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RESUMEN

En el presente trabajo se determind la estabilidad del aceite y caracterizacion de la fraccidn insaponificable del
aceite de tres palmeras del género Attalea: Attalea moorei (AM), Attalea salazariii (AS) y una aun no identificada
denominada Attalea sp. (ASP), colectadas en laamazonia peruana entre los afios 2009 — 2010. La concentracién de
aceite en las semillas fue de 23.02%. 18.03% y 19.47% en peso seco para AM. ASP y AS respectivamente. Se
determind la concentracion de ay B-carotenos y a-tocoferol mediante cromatografia de HPLC. La caracterizacion
de la fraccion insaponificable se realizé por cromatografia gaseosa. Para evaluar la estabilidad de los aceites estos
fueron sometidos a diferentes temperaturas determinandose el indice de perdxidos como indicador de dicha
cualidad. La concentracion de carotenos fue de 924.32, 795.22 y 2025.99 ug g* para AS, AM y ASP
respectivamente y de a-tocoferol fue de 7.5, 7.7 y 15.4 mg Kg™. La cuantificacion total de esteroles fue de 379.0
409.0y917.0 mg Kg™ de aceite en AM, AS y ASP respectivamente, la de hidrocarburos totales de 550 a 731 mg Kg’
' de aceite de parafinas exdgenos de 516-682 mg Kg™ de aceite, siendo la mayor concentracion de B-sitosterol en sus
fracciones esterolicas fueron de 54.2, 57.8 y 50.6% en AM, AS y ASP respectivamente. Los aceites de las tres
especies presentan una buena resistenciaa la oxidacion cuando calentadas hasta 175°C.
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CHARACTERIZATION OF UNSAPONIFIABEL FRACTION AND STABILITY OF THREE PALMS OIL
OF Attalea GENUS

ABSTRACT

It was realized the thermal stability and chemical characterization of the unsaponifiable fraction of three oil palm
Attalea genus: Attalea moorei (AM), Attalea salazarii (AS) and another even not identifying and called Attalea sp
(ASP)) collected from the Peruvian Amazon at 2009 - 2010. The oil concentration at every bean was: 23.02%,
18.03% and 19.47 for AM, ASPy AS respectively. The concentration of arand 3 - carotenes and o - tocopherols were
determined by means of the chromatography of HPLC. The characterization of the fraction unsaponifiable was
carried out for gas chromatography. To evaluate the stability of the oils they were submitted to different
temperatures being determined the index of peroxides as indicator of said quality. The concentration of carotenes
was of 924,32, 795,22 and 2025,99 ug g-1 for AS, AM and ASP respectively and of was of 7,5, 7,7 and 15,4 mg
Kg".The total quantification of sterols was of 379,0 409,0 and 917,0 mg Kg-1 of oil in AM, AS and ASP
respectively, that of total hydrocarbons from 550 to 731 mg Kg-1 of oil of exogenous paraffins of 516-682 mg Kg-1
of oil, being the greater concentration of B-sitosterol in their sterolic fractions were of 54.2, 57,8 and 50,6% in AM,
AS and ASP respectively. The oils of the three species present a good resistance to the oxidation when heated until
175°C
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INTRODUCCION

El género Attalea esta conformados por palmeras
propias del neotrdpico, que se encuentran distribuidas
desde México hasta Bolivia. Este genero se caracteriza
por presentar una identificacion muy complicada
debido a la sobreposicion de caracteres morfoldgicos
(Pintaud, 2008). En la region amazo6nica se las
encuentra sobre todo en rodales naturales, aunque
también estan presentes en parcelas de productores
como resultado de una tala selectiva. En estas
localidades estas palmeras son conocidas con los
nombres comunes de “shapaja” o “sheb6n”. Sus frutos
varian en forma de acuerdo a la especie, pero por lo
general son ovoides y presentan de tres a cuatro
semillas, ubicadas en forma longitudinal a este. La
poblacion rural utiliza las hojas de estas palmeras para
la construccion de techos para sus casas y sus frutos
para el consumo humano y de animales domésticos
(Ferreira, 2005).

Estas palmeras poseen un alto contenido de aceite en
sus semillas. Siendo que las especies Attalea moorei
(AM). Attalea sp (ASP) y Attalea salazarii (AS),
presentan una alta concentracién de acidos grasos
saturados como acido laurico, que varia de 44. 4 a
51.8% y de acido miristica en el rango de 15.40 -
18.73% (Davila et al., 2011). En general la fraccion
insaponificable de los aceites ha cobrado bastante
interés debido a que contienen sustancias muy
importantes como carotenos, tocoferoles y esteroles,
los cuales participan en la prevencion o tratamiento de
ciertas patologias (Chasquibol et al., 2003). Los
carotenos son los precursores de la vitamina A, siendo
que el méas importante por su actividad fisiologicaes el
B-caroteno. La vitamina A ademés de su funcion
antioxidante es un componente de los pigmentos
visuales e interviene en forma esencial en el fenémeno
de la vision (Martinez, 2003; Rodriguez-Amaya,
1999). Los tocoferoles son antioxidante naturales de
gran actividad y actlian evitando la oxidacion de los
aceites, y como vitamina E en el organismo retardan el
deterioro celular (Nolasco et al., 2004; Sayago et al.,
2007; Fables et al., 2002). Ademas se ha demostrado
que los esteroles (campesterol, estigmasterol,
clerosterol, B-sitosterol, sitostanol, avenasterol) tienen
habilidad para bloquear la absorciéon del colesterol,
ciertas investigaciones han revelado que los
fitoesteroles bloquean el desarrollo de tumores en el
colon, glandulas mamarias y prostata (Chasquibol et
al., 2003).

En este sentido el presente trabajo tiene como objetivo
contribuir al conocimiento de tres especies del genero
Attalea a través de la caracterizacion quimica de la
fraccion insaponificable y estabilidad térmica del
aceite de estas especies
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MATERIALY METODOS
MATERIAL BIOLOGICO

Las especies seleccionadas fueron Attalea moorei
(AM). Attalea salazarii (AS) y Attalea sp (ASP) esta
altima no identificada taxonomicamente y que se
encontraba en abundancia en la zona de muestreo.
Todas las muestras fueron georeferenciadas (Tabla 1).
Las colectas de frutos de AM y ASP, se realizaron en
los tres primeros trimestres del 2009 y de AS, se
realizé en el tercer trimestre del 2010.

PARTE EXPERIMENTAL

El aceite fue extraido por el método de Soxhlet
(AOAC, 2005). Para lo cual se somete a un tratamiento
térmico segln Arrubia et al. (2008). El aceite extraido
fue dividido en 5 envases de color &mbar, se sometid el
contenido durante dos horas a temperaturas de 125,
150, 175 y 200 °C, mediante bafio maria en aceite
mineral por dos horas, dejando una de los envases
fuera del proceso con el fin de comparar las
propiedades del aceite sometido a calentamiento con
las del aceite sin calentar para evaluar su estabilidad,
mediante el calculo del indice de peroxido

DETERMINACIONES ANALITICAS

Se determind el coeficiente de extincion especifico de
los aceites por espectrofotometriaen un rango de 190 -
1100 nm, segln Paz et al. (2000). Para los analisis
cuantitativos de la fraccion insaponificable, se
determinaron los hidrocarburos alifaticos, esteroles y
alcoholes alifaticos por cromatografia gaseosa, segln
lo indicado por el reglamento CCE 258-91 (2003).
Para el analisis previo de la fraccion esterolica, se
utiliz6 la cromatografia de capa fina, utilizando como
estandar estigmasterol, segin Tano-Debrah & Ohta
(1996). El indice de peroxido se realizé segun el
método descrito por laAOAC (2005).

RESULTADOS Y DISCUSION

El rendimiento del aceite en los frutos de las especies
del genero Attalea analizados vario de 7.0 a 12.56%
para AM. ASP respectivamente (Tabla 1). Datos muy
similares fueron encontrados por Villachica (1996),
para los frutos de la palmera babasu (Orbgynia
phalerata). Es caracteristica de las especies del
género Attalea presentar baja concentracion de aceite
en relacion al peso del fruto, a diferencia de otras
especies como Elaeis guineensis (30 a 70%), Bactris
gasipaes H.B.K. (8.3 a 23%), Jessenia bataua (14 a
22%) (Trevejo, 2003).

La concentracion de B-caroteno en el aceite es de
707.55.3047.98y 758.10ug g" paraAM.ASPyASy
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de a-tocoferolesde 7.7. 7.5y 15.4 mg L™ en AM. ASP
y AS respectivamente (Tabla 3), comparando con el
aceite de aguaje (Mauritia flexuosa), este aceite es
superior en la concentracién de [-carotenos ya que
Vasquez et al. (2010) trabajando con tres morfotipos
reporta para estos un rango de 264.60 — 324.42 ug g*.,
aunque muy similar al que se reporta para pijuayo
(Bactris gasipaes H.B.K) que proporciona de 1.1 a
22.3mg/100g de pulpa (Jatunov et al., 2010) ya que las
semillas de Attalea varian de 14.76 a 54.95 mg/100g.
La concentracion de tocoferoles en aceite es inferior a
los que indica Vasquez et al. (2010) para el aguaje con
677.58 a685.8 mg L, aunque superiores al del umari
(Paraqueiba sericea TUL) que segln Trevejo (2003)
presenta de 16.0 a 17.0 mg/100g de tocoferoles en el
aceite.

El analisis cualitativo para verificar la presencia de
estigmasterol se presenta en la Figura 1, donde la
placa de cromatografia fina indica la presencia de este
compuesto en el aceite de las tres especies.

La concentracion de hidrocarburos alifaticos,
parafinas exdgenos, esteroles y alcoholes alifaticos en
la fraccion insaponificable de los aceites de las tres
especies se muestran en la Tabla4. Se observaunaalta
concentracion de hidrocarburos totales (609.0, 560.0 y
731 mg Kg™ paraAM; ASPy AS) y parafinas exdgenos
(550.0, 516.0 y 682.0 mg Kg* para AM; ASP y AS);
apreciable cantidad de esteroles (379.0,917.0 y 409.0
mg Kg™ para AM; ASPy AS) y baja concentracion de
alcoholes alifaticos (27.0, 12.0 y 13.0 mg Kg" para
AM;ASPYAS).

Desde el punto de vista nutricional y de salud humana
las sustancias mas interesantes en esta fraccion, son las
pertenecientes a la fraccion esterélica y, entre estos el
estigmasterol (con 17.8. 19.2 y 26.1 mg Kg™ de aceite
para AM; ASPy AS) v, B-sitosterol (54.2,57.8 y 50.6
mg Kg' para AM. ASP y AS). Comparando las
concentracion de estigmasterol y B-sitosterol de las
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Attaleas con el aguaje, (Mauritia flexuosa), castafia
(Berthellotia excelsa) y umari (Paraqueiba sericea)
(Gomez da Silva et al., 1997; Trevejo, 2003), resultan
ser superiores solo en el contenido de estigmasterol y
algo menores en cuanto a las concentraciones de [3-
sitosterol. Estas sustancias estan asociadas a la
prevencion y tratamiento de ciertos tipos de cancer. Se
ha estudiado al estigmasterol en ratones como un
posible antitumoral contra el carcinoma Ehrilch
Ascites (Ghosh et al., 2011). El sitosterol, esta siendo
estudiado como una sustancia que previene el cancer
de prostata (Von Holtzetal., 1998; Awad et al., 2001).

Al graficar los espectros de absorcion de los aceites de
las semillas en estudio a 25 °C, presentados en la
Figura 2, y que se correlacionan con la Tabla 5, donde
se presentan los coeficientes de extincién de los
aceites comparados con el de oliva (Paz Antolin et al.,
2000). Esta informacion permite determinar la pureza,
la adulteracion o el enranciamiento del aceite de
acuerdo a los parametros del Reglamento de la
Comunidad Economica Europea (CEE) N°
2568/91(1991), de la Comision del 11 de julio de 1991
se puede considerar que estos aceites, se encuentran en
los limites permisibles y se les puede calificar, como
aceites de buena calidad, ya que esta norma indica que
deben de estar entre 0.1 y 0.8. Comparados estos con
los aceites de oliva, son superiores; esto se podria
explicar debido a que se trabaj6 con aceites crudos y
conservaban la presencia de sus antioxidantes
naturales (carotenos y tocoferoles). Con los resultados
obtenidos de las curvas de la cinética de oxidacion de
los aceites, presentadosen laFigura2, seobservaque
estos son bastante estables hasta los 175 °C, y que se
oxidan a temperaturas superiores, en cambio el aceite
de soja comercial presente mejor estabilidad, esto se
puede explicar debido a la adicion de antioxidantes
sintéticos a este tltimo.

Tabla 1. Georeferencia de Attalea moorei, Attalea sp. y Attalea salazarii.

GEOREFERENCIAS
ESPECIE LUGAR DE COLECTA
LATITUD LONGITUD
Attalea salazarii Carretera Iquitos-Nauta Km 67.8 - Maynas - Loreto 9523032 0663807
Attalea sp. Tamshiyacu - Maynas - Loreto 9539276 0726976
Attalea sp. Tamshiyacu - Maynas - Loreto 9546528 0721812
Attalea moorei Tamshiyacu - Maynas - Loreto 9558762 0703603
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Tabla 2. Rendimiento de aceite en los frutos de Attalea moorei, Attalea sp.y Attalea salazarii.

PESO % © ©) % ) (C)
ESPECIE FRUTO, ACEITE ACEITE/ ACEITE/ ACEITE/ ACEITE/ ACEITE/
g SEMILLAS FRUTO FRUTOS RACIMO PLANTA
A. moorei 170,26 23,02 21,61 11,01 7,00 2382,2 9528,9
A. sp. 182,33 18,03 27,4 22,90 12,56 4580,2 18320,7
A. salazarii 21,96 19,47 43,00 2,11 9,61 1054,2 4216,7

Tabla 3. Contenido de oy B carotenos y o -tocoferoles en los aceites de las semillas de Attalea moorei, Attalea sp. y
Attalea salazarii.

EN ACEITE EN SEMILLA (CALCULADO)
MUESTRA a-caroteno. B caroteno.  a-tocoferol.  o- caroteno. - caroteno.  o-tocoferol
(ugg’) (ug g-1) (mgL-1) (mg/100g-) (mg/100g) (mg/100g)
A. moorei 795.22+ 0.42 707.55* 0.34 7.7 0.05 18.31 16.28 17.72
A. sp. 2025.994+0.35 3047.98+0.067 7.5 0.07 36.53 54.95 13.52
A. salazarii  924.32+0.30  758.10=+0.03 15.4 +0.48 17.99 14.76 29.98

Tabla 4. Caracterizacion de hidrocarburos alifaticos, esteroles y alcoholes alifaticos de la fraccion insaponificable de los
aceitesdelassemillas de Attaleamoorei, Attalea sp. y Attalea salazarii.

DETERMINACION A. moorei A. sp. A. salazarii

Hidrocarburos alifaticos saturados (C10-C56), ppm

Hidrocarburos totales, ppm 609,0 560,0 731,0
Parafinas exdgenas (aceite mineral) 550,0 516,0 682,0
Determinacion de Esteroles

Campesterol, % 17,5 14,3 17,72
Estigmasterol, % 17,8 19,2 6,1
Clerosterol, % 1,65 1,15 -
[3-sitosterol, % 42 78 50,6
Sitostanol, % 1,0 03 4,0
A 5-Avenasterol, % 5,9 6,2

Esteroles totales, % 379,0 917,0 409,0
Alcoholes alifaticos

C22-0l +C24-0l + C26-ol + C28-0l, ppm 27,0 12,0 13,0
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Tabla 5. Valores del coeficiente de extincion especifico a 25 °C de 232 y 270 nm,
correspondiente a los aceites de las semillas de Attalea moorei, Attalea sp. y Attalea

salazarii.

MUESTRA K232nm K270nm
Attalea salazarii 0.272 0.175
Attalea moorei 0.283 0.409
Attalea sp. 0.270 0.449
Aceite de oliva comercial' 3.04 0.195
Aceite de oliva virgen' 2.52 0.205
Aceite de oliva refinado' 1.85 0.375

' Datos tomados de Paz Antolin et al.,(2000)
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Figura 1. Estigmasterol en aceites de las semillas de Attalea moorei, Attalea sp. y Attalea salazarii, por
cromatografia de capafina (Punto de lado Izquierdo: estandar de estigmasterol y tres puntos siguientes: muestras)
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Figura 2. Espectros de absorcion del aceite de las semillas de Attalea moorei, Attalea sp. y Attalea salazariii a 25

°C endiferentes longitudes de onda.
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Figura 2. Cinética de oxidacion del aceite de las semillas de Attalea moorei, Attalea sp. y Attalea salazarii.
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CONCLUSIONES

Se observa una importante concentracién de
carotenos, tocoferoles y esteroles en la fraccion
insaponifcable de los aceites de las especies del género
Attalea, destacando la concentracion de campesterol.
B -sitosterol y estigmasterol.

Los aceites de Attalea salazarii y Attalea sp, son
estables sin la adicion de ningun antioxidante hasta la
temperatura de 175 °C. y el de Attalea moorei hasta
200°C. sin laadicion de ninglin antioxidante.
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