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GRASOS INSATURADOS DEL ACEITE DE LA PLUKENETIA

NUEVA TECNICA PARA LA EXTRACCION DE ACIDOS

VOLUBILIS L. “SACHA INCHI”

Juana M. Huaman M. , Marco Guerrero A., Nancy Pariona M.

RESUMEN

La téenica usada inicialmente solo para la extraccion de aceites de pescado consistio en la hidrélisis
alcalina de glicéridos usando un porcentaje de KOH al 50% para la saponificacion y cloruro de metileno
para extraer la parte no saponificable. Luego de la saponificacién y formacion de la sal, se acidifica para
obtener los &cidos grasos libres, utilizando acido acético a temperaturas de hasta —20 °C. Continuando
con la extraccion la fase organica que contienen los acidos grasos libres se disuelven en acetona y se
llevan a -20 °C precipitando los 4cidos grasos saturados y separandolos por filtracion. Se purifican usando
sales de magnesio disueltas en acetona, las cuales hacen que los Acidos grasos insaturados sean mas
solubles. A la muestra obtenida se le realizd controles de calidad como indice de Yodo, y dio valores
mucho mas elevados (196) del que se parti6 (192). Igualmente, se le realizé un anlisis GC 1SO5509-2000
y Norma ISO 5508-1990, en el cual se determind 97,05% de acidos grasos insaturados entre los cuales
acido linolénico (omega 3) 50,4%, de &cido linoleico (omega 6) 37,66% y de &cido oleico 8,73%.
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NEW TECHNIQUE FOR THE REMOVAL OF UNSATURATED FATTY OIL OF
PLUKENETIA VOLUBILIS L. “SACHA INCHI”

ABSTRACT

This technique has only been used for the extraction of fish oil, it consisted in the alkaline hydrolysis of
glycerides using a rate of 50% KOH for saponification and methylene chloride to extract the unsaponificable
part. After saponification and the formation of the salt, it is acidified to obtain free fatty acids, using acetic
acid at temperatures lowers than ~20 °C. Following the extraction the organic phase containing free fatty
acids are dissolved in acetone and temperature used -20°C ( 20 celsius) precipitates the saturated fatty
acids and they are separated by filtration. It is purified using magnesium salts dissolved in acetone, which
means that the unsaturated fatty acids are more soluble. This sample was tested with quality controls like
the lodine index, giving much higher values (196) from the once we started (192). It was also analyze
with a GC 1S05509-2000 and SO 5508-1990 which determined a 97.05% of unsaturated fatty acids,
from which linolenic acid (omega 3) represents a 50.4%, linoleic acid (omega 6) represents 37.66% and
8,73% of oleic acid.

Keywords: Glycerides, saponification, fatty acids, magnesium salts.

I. INTRODUCCION

La Plukenetia volubilis L. “sacha inchi’ es
una planta de la Amazonia peruana cono-
cida por los nativos desde hace miles de
afos, fue usada por los preincas e incas.

De la planta del “sacha inchi”, se obtiene
una almendra, de ella se extrae un aceite

que contiene &cidos grasos poliinsatura-
dos, los cuales son dificiles de sintetizar.

Los &cidos grasos extraidos son altamente
provechosos y actualmente se recomienda
su consumo por los efectos bioldgicos po-
sitivos para la salud; algunos de los cuales
son conocidos por sus caracteristicas tera-
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péuticas. Mas aun, éstos estan siendo usa-
dos en nutricion, en cosmética, sus sales
son usadas como pesticidas naturales, se
usan en la elaboracion de bebidas alimenti-
cias, yogures, etc.l"¥

Existen antecedentes en la preparacion de
4cidos grasos. Rubin!' primero yodifica los
4cidos grasos, seguido de la saponifica-
cion, extraccion de los acidos grasos, mu-
tilacién y separacion por cromatografia de
columna, finalmente desyodizan las frac-
ciones deseadas, esta técnica fue utiliza-
da para separar el &cido icosapentaenoico
(EPA) del aceite del higado de bacalao. C.
Michael T.'! separa los acidos grasos in-
saturados usando un polimero reticulado
insoluble hidrofobito de poliestireno, fijando
de tal modo al &cido graso saturado por ad-
sorcién. Otra es la realizada por Fujital™,
que usa Urea para quitar los acidos grasos
saturados. Teshima y otros!" describe el
método para aislar EPA y DHA del aceite
del higado de bacalao, del calamar saponi-
ficandolo, metilandolo y luego purificandolo
con una columna de silica gel 60. Para la
preparacion y purificacién usa nitrato de
plata y gel de silicona. El problema son los
rastros de plata sueltos en el producto final.
Rubini describe un proceso sin degra-
dacion, hidrolizando los triglicéridos de la
fuente del aceite bajo condiciones suaves
con una lipasa, usando luego Urea para se-
parar los acidos grasos saturados.

En el presente trabajo se empleal™ una
técnica utilizada solo para la extraccion de
acidos grasos polinsaturados de aceites
de pescado como el salmén o la sardina,
que tienen un alto contenido de estos
4cidos grasos omega 3, 6 y 9. En la técnica
se saponifica con una base el aceite de
pescado, al cual se aflade una pequefa
cantidad de etanol. La mezcla se agita
en nitrogeno. Se usa cloruro de metileno,
se agita vigorosamente para separar la
materia insaponificable. Los &cidos grasos
libres son obtenidos de sus sales de sodio
agregando acido acético. Los acidos grasos
saturados son eliminados agregando éter
etilico o acetona, se refrigera la mezcla para
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solidificar los acidos grasos saturados y
eliminarlos. Para obtener los acidos grasos
omega 3 se agrega una base con NaOH
en etanol, se refrigera a -20 °C, los sélidos
formados son removidos. La acetona es
evaporada y recuperada. Se agrega acido
acético para dejarlos como acidos grasos
libres y se usa sal de magnesio para separar
los &cidos grasos en virtud a la diferencia
de solubilidad.

Il. PARTE EXPERIMENTAL

Muestra utilizada

La materia prima fue el aceite de “sacha
inchi” virgen, cultivada en la region de San
Martin y extraido por el método de prensado
en frio. Este aceite no tiene ningln aditivo.

Procedimiento

Se determinaron las condiciones 6ptimas
de trabajo para la separacion de los acidos
grasosPl, para lo cual se pesé 50 gramos
de KOH en 100 ml de agua para realizar la
saponificacion, se colocé 40 ml de KOH al
50% en un balon de tres bocas con 40 g de
aceite y se realiza la saponificacion agre-
gando gota a gota el KOH més 1 ml de eta-
nol en una atmdésfera de nitrogeno durante
6 horas a 18 °C, en un sistema a reflujo. Se
emple6 40 ml de cloruro de metileno y 20
ml de agua destilada. Luego se retira los
materiales insaponificables, para lo cual se
usa una pera de decantacion, se agrega
40 ml de cloruro de metileno mas 20 ml de
agua. Se agita y se descarta la fase organi-
ca. Se agrega a la fase acuosa 360 ml de
acido acético al 50% para la formacion de
los acidos grasos libres y se agita vigoro-
samente. Se agrega 4 g cloruro de sodio.
Se descarta la fase acuosa y la fase organi-
ca se lava tres veces con acido acético al
50%. Para la purificacién se afiade a la
fase organica 800 ml de acetona, se deja
en reposo a -20 °C, se recupera la acetona
con un rotavapor. Los acidos grasos satu-
rados precipitan y se separan por filtracion
en un rango de temperatura -20 a -24 °C.
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Luego se agrega 4 g de NaOH en etanol,
la cual se agrega a la solucién de acetona,
dejando en reposo, y se obtiene 32 g de
acidos grasos de color amarillo suave. La
acetona se recupera en el rotavapor. Para
una mayor purificacion se disuelve acetato
de magnesio en acetona y se toman 20 ml
de acidos grasos obtenidos y se mezclan,
se agitan y se dejan en reposo a -20 °C y
luego se separan por filtracion.

Los analisis de los acidos grasos obtenidos
como indice de yodo, método de la AOAC
920.159 y GC NORMA 1S05509-2000 Y
NORMA ISO 5508-1990 nos indican que
el uso de las sales de magnesio hace que
los &cidos grasos insaturados sean mucho
mas solubles.

lll. RESULTADO Y DISCUSION

Se empled la técnica de la patentel™ para
el aceite de “sacha inchi”, antes solo usa-
do en aceites de pescado. Esta técnica se
basa en la saponificacion de las grasas o
aceite natural con la consecuente conver-
sién de los triglicéridos a una sal. Esta sal
se acidifica para obtener los acidos grasos
libres. La técnica utiliza temperaturas muy
bajas (hasta de -20 °C) con lo que se evita
la oxidacion del producto. Con el cloruro de
metileno se extre las vitaminas Ay E. Los
resultados fueron de un mejor rendimiento
que con otros solventes tales como éter
etilico y hexano. En la etapa de acidifi-
cacién de la fase acuosa se logra obtener
los acidos grasos libres formados de la sal
de potasio utilizando acido acético. Esta
acidificacion hace que los acidos grasos
libres se separen en la fase organica. La
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adicion del cloruro de sodio ayuda a una
mejor separacion de fases. La fase acuosa
se descarta. Para la purificacién de los &ci-
dos grasos, la fase orgéanica que contiene
los &cidos grasos libres, se disuelven en
acetona y se llevan a -20 °C, los acidos
grasos saturados precipitan y se separan
por filtracion (5.39% a 7,24%). Por ultimo
se emplean sales de magnesio disueltas en
acetona. Esta técnica novedosa hace que
los &cidos grasos insaturados sean mucho
mas solubles en acetona que la sal de mag-
nesio de los acidos grasos saturados. Esta
diferencia de solubilidad es incluso mayor a
temperaturas bajo cero, de esta manera se
logra separar los acidos grasos saturados
de los insaturados. A la muestra obtenida
se le realiz6 controles de calidad como in-
dice de yodo, y se obtuvo valores mas altos
(196) que el inicial (192). Asimismo, se le
realizé un analisis GC en la cual se deter-
min6 97.05% de &cidos grasos insaturados,
entre ellos, el acido linolénico (omega 3)
50,4%, de acido linoléico (omega 6) 37,66%
y de acido ébleico (omega 9) 8,73%.

CONCLUSIONES

Segun este procedimiento, para separar
los &cidos grasos del aceite virgen del
“sacha inchi”, se ha obtenido una mues-
tra mucho mas pura de acidos grasos in-
saturados. Se ha llegado a obtener una
muestra de hasta 97.05% de acidos gra-
sos insaturados en la muestra final. Este
método separa los acidos grasos libres
saturados de los insaturados. La muestra
inicial contenia 6% de saturados, la final
solo contiene 2,95%.
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Figura 1. Cromatograma y perfil de los acidos grasos obtenidos.
Tabla 1. Composicion de acidos grasos en diferentes aceites.

Acidos grasos (mi?a‘;lt]rzii':ggiial) mgz(::ggtzf\iigzss Oliva Soya Maiz  Girasol Algodon Palma
Palmitico 3,85 2,30 13 10,7 1 12 7.5 18
Esterarico 2,54 0,65 3 3.3 2 2,2 53 3
Total saturados 6 2,95 16 14 13 14 13 21
Monosaturados 8,28 9,00 71 22,3 28 43,3 29,3 18,7
Omega 6 36,80 37,66 10 54,5 58 36,8 57,9 575
Omega 3 48,60 50,40 1 8,3 1 00 00 0,5
Acidos grasos esenciales 84,86 88,06 " 62,8 59 36 57,9 58
Total insaturados 93,60 97,06 83 85,1 87 80,1 87,72 76,7
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