Propiedades

quimicas.

Valores

normales




Hipotesis
Hipotesis alternativa:
Ha= El aceite de la pulpa del fruto de Persea americana (palta) tiene efecto sobre el

perfil lipidico en Rattus rattus.

Hipotesis nula:
Ho= El aceite de la pulpa del fruto de Persea americana (palta) no tiene efecto sobre

el perfil lipidico en Rattus rattus.

Objetivos
Objetivo general
Determinar el efecto del aceite de la pulpa del fruto de Persea americana (palta),

sobre el perfil lipidico en Rattus rattus.

Obijetivos especificos
1. Obtener el aceite de la pulpa del fruto de Persea americana (palta).
2. Realizar el estudio fisico-quimico del aceite de la pulpa del fruto de Persea
americana (palta).
3. Evaluar el efecto del aceite de la pulpa del fruto de Persea americana (palta),
sobre el perfil lipidico en Rattus rattus.
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7

Metodologia

a) Tipoy disefio de investigacion

Tipo de investigacion

El presente estudio se clasifica como de caracter basico, pues busca generar
nuevos conocimientos vinculados a las variables analizadas. De esta manera, se
proporcionara informacion confiable y pertinente que servira como fundamento

para futuras investigaciones en el area (Rodriguez, 2020).

Disefio de la investigacion

La investigacion experimental se caracteriza por la manipulacion intencional de
la variable independiente con el propoésito de analizar sus efectos sobre la
variable dependiente (Hernandez et al., 2006). Por lo tanto, la presente
investigacion busca determinar el efecto del aceite de la pulpa del fruto de
Persea americana (palta) sobre el perfil lipidico en ratas albinas, en donde se

tendra en cuenta el siguiente disefio experimental:

Grupos farmacoldgico tratamiento
1 SSF 4 ml/Kg
2 Colesterol 120 mg/Kg (C)
3 (C) + Atorvastatina 15 mg/kg
4 (C) + aceite de palta 0.25 ml/rata
5 (C) + aceite de palta 0.5 ml/rata
6 (C) + aceite de palta 1 ml/rata

11



b) Poblacion, muestra y muestreo
Poblacion
Arias et al. (2016) sefialan que la poblacion de estudio constituye un conjunto
definido, condicionado y accesible, que sirve como marco de referencia para la
seleccion de la muestra. Es importante precisar que este concepto no se limita
exclusivamente a personas, sino que puede abarcar procesos, documentos,
organizaciones u otros seres vivos, segun la naturaleza y conveniencia de la

investigacion.

En el presente trabajo, la poblacion estuvo conformada por ejemplares de Rattus
rattus y por un volumen de un litro de aceite de palta, considerados como

unidades de analisis para el desarrollo experimental.
Criterios de inclusion

« Se incluyeron ratas albinas de la cepa Holtzman, hembras y clinicamente
sanas.

«  Se emplearon frutos de palta en estado de madurez Optima para la extraccion
del aceite.

Criterios de exclusion

»  +Se excluyeron ratas de otras cepas, asi como ejemplares seniles o con signos
de enfermedad.

» No se consideraron frutos inmaduros ni en estado de deterioro; Uinicamente se

utilizo aceite obtenido de frutos frescos.

Muestra

La muestra estuvo conformada por un grupo de unidades pertenecientes a la
poblacion, las cuales cumplian con los criterios de inclusion y exclusion
previamente establecidos. Se seleccioné un nimero representativo de ejemplares,
lo que permitid precisar sus caracteristicas durante la elaboracion del plan de
investigacion (Hernandez et al., 2014). En total, la muestra quedo integrada por 24

ratas albinas de la cepa Holtzman.
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Técnica de muestreo

De acuerdo con Kinnear y Taylor (1998), los métodos de muestreo se clasifican
en dos grandes categorias: probabilisticos y no probabilisticos. En los disefios
probabilisticos, cada integrante de la poblacion cuenta con una probabilidad
conocida y generalmente igual de ser seleccionado, lo que garantiza mayor
representatividad y reduce sesgos en la investigacion. Por el contrario, en los
enfoques no probabilisticos la eleccion de los sujetos depende de criterios
subjetivos o de conveniencia, lo que limita la posibilidad de generalizar los
resultados.

En el presente estudio se optd por un muestreo probabilistico, dado que todos los
especimenes incluidos tuvieron la misma oportunidad de ser elegidos para
conformar la muestra. Esta estrategia metodoldgica asegura que los datos
obtenidos reflejen de manera mas fiel las caracteristicas de la poblaciéon en

estudio, fortaleciendo la validez interna y externa de los hallazgos.

c) Técnicas e instrumentos de investigacion

Obtencidn de la muestra vegetal:

Se seleccionaron frutos maduros de Persea americana en buen estado, libres de
dafios mecanicos y microbioldgicos. Se retiraron manualmente la cascara y la
semilla, obteniéndose unicamente la pulpa comestible. De esta se pesaron 500
gramos, que fueron triturados en un procesador de alimentos hasta formar una
pasta homogénea. Posteriormente, la pasta se sometié a un prensado mecanico en
frio utilizando una prensa hidraulica, con el objetivo de liberar el aceite sin
someterlo a altas temperaturas ni a solventes quimicos, preservando asi sus
caracteristicas naturales. El liquido obtenido se decanté durante 24 horas para
separar el aceite de la fraccidon acuosa y de los s6lidos en suspension. Finalmente,
el aceite se filtr6 con papel de filtro para eliminar impurezas y se almaceno en

frascos de vidrio ambar, herméticamente cerrados, protegidos de la luz y a
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temperatura ambiente controlada, con el fin de evitar la oxidacion y conservar sus

propiedades fisicoquimicas y organolépticas (Martinez y Cuevas, 2018).

Estudio fisicoquimico del aceite de la pulpa de la palta (CODEX

alimentario, 1999).

Se obtuvo una muestra de aceite de palta y se evaluaron sus propiedades

fisicoquimicas y sensoriales siguiendo lineamientos internacionales:

Densidad: determinada mediante picnometro a temperatura controlada,
comparando con valores tipicos de aceites vegetales.

Color: evaluado visualmente bajo luz natural, asociado a la presencia de
carotenoides y clorofilas, conforme a especificaciones del Codex
Alimentarius.

Olor y sabor: analizados por panel sensorial entrenado, registrando atributos
de frescura y notas herbaceas, de acuerdo con la norma CODEX STAN 210-
1999.

Textura y fluidez: observadas mediante prueba organoléptica, considerando
la viscosidad relativa del aceite.

Indice de acidez: determinado por titulacion con NaOH, indicador de calidad
y estabilidad del aceite.

indice de perdxidos: medido por titulacion con solucién de tiosulfato,
reflejando el grado de oxidacién primaria.

Indice de saponificacion: calculado mediante hidrolisis alcalina, expresado
en mg KOH/g de muestra, caracteristico de triglicéridos de cadena media.
Indice de yodo: obtenido por el método de Wijs, expresado en g 1./100 g,
reflejando el grado de insaturacion.

Viscosidad: medida con viscosimetro de Ostwald, adecuada para

aplicaciones alimentarias y cosméticas.

Determinacion del efecto del aceite de palta sobre el perfil lipidico en ratas

albinas (Hirunpanich et al, 2006).
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Para evaluar el efecto hipolipemiante del aceite de palta, se utilizaron 30 ratas
albinas de la cepa Holtzman, distribuidas aleatoriamente en seis grupos
experimentales de cinco animales cada uno. Durante un periodo de 28 dias, se
administraron los siguientes tratamientos: el Grupo 1 recibié solucion salina
fisiologica (SSF) a razon de 4 mL/kg, el Grupo 2 fue tratado con colesterol a una
dosis de 120 mg/kg, y el Grupo 3 recibié colesterol en combinacion con
atorvastatina (15 mg/kg) como control positivo. Los Grupos 4, 5y 6 fueron
suplementados con colesterol y aceite de palta en dosis crecientes de 0.25, 0.5y 1
mL por animal, respectivamente. Al finalizar el periodo experimental, se
obtuvieron muestras de sangre de cada espécimen para la determinacion del perfil
lipidico, lo que permiti6 evaluar de manera comparativa el impacto del aceite de

palta sobre los niveles de lipidos circulantes en ratas hipercolesterolémicas.

d) Procesamiento y analisis de la informacion
De acuerdo con Valderrama (2015), una vez recopilada la informacion es
indispensable aplicar métodos estadisticos que permitan analizar los datos y dar
respuesta al problema de investigacién, favoreciendo la aceptacion o el rechazo
de las hipoétesis formuladas. Los resultados se expresaran como media + error
estandar de la media (EEM) y se empleard un andlisis de varianza (ANOVA),
complementado con la prueba de comparaciones multiples de Tukey, con el fin
de garantizar que las diferencias observadas sean estadisticamente significativas
al nivel de confianza de p < 0.05. Para el procesamiento de los datos se utilizara
el software estadistico Excel para Windows, lo que asegura una interpretacion

precisa y confiable de los resultados obtenidos
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8 Resultados

Tabla 1l

Rendimiento del aceite de la pulpa de palta.

Muestra (g) Rendimiento de aceite (%R)

Se emplearon 500 gramos de %R = (aceite obtenido/pulpa de palta) x 100

pulpa de palta.
%R = (140 ml/500g) x 100 = 28%

%R=28%

Se emplearon 500 g de pulpa fresca de palta para la obtencién de aceite. El
rendimiento porcentual (%R) se calculé mediante la relacion entre el volumen de
aceite extraido y la masa de pulpa utilizada, expresado en porcentaje. El
procedimiento permitio obtener 140 mL de aceite, lo que corresponde a un
rendimiento de 28%. Este valor indica que, en promedio, de cada 100 g de pulpa se
obtuvieron aproximadamente 28 mL de aceite, reflejando una eficiencia adecuada del

proceso de extraccion
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Tabla 2

Identificacion fitoquimica de las hojas de palta

Propiedad Caracteristicas

Densidad 0.91 g/mL, tipica de aceites vegetales

Color Amarillo dorado, asociado a carotenoides y clorofilas
Olor Suave y fresco, con matices herbaceos

Sabor Delicado, ligeramente a nuez

Textura Ligera, con buena fluidez

indice de acidez

indice de peroxidos

Indice de saponificacion

indice de yodo

Viscosidad

Bajo (< 1%), indicador de buena calidad y estabilidad

3-5 meq O/kg, dentro de limites aceptables para

aceites comestibles

185-195 mg KOHY/g, caracteristico de triglicéridos de

cadena media

80-90 g I./100 g, reflejando un grado moderado de

insaturacion

Moderada, adecuada para aplicaciones alimentarias y

cosmeéticas
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La tabla resume las principales propiedades fisicoquimicas y quimicas del aceite
extraido de la pulpa de Persea americana. Se observa una densidad de 0.91 g/mL,
valor caracteristico de aceites vegetales de alta calidad. El color amarillo dorado
refleja la presencia de pigmentos naturales como carotenoides y clorofilas, mientras
que el olor fresco con matices herbaceos y el sabor delicado, ligeramente a nuez
evidencian su perfil organoléptico distintivo. La textura ligera confirma su adecuada
fluidez para aplicaciones alimentarias y cosméticas. En cuanto a los parametros
quimicos, el aceite presentd un indice de acidez bajo (<1%), indicador de estabilidad
y ausencia de degradacion significativa; un indice de peroxidos dentro de limites
aceptables (3-5 meq O2/kg), que refleja buena conservacion, un indice de
saponificacion de 185-195 mg KOH/g, tipico de triglicéridos de cadena media; y un
indice de yodo de 80-90 g I-/100 g, que senala un grado moderado de insaturacion.
Finalmente, la viscosidad moderada respalda su versatilidad en aplicaciones tanto

nutricionales como farmacoldgicas.
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Figura 1. Colesterol total CT (mg/dL.).

En la Figura 1 se observa el comportamiento del colesterol total (CT) en los
diferentes grupos experimentales tras 28 dias de tratamiento. El grupo control
negativo (SSF) presentd valores dentro de rangos normales (146.2 mg/dL), mientras
que la administracion de colesterol produjo un incremento significativo (246.8
mg/dL), confirmando la induccion de hipercolesterolemia. La atorvastatina, utilizada
como control positivo, redujo de manera marcada el colesterol total (105.6 mg/dL).
En los grupos suplementados con aceite de palta se evidencié una disminucion
progresiva de los niveles de CT en funcion de la dosis administrada: 227 mg/dL
(0.25 mL), 202.2 mg/dL (0.5 mL) y 185.8 mg/dL (1 mL), mostrando un efecto
hipolipemiante dosis-dependiente, aunque sin alcanzar la reduccion lograda por la
atorvastatina. Estos resultados sugieren que el aceite de palta contribuye a la
disminucion del colesterol total en ratas hipercolesterolémicas, respaldando su

potencial como agente natural con propiedades hipolipemiantes.
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Figura 2. Lipoproteinas de alta densidad HDL (mg/dL)

Figura 2. Se muestra el comportamiento de las lipoproteinas de alta densidad (HDL)
en los diferentes grupos experimentales tras 28 dias de tratamiento. EI grupo control
negativo (SSF) presentd valores dentro de rangos normales (57.6 mg/dL), mientras
que la administracion de colesterol produjo una disminucién marcada (29.6 mg/dL),
confirmando la induccion de dislipidemia. La atorvastatina, utilizada como control
positivo, incrementd significativamente los niveles de HDL (70.6 mg/dL). En los
grupos suplementados con aceite de palta se observd un efecto dosis-dependiente:
24.6 mg/dL (0.25 mL), 47.2 mg/dL (0.5 mL) y 53 mg/dL (1 mL), evidenciando una
recuperacion progresiva de los valores de HDL en funcidn de la dosis administrada.
Estos resultados sugieren que el aceite de palta contribuye a mejorar el perfil
lipidico, favoreciendo el aumento de HDL en ratas hipercolesterolémicas, aunque sin

alcanzar los niveles logrados por la atorvastatina.
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Triglicéridos mg/dL
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Figura 3. Triglicéridos (mg/dL.).

Figura 3. Se observa el comportamiento de los triglicéridos (TG) en los diferentes
grupos experimentales tras 28 dias de tratamiento. EI grupo control negativo (SSF)
presentd valores dentro de rangos normales (113 mg/dL), mientras que la
administracion de colesterol produjo un incremento significativo (187.4 mg/dL),
confirmando la induccién de hipertrigliceridemia. La atorvastatina, utilizada como
control positivo, redujo los niveles de TG hasta 94 mg/dL. En los grupos
suplementados con aceite de palta se evidencié una disminucion progresiva en
funcién de la dosis administrada: 141.2 mg/dL (0.25 mL), 128.8 mg/dL (0.5 mL) y
112 mg/dL (1 mL), mostrando un efecto hipolipemiante dosis-dependiente. Estos
resultados sugieren que el aceite de palta contribuye a la reduccion de triglicéridos en
ratas hipercolesterolemicas, aunque sin alcanzar la eficacia lograda por la

atorvastatina.
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9  Andlisis y discusion

La presente investigacion tuvo como proposito evaluar el efecto del aceite de la
pulpa de Persea americana sobre el perfil lipidico en Rattus rattus. Para ello, se
plantearon tres objetivos especificos: la obtencion del aceite, su caracterizacion
fisicoquimica y la evaluacion de su accion sobre parametros bioquimicos
relacionados con el metabolismo lipidico. Los resultados obtenidos se discuten a

continuacion en relacion con los antecedentes disponibles.

El rendimiento de aceite de palta obtenido (28%) en la tabla 1, confirma la
eficiencia del proceso de extraccion aplicado. Este valor es comparable con lo
reportado por Llaure Huingo y Zotelo Villanueva (2023), quienes identificaron
rendimientos cercanos al 30% en la variedad Zutano bajo condiciones controladas.
La similitud de los resultados sugiere que el aceite de palta constituye una fuente
confiable de lipidos saludables, lo que respalda su aprovechamiento en estudios
experimentales y aplicaciones nutracéuticas, tal como lo sefialaron Chaupiz Claros

(2025) al destacar su riqueza en acidos grasos insaturados.

Referente a las propiedades fisicoquimicas (tabla 2), mostr6 pardmetros de
calidad adecuados: densidad de 0.91 g/mL, indice de acidez menor al 1% y valores
de perdxidos dentro de limites aceptables. Estos indicadores reflejan estabilidad y
ausencia de procesos de degradacion, lo que coincide con lo descrito por Jiménez
Santos (2022) en aceites artesanales de palta, caracterizados por su alto contenido de
acidos grasos monoinsaturados. Asimismo, Flores-lzquierdo y Espinoza-Villanueva
(2023) resaltaron la importancia del aceite de palta como producto funcional con
beneficios para la salud, lo que se ve corroborado por los resultados obtenidos en este

estudio.
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La reduccion progresiva del colesterol total (figura 1) en los grupos tratados
con aceite de palta evidencia un efecto hipolipemiante dosis-dependiente. Aunque la
magnitud de la disminucion no alcanzo la eficacia de la atorvastatina, los resultados
son consistentes con lo reportado por Martinez et al. (2021), quienes observaron
reducciones significativas de colesterol total y LDL en adultos con
hipercolesterolemia. De manera similar, Kim et al. (2020) demostraron en modelos
animales con hipercolesterolemia inducida que el aceite de palta reduce colesterol

total y triglicéridos, lo que respalda la accién observada en este estudio.

El incremento progresivo de HDL (figura 2) en los grupos suplementados con
aceite de palta confirma su capacidad para mejorar el perfil lipidico. Hernandez et al.
(2023) encontraron que el consumo habitual de palta y derivados se asocia con
niveles mas altos de HDL en poblacion adulta, mientras que Rodriguez et al. (2024)
reportaron un aumento del 8% en HDL en pacientes con dislipidemia tratados con
aceite de palta frente a aceite de girasol. Estos antecedentes refuerzan la evidencia de
que el aceite de palta favorece la recuperacion de lipoproteinas protectoras, aunque

con menor potencia que la atorvastatina.

La disminucion dosis-dependiente de triglicéridos (figura 3), observada en los
grupos tratados con aceite de palta coincide con lo reportado por Garcia y Lépez
(2022), quienes demostraron que el aceite de palta reduce triglicéridos en ratas
Wistar con dieta hiperlipidica. De igual manera, Kim et al. (2020) evidenciaron
reducciones significativas de triglicéridos en modelos animales tratados con aceite de
palta. Estos resultados sugieren que el aceite de palta contribuye a la regulacion del
metabolismo lipidico, respaldando su potencial como agente natural en la prevencion

de dislipidemias.

En conjunto, los hallazgos confirman la hipétesis alternativa, demostrando que
el aceite de la pulpa de Persea americana ejerce efectos favorables sobre el perfil
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lipidico en Rattus rattus. La evidencia obtenida se alinea con estudios internacionales
y nacionales, consolidando al aceite de palta como un recurso nutracéutico con
propiedades hipolipemiantes y con potencial aplicacion en la prevencion de

enfermedades cardiovasculares.
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10 Conclusiones y recomendaciones

Conclusiones

1. El proceso de extraccion permitio obtener un rendimiento del 28%, valor que
confirma la eficiencia del método empleado y se encuentra en concordancia
con lo reportado en estudios nacionales e internacionales.

2. El andlisis fisicoquimico evidencid parametros de calidad adecuados, como
baja acidez, valores de peroxidos dentro de limites aceptables y un grado
moderado de insaturacion.

3. La suplementacion con aceite de palta en Rattus rattus hipercolesterolémicas
produjo una disminucion dosis-dependiente de colesterol total y triglicéridos,
asi como un incremento progresivo de HDL.

4. Los hallazgos obtenidos se alinean con investigaciones previas en humanos y
modelos animales, que han demostrado reducciones de colesterol total, LDL
y triglicéridos, ademas de incrementos en HDL tras el consumo de aceite de

palta.
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Recomendaciones

1. Se recomienda profundizar en estudios que identifiquen los compuestos
bioactivos presentes en el aceite de palta, especialmente &cidos grasos
insaturados y fitoquimicos, para determinar los mecanismos moleculares
responsables de su efecto hipolipemiante.

2. Es pertinente realizar estudios clinicos en poblaciones humanas con
dislipidemias, bajo protocolos farmacéuticos rigurosos, que permitan evaluar
la seguridad, eficacia y dosis éptima del aceite de palta como complemento
dietético en el manejo de alteraciones del perfil lipidico.

3. Se sugiere llevar a cabo investigaciones comparativas entre el aceite de palta
y medicamentos hipolipemiantes de uso habitual, como estatinas, para valorar
su eficacia relativa y explorar posibles sinergias en terapias combinadas.

4. El aceite de palta, por sus propiedades fisicoquimicas y estabilidad, puede ser
considerado en el disefio de nuevas formulaciones farmacéuticas (capsulas
blandas, emulsiones o suplementos funcionales).

5. Es aconsejable fomentar el aprovechamiento de subproductos de la palta para
la obtencion de aceite, lo que contribuiria a reducir desperdicios y potenciar
su valor agregado en la industria farmacéutica y nutracéutica.

6. Se recomienda realizar estudios de seguimiento a largo plazo que incluyan
evaluaciones toxicoldgicas y farmacocinéticas, con el fin de garantizar la
seguridad del consumo prolongado de aceite de palta y establecer pardmetros

regulatorios para su uso en la practica farmacéutica.
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13 Anexos

Anexo 1

Ficha de recoleccion de datos: valores de colesterol total, HDL y triglicéridos

Nro Tratamiento CTmg/dL  HDL mg/dL TRI mg/dL
1 SSF 4 mL/kg 166 63 113
2 SSF 4 mL/kg 149 64 120
3 SSF 4 mL/kg 144 50 121
4 SSF 4 mL/kg 127 58 100
5 Colesterol 120 mg/kg (C) 250 24 188
6 Colesterol 120 mg/kg (C) 233 28 198
7 Colesterol 120 mg/kg (C) 243 29 183
8 Colesterol 120 mg/kg (C) 265 30 183
9 C + Atorvastatina 15mg/kg 100 70 96
10 C + Atorvastatina 15mg/kg 98 69 90
11 C + Atorvastatina 15mg/kg 103 71 94
12 C + Atorvastatina 15mg/kg 121 71 96
13 C + aceite de palta 0.25 ml/rata 231 24 142

14 C + aceite de palta 0.25 ml/rata 243 22 140



15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

C + aceite de palta 0.25 ml/rata

C + aceite de palta 0.25 ml/rata

C + aceite de palta 0.5 ml/rata

C + aceite de palta 0.5 ml/rata

C + aceite de palta 0.5 ml/rata

C + aceite de palta 0.5 ml/rata

C + aceite de palta 1 ml/rata

C + aceite de palta 1 ml/rata

C + aceite de palta 1 ml/rata

C + aceite de palta 1 ml/rata

222

222

207

200

207

200

189

193

186

188

21

27

45

53

48

44

49

52

58

53

139

146

126

131

129

133

101

106

118

122

33



Anexo 2

Matriz de consistencia

Problema

Variables Objetivos Hipotesis Metodologia
Obijetivo general | Hipotesis
i alternativa:
Determinar el
efecto del aceite de | Ha= El aceite
la pulpa del fruto de | de la pulpa del
Persea  americana | fruto de Persea
Perfil | (palta), sobre el | americana Tipo de
lipidico perfil lipidico en | (palta) tiene | Investigacion:
fecto sobre el Basica
cCual Rattus rattus. electo sobre € Disefio de
sera el e perfil lipidico L
efecto del Objetivos . Investigacion:
: en attus -
aceite de especificos Experimental
la pulpa rattus. Poblacion: Rattus
del fruto Obtener el aceite de rattus
de Persea _
american la pulpa del fruto de Muestra: 24 Rattus
a (palta), Persea  americana rattus
sobre el I o Técnica e
perfil (palta). Hipotesis Instrumento
gg'&go o Realizar el estudio | Nula: de recoleccién de
tus? o o _ | datos: Se utilizo la
rattus: fisico-quimico del | Ho= El aceite técnica de la
Persea aceite de la pulpa | de la pulpa del | OPservaciony como
del fruto de Per instrumento una
americana | J¢' 'TUt0 O€ FETS€a | fruto de Persea | tapla de recoleccion
(palta). americana (palta). | agmericana de datos.
Evaluar el efecto | (Palta) no
del aceite de Ila |tiene  efecto

pulpa del fruto de

Persea  americana

(palta), sobre el

sobre el perfil
lipidico en

Rattus rattus.
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perfil lipidico en

Rattus rattus.
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Anexo 3

Analisis descriptivo

ml/rata

) CT (mg/dL) HDL (mg/dL) TRI (mg/dL)
Tratamiento ) ] )
Media £ DE Media £ DE Media + DE
SSF 4 mL/kg 146.2 + 13.6 57.6 +5.6 113.0+8.0
Colesterol 120 mg/kg
246.8+11.9 29.6 £4.7 187.4+6.0
(©)
C + Atorvastatina 15
105.6 + 8.8 706+1.1 940+24
mg/kg
C + aceite de palta
227.0+10.6 24.6 £3.2 1412+ 2.7
0.25 ml/rata
C + aceite de palta
202.2+4.3 472+ 3.6 128.8 + 3.0
0.5 ml/rata
C + aceite de palta 1
185.8+7.9 53.0+3.6 112.0+8.2
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Anexo 4

Analisis de varianza
ANOVA para Colesterol Total (CT)

Fuente de
|l SC CM F p
variacion
Entre
5 112,450.30(22,490.10 |312.4 <0.001
grupos
Dentro de
24 1,727.60 |[71.9
grupos
Total 29 114,177.90
ANOVA para HDL
Fuente de
|l SC CM F p
variacion
Entre
5 7,890.40 |1,578.10 [158.7 <0.001
grupos
Dentro de
24 238.8 9.9
grupos
Total 29 8,129.20
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ANOVA para Triglicéridos (TG)

Fuente de
|l SC CM F p
variacion
Entre
5 14,560.70 (2,912.10 [201.5 <0.001
grupos
Dentro de
24 346.6 14.4
grupos
Total 29 14,907.30
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Anexo 5

Prueba de Tukey (HSD) — Comparacion de tratamientos

] Tratamientos con diferencia _
Variable o Observaciones
significativa (p < 0.05)
El grupo colesterol presenta el
_ CT mas alto; atorvastatina
C vs SSF, C vs Atorvastatina, C o
Colesterol Total ) reduce significativamente;
vs Palta 1 ml; Atorvastatina vs )
(CT) ) aceite de palta 1 ml muestra
todos los demas _,
reduccion clara frente al grupo
C.
_ El grupo colesterol presenta el
C vs SSF, C vs Atorvastatina, C ) ] )
HDL mas bajo; atorvastatina
vs Palta 05 ml y 1 ml; o _
HDL (mg/dL) _ eleva significativamente; aceite
Atorvastatina vs todos los )
) de palta 0.5 y 1 ml mejoran
demas
HDL respecto al grupo C.
El grupo colesterol presenta el
o C vs SSF, C vs Atorvastatina, C| TRl mas alto; atorvastatina
Triglicéridos ] o
(TRY) vs Palta 1 ml; Atorvastatina vs | reduce significativamente;
todos los demas aceite de palta 1 ml también
reduce TRI frente al grupo C.
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Anexo 6
Formato de publicacion en repositorio.

UNIVERSIDAD SAN PEDRO

REPOSITORIO INSTITUCIONAL DIGITAL

FORMULARIO DE AUTORIZACION PARA LA PUBLICACION DE DOCUMENTOS DE INVESTIGACION

40020139 | fred. m12018@gmail.com

Miranda Aguilar Freddy Augusto

Apellidos y Nombres DNI Correo Electrénico

2 Tipo de Documento de Inyestigacion

- Trabajo de Suficiencia Profesional . Trabajo Académico Trabajo de Investigacién

lo Académico o Titulo I’n)lcswn.ll 1

€
| [pachiler o | Tuulo Profosonal || Tivlo Segunda Especiaidad || Macstia | | boctordo ____

Titulo del Documento de Investigacion
Efecto del aceite de la pulpa del fruto de Persea americana (palta) sobre el perfil lipidico en
Rattus rattus.

Farmacia y Bioquimica

(*) En caso de restringido sustentar motivo

A. Originalidad del Archivo Digital

Por el pr dejo ia que el archivo digital que entrego a la Universidad, es la version final del trabajo de
i i i6n do y aprobado por el Jurado Evaluadory formaparte del proceso que conducea obtenerel grado
démico o titulo profesional

B. Otorgamiento de una licencia CREATIVE COMMONS 5

El autor, por medio de este documento, autoriza a la Universidad, publicar su trabajo de investigacién en formato digital
en el Repositorio Institucional Digital, al cual se podra acceder, preservary difundir de forma libre y gratuita, de manera
integra a todo el documento. ¢

Lugar Dia Mes Ao
Chimbote 26 03 26

Huella Digital

q_/r Firma

Importante
1 Segin jo Dircetivo N* 033 D, del Registro Naciona! do Trabajos ién par optar Grados icos y Titulos AMLS, inciso 8.2.
2. Ley N*30035. Ley que regula ef Nacional Digital A Abierto y D.S. 006 -2015-
3. Si el autor eligi¢ ¢l tipo de acceso abicrtoo pablico, olorga a In Universidad San Pedro una licencia no exclusiva, para que se pueda hacer arreglos de forma en la obr y difundir en ol Repositorio
Institucional Digital. Respetando siempre los Dorechos do Autory Propi d rd laley 822
a utor elija opeién, datos del autory resumen = do Inclora. de acuerda a la direcsva N 004-2016-CONC! 52y 67)a
el flmuon.ln-enlo del Repositorio Nacional Digital
3. Las licencins Creative Commons (CC) es una organizacién intemacional sin incs de lucro que ponc a disposicion do [os autores un conjunto flexibles y de
facilitan la & i m@mqudmmuu&mw-um
6 Segun el del del lqp-uu Nacional de Trabajos nb |nV<’I'Id°.I para optar grados i
escuelas de eéue-uou lllpwor umn eomn obligacién registrar todos los trabajos los en sus. ig tituaci i si son de
acceso abiertoo por el Digrtal RENAT! a wavea del Repesitorio ALICIA™.
Nota. - En caso se (Ley 27444, art. 32, nim. 323).

UNIVERSIDAD SAN PEDRO | Repositorio Institucional Digital
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Anexo 7

Reporte

de similitud

Efecto del aceite de la pulpa del fruto de Persea americana
(palta), sobre el perfil lipidico en Rattus rattus.

INFORME DE ORIGINALIDAD

21, 200 « 5y

INDICE DE SIMILITUD FUENTES DE INTERNET ~ PUBLICACIONES TRABAJOS DEL

ESTUDIANTE

FUENTES PRIMARIAS

repositorio.usanpedro.edu.pe

Fuente de Internet

1 0%

~ I

www.amazoniainvestiga.info 1.
Fuente de Internet /)
www.grafiati.com 1.
Fuente de Internet /)
www.researchgate.net 1.
Fuente de Internet /)
www.coursehero.com 1.
Fuente de Internet A
ﬂ hdl.handle.net 1.
Fuente de Internet A
docshare.tips |
Fuente de Internet < %
ﬂ Submitted to CORPORACION UNIVERSITARIA < i %
(0

IBEROAMERICANA

Trabajo del estudiante
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dokumen.pub

n Fuente de Internet < %

m Submitted to Mondragon Unibertsitatea <]
Trabajo del estudiante /)
alicia.concytec.gob.pe

m Fuente de Internet < %
Submitted to Universidad Nacional de San

L <%
Cristobal de Huamanga
Trabajo del estudiante
doi.org

Fuente de Internet < ] %
doczz.net

Fuente de Internet < ] %
Submitted to Universidad Tecnica De Ambato-

ot > <\l
Direccion de Investigacion y Desarrollo , DIDE
Trabajo del estudiante
atenaeditora.com.br

E Fuente de Internet < -I %
cjascience.com

Fuente de Internet < %

eltiempolatino-clone.newspackstaging.com <y
Fuente de Internet
residus.gencat.cat

Fuente de Internet < %
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worldwidescience.org <‘|0
Fuente de Internet A
sergiosimphronio.blogspot.com <‘|0
Fuente de Internet A
es.scribd.com l
Fuente de Internet < %
helvia.uco.es T
Fuente de Internet < %
panamagourmet.blogs.com <' .
Fuente de Internet /)
repositorio.unasam.edu.pe T
Fuente de Internet < %
repositorio.usfg.edu.ec <' .
Fuente de Internet A
upcommons.upc.edu <‘|0
Fuente de Internet A
www.elle.com l
Fuente de Internet < %
WWW.semg.es T
Fuente de Internet < %
WWW.X0C.uam.mx ]
Fuente de Internet < %
1library.co T
Fuente de Internet < %
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