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RESUMEN

La semilla de palta es una parte del fruto descartada en la obtencidn industrial del aceite de pulpa y podria ser
una fuente de dcidos grasos esenciales y otros fitoconstituyentes. El presente trabajo de investigaciéon tuvo como
objetivo caracterizar al aceite de la semilla de Persea americana Mill. Var. Hass Fuerte y su actividad antioxidante.
Al aceite obtenido por el método de Soxhlet, se le hizo la caracterizacion fisicoquimica siguiendo las normas AOCS
(Sociedad Americana de la Quimica del Aceite), el perfil de dcidos grasos mediante el método cromatografico de
gases y la actividad antioxidante por el método DPPH. La caracterizacién fisicoquimica reporto valores promedios y
desviacidn estandarde 2,12+0,015;1,40+0,047; 242,30%5,449; 70,62+2,82y 0,919+0,024 para indices deacidez, perdxido,
saponificacidn, iodo y gravedad especifica, respectivamente; con una significaciéon p<o,05. Se identificaron dos
acidos grasos esenciales: acido linoleico (48,77%) y 4cido linolénico (12,17%), omega-6 y omega-3, respectivamente.
Finalmente, laactividad antioxidante expresada en pmol TE/kg, tuvo valores de 9,676+0,260; 8,700+0,260Y 7,370,169
para el aceite total, la fraccion saponificable y la insaponificable, respectivamente. El aceite caracterizado tuvo una
calidad comparable al aceite de oliva extra virgen y su actividad antioxidante se deberia a la presencia de polifenoles
y esteroides.
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SUMMARY

Avocado seed is a part of the fruit discarded in industrial pulp oil extraction and would be a source of essential
fatty acids and other phytoconstituents. This research aimed to characterize oil seed Persea americana Mill. Var.
Hass and Fuerte and its antioxidant activity. To oil obtained by the Soxhlet method, was made the physicochemical
characterization following the AOCS (American Society of Chemical Oil) standards, the fatty acid profile by gas
chromatographic method and the antioxidant activity by the DPPH method. Physicochemical characterization
reported mean values and standard deviation of 2,12+0,015; 1,40+0,047; 242,30%5,449; 70,62+2,82 and 0,919+0,024
to acidity index, peroxide, saponification, iodine and specific gravity, respectively; with significance p <o0,05. Were
identified two essential fatty acids: linoleic acid (48,77%) and linolenic acid (12,17%), omega-6 and omega-3,
respectively. Finally, the antioxidant activity expressed in umol TE/kg, tuvo valores de 9,676+0,260; 8,700+0,260
and 7,37+0,169 for total oil, saponifiable and unsaponifiable fraction, respectively. Characterized oil had a quality
comparable to the extra virgin olive oil and its antioxidant activity would due to the presence of polyphenols and
steroids.
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INTRODUCCION var. Guatemalensis y a la antillana Persea americana
var. Americana ®.
Lorigen de la palta se locahza, en las partes Es una fruta muy cotizada a nivel internacional
altas del centro y este de México y partes b [ icional
D ) por su sabor vy caracteristicas nutricionales.
altas de Guatemala , siendo posible

Actualmente se cultiva en regiones tropicales y sub-
tropicales de 59 paises. México ocupa el primer lugar
en plantaciones comerciales con 49%, Colombia el

Una clasificacién acertada de las razas, agrupaala segundo lugar con 13%, seguido por Chile (10%) y
mexicana como la variedad botédnica Persea americana Estados Unidos (7%); otros paises productores suman
var. Drymifolia, la raza guatemalteca Persea americana  21% * .

comprobar su presencia dentro de los contextos
arqueologico y lingtiistico .
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Figura 1. Fotografia del aceite de semilla de palta extraido por el
método de Soxhlet.

La pulpa (mesocarpo) de la palta,
comercialmente madura (luego de un proceso
poscosecha), es empleada directamente en
gastronomia o en la preparacién industrial de puré o
aceite fijo con fines culinarios, descartandose tanto la
semilla como la cascara ©. La semilla, posee algunas
sustancias quimicas antinutricionales como el dcido
cianhidrico, glucdsidos cianogénicos, polifenoles
condensados y taninos, que podrian actuar
adversamente sobre la posibilidad de su utilizacion
como aceite comestible de consumo humano.
Sin embargo, la mayoria de dichas sustancias son
termolabiles, por lo que un tratamiento térmico
adecuado (coccion) las destruiria. Ademas, de la
semilla es posible obtener enzimas y sustancias con
propiedades antibioticas. Estas dltimas tendrian
posibles usos en la conservacién de la carne, en
productos medicinales y cosméticos. También se
pueden extraer de ella taninos y pigmentos -9,

MATERIALES Y METODOS

Disefoy Tipo de estudio
Diseiio: Descriptivo transversal.

Tipo: Basica, prospectiva, sincrénicay cuantitativa, de
nivel descriptivo.

Colecta del material biologico

Frutos fisiologicamente maduros de Persea
americana Mill. Var. Hass Fuerte se recolectaron
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de plantaciones de la localidad de Pariahuanca,
distrito de Pariahuanca, provincia de Huancayo
- region Junin, ubicada a 2070 m de altitud,
a 12° o1' 15” latitud sur y 74° s50' 30” longitud
oeste. Como unidad de andlisis se emplearon
semillas deshidratadas de frutos comercialmente
maduros.

Obtencion de la harina de semilla

Una vez desecadas las semillas mediante
calor seco por conveccion a 45°C, se desechd el
epispermo y se procedid a la obtencién de la harina
mediante la molienda en molino de martillo, de
los endospermos (cotiledones mds embriones)
deshidratados. Esta harina se utiliz6 en el andlisis
quimico proximal, siguiendo los métodos estandar
de la Asociacion Oficial de Quimicos Analistas
(AOAC) 0,

Obtencion del aceite de semilla

Se utiliz6 5,0 g de harina de semilla de palta
para extraer el aceite, empleandose n-hexano por
el método de Soxhlet. El uso de esta técnica dio
como resultado promedio 6,14%=+0,1419. Se evaporo
el solvente usando evaporador rotatorio a 140 rpm
y se conservo en refrigeracion preservado de la
luz. Este aceite se emple6 para realizar el analisis
de sus propiedades fisico quimicas -siguiendo las
normas AOCS (Sociedad Americana de Quimicos
del Aceite)-, determinar el perfil lipidico por el
método cromatografico de gases y medir la actividad
antioxidante mediante el método a,a-difenil-B-
picrilhidrazilo (DPPH).

RESULTADOS

Tabla 1. Analisis quimico proximal de la semilla de palta.

g/100 g de muestra de parte qitil

Componentes

Humedad 59,4500 58,2800 57,7300 584866 +0,8784
‘(’; %fgglas 2,1000 1,8500 2,0700  2,0066 *0,1365
Lipidos 1,8900 2,2200 1,7100  1,9400 +0,2586
Cenizas 23500 2,7300 2,1800 24200 +0,2816
Fibracruda  4,8900 4,8000 4,9600  4,8833  +0,0802
Carbohidratos 29,3200 30,1200 31,3500 30,2633 +1,0225

Los resultados se expresan como promedio y DE (Desviacion Estandar), con
una significacion estadistica p<0,05.
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Tabla 2. Pardmetros fisicoquimicos del aceite de semilla de palta.

Parametros fisicoquimicos M, M, M, Promedio DE
indice de acidez (mg KOH/g de grasa) 2,105 2,134 2,129 2,123 +0,0155
indice de Peréxidos (meq Oxigeno activo/1000 g de grasa) 1,456 1,365 1,387 1,403 +0,0475
indice de saponificacién (mg KOH/g de grasa) 245,67 238,94 249,73 242,305 +5,4498
Indice de Iodo (g de Iodo/100 g de grasa) 70,34 67,95 73,58 70,623 +2,8257
indice de refraccién a 25°C 1,4678 1,4560 1,4734 1,465 +0,0888
Viscosidad a 37°C (centistokes) 41,123 39,874 40,653 40.551 +0,6308
Gravedad especifica(g/cm?) 0,945 0,897 0,915 0,919 +0,0244
Cenizas (%) 0.187 0.157 0.178 0.174 +0,0158
Humedad (%) 0,012 0,025 0,019 0.0187 +0,0065

Los resultados se expresan como promedio y DE (Desviacion estandar), con una significacion estadistica p<0,05.

Tabla 3. Andlisis cromatografico de gases del aceite de  Tabla 4. Evaluacion de la Actividad antioxidante por la prueba del DPPH del aceite
semilla de palta para determinar los 4cidos grasos. de semilla de palta.

Fraccion Hifrofilica

Fraccion Lipofilica
(Metanol) pmol TE/kg

Tiempo de (n-hexano) pmol TE/kg

retencion

Picos Acido graso

Conce(ntracién
0,

Muestra

1 10,14 min* Desconocido - M, 8,450 5,890 0,967 1,580

] Acido M, 8,970 5,780 0,980 1,570
2 3732min paimitico 20,963 M, 8,680 5,640 0,980 1,650

R4 i (1) 2) (3) ()
3 43,04 min (A;Al(éli?:(()) 18,099 AA promedio 8,700 5,770 0,976 1,600
DE 0,260 0,125 0,008 0,044
4 4502 . A 4 Los resultados se expresan como Promedio de AA (Actividad antioxidante) y DE (Desviacién
S linoleico 8,766 Estandar), con una significacion estadistica p<0,05.

. Aci Debido la captacién de radicales libres en solventes polares como el metanol, el célculo de

5 47,25 min linl?)?clé(:rll(i)co 12,171 la Actividad antioxidante es como sigue:

FRACCION SAPONIFICABLE = AA® = 8,700+0,260
*El pico 1 (a los 10,14 min.) evidencia un acido graso que no ha  FRACCION INSAPONIFICALE = AA® + AA®W= 5770 + 1,600 = 7,37+0,169
podido ser identificado. ACEITE TOTAL = AAD + AA® = 9,676+0,260

DISCUSION 0,920 para los aceites de calidad extra virgen.
Referencialmente, en el aceite de pulpa de palta
extraido por el método de Soxhlet se encontré un
valor de 0,874+0,05 .

Mediante el analisis proximal se determino que la
concentracion de lipidos alcanza un valor promedio de
1,94 y desviacion estandar +0,2586 en g/100g de semilla
con madurez comercial (tabla 1). Un valor similar, En este trabajo se determin6 que la actividad
de 1,87, se encontré en Persea americana Mill. var. antioxidante total del aceite de semilla de palta por
Papelillo ). Esta concentracién tan baja hace escasos el método del radical DPPH fue de 9,676 pmol de
los estudios completos sobre la calidad fisicoquimica Trolox (Acido 6-hidroxi-2,5,7,8 tetrametilcroman-
del aceite de semilla sin interés industrial. El indice de  2-carboxilico) equivalente por kg, mientras la
iodo en el presente estudio fue de 70,623 g de I,/100 fraccién saponificable alcanzé un valor de 8,700
g de aceite (tabla 2), valor que revela un alto grado vy la fraccién insaponificable de 7,37 (tabla 4), lo
de insaturaciones, dando evidencia indirecta de la que demuestra que la fraccién insaponificable
presencia de dcidos poliinsaturados. El andlisis del presenta una actividad antioxidante similar a la
perfil lipidico cromatografico comprobd lapresenciade  saponificable, no existiendo sinergia significativa
acido linoleico (48,766%) y 4cido linolénico (12,171%), de esta actividad entre ambas. Aunque no se
omega-6 y omega-3, respectivamente (tabla 3), los reportan investigaciones que hayan evaluado la
cuales son considerados nutricionalmente esenciales, ;ctividad antioxidante del aceite de semilla de
pues actdan como precursores de metabolitos que palta, se ha estudiado esta actividad en la torta de
previenen el cancer colorectal, artritis reumatoide y 13 semilla en extracto metandlico, encontrandose
enfermedades cardiovasculares. un valor de 174 pmol de TE/kg y concluyendo que

La gravedad especifica fue de 0,919+0,0243 g/ se deberia a la presencia de polifenoles (catequina,
cm?® (tabla 2), valor que se encuentra en el rango isocatequina, protocianidina, flavonoides, taninos y
establecido por la norma técnica, que es de 0,910- proantocianidinas monomeéricas) y saponinas 1214,
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CONCLUSIONES

El aceite caracterizado de la semilla de Persea
americana tiene buenos parametros de calidad
comparable a otros aceites comestibles, ricos en
omega-3.

En el perfil de 4cidos grasos se comprobo que el
aceite contiene 48,77% de 4cido linoleico (omega-6) y
12,17% de dcido linolénico (omega-3).

El aceite presenta una baja actividad antioxidante
(9,676+0,260 umol TE/kg).
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