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RESUMEN

El durazno pertenece a la familia de las rosaceas; es una fruta
muy apetecible por su agradable sabor y cualidades nutritivas.
La semilla de durazno, al igual que otras frutas, es rica en
aceites y compuestos fendlicos, ademas de tener gran
contenido de &cidos grasos insaturados, que la hacen muy util
para la industria alimentaria. En el presente trabajo se
determinaron algunos indices de calidad del aceite extraido
de la semilla. La composicion en acidos grasos se determind
por cromatografia gaseosa con detector de masa, en un
equipo marca Agilent 7890A con detector de masas Agilent
MS-5975C e inyector automatico Agilent 7683-B, con columna
capilar HP-5MS. La actividad antioxidante de las semillas de
durazno, mediante la actividad Orac y Frap. Los resultados
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muestran que el aceite de semilla contiene un alto porcentaje
de acidos grasos insaturados (91.6 £ 2.65%), en los que se
destacan, el &acido oleico, linoleico, palmitoleico y otros. El
contenido de fenol encontrado fue de 93.8 + 2.24 mg GAE/100
g, en relacién a la actividad Orac y Frap el aceite de semilla
mostré una actividad de 4.71 £ 2.41 pymol de Trolox/100 g y
1.81 +0.58 mmol Fe*?/100 g, respectivamente. Los resultados
muestran que el aceite de semilla ofrece una valiosa fuente de
acidos grasos y una excelente actividad antioxidante debido

al contenido de fenoles que contiene.

Palabras clave: acidos grasos saturado e insaturado,
actividad Frap, actividad Orac; durazno.

ABSTRACT

The peach belongs to the Rosaceae family; it is a drupe very
much desired for its pleasant taste and nutritional qualities, as
in the food industry. The peach seed, like other fruits, is rich in
oils, phenolic compounds, as well as having a high content of
unsaturated fatty acids, which make it very useful for the food
industry. In the present work some quality indices of the oll
extracted from the seed were determined. The fatty acid
composition was determined by gas chromatography with a
mass detector, on an Agilent 7890A brand chromatograph with
Agilent MS-5975C mass detector and Agilent 7683-B
automatic injector, with HP-5MS capillary column. The
antioxidant activity of peach seeds, through the Orac and Frap
activity. The results show that the seed oil contains a high
percentage of unsaturated fatty acids (91.6 + 2.65%), in which
oleic, linoleic, palmitoleic acid and others stand out. The
phenol content found was 93.8 + 2.24 mg GAE/100g, in

relation to the Orac and Frap activity, the seed oil showed an
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activity of 4.71 + 2.41 umol of Trolox/100 g and 1.81 + 0.58

mmol Fe*?/100 g, respectively. The results show that the seed

oil offers a valuable source of fatty acids and an excellent

antioxidant activity due to the content of phenols it contains.

Keywords: Frap activity; orac activity; peach, satured and

insatured acid fatty.

INTRODUCCION

El durazno pertenece a la familia de las
rosaceas; es una fruta muy deseada por su
agradable sabor y cualidades nutricionales
(Ekinci y Gurd, 2014; Minas et al., 2018). Es
una fruta climatérica, altamente perecedera
con elevadas tasas respiratorias Yy
produccion de etileno. Durante la
maduracion presenta una pérdida del color
verde de la epidermis y adquiere tonos
rojizos/amarillos, por degradacion de
clorofilas y biosintesis de antocianinas y
carotenoides; también presenta aumento en
el contenido de azUcares solubles, emision
de compuestos volatiles y actividad
antioxidante, disminucion de los &acidos
organicos, de la firmeza y del contenido de
almidéon (Minas et al., 2018; Hashen et al.,
2019). Las actividades de manipulacion,
transporte y comercializacién son dificiles,
debido a las caracteristicas fisiologicas y
bioquimicas de la fruta relacionadas con su

alta perecebilidad.

Africano et al.,, 2015, informaron que las
frutas ricas en sustancias fendlicas y
antocianinas tienen buena  actividad
antioxidante y antimicrobiana. Las flores de
durazno, que se consumen popularmente
como té, son purgantes y se cree que
promueven una piel sana y joven. Sin
embargo, los estudios farmacolégicos sobre
el efecto de la piel joven de flor de durazno
son significativamente limitados (Africano et
al., 2015; Vasquez et al., 2015; Cristo et al.,

2017).

En los alimentos la oxidacion de los lipidos
ocasiona una perdida directa del porcentaje
nutricional y un cambio en las caracteristicas
organolépticas como es el olor producido por
la formacion o modificacion de compuestos
volatiles, el sabor producido por los
hidroxiacidos, el color que es modificado por
las reacciones tipo Maillard entre las
proteinas y sustancias originadas por los
lipidos, y los cambios de textura que son

producidos debido a reacciones de
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entrecruzamiento (Fang et al., 2002; Liu et
al., 2015; Diva et al., 2017; Acevedo et al.,
2017). esto se debe a que los enlaces
esteres de los acilgliceridos son susceptibles
a la hidrolisis quimica y enzimatica, ya que
los acidos grasos insaturados son sensibles
a las reacciones de oxidacion, causando de
esta manera que el alimento no sea apto
para el consumo humano (Fang et al., 2002;
Diva et al., 2017). Debido a la pérdida
nutricional y a los frecuentes cambios
organolépticos, que provocan la
desestabilizacion del alimento, y por lo tanto,
en un desecho organico, que lo hacen no dtil,
desde el punto de vista nutricional (Atolani et
al., 2015; Liu et al., 2015; Rodriguez et al.,
2019.). Especies reactivas de oxigeno
(ROS), incluido el anién radical superoxido (¢
0O2), El radical hidroxilo (+ OH), el oxigeno
singlete (102) y el peréxido de hidrégeno
(H202) se producen constantemente en
respuesta a tensiones oxidativas graves,
como la luz ultravioleta, la contaminacion
quimica y varios procesos metabdlicos
normales (Pryor et al., 1993; Weschseler et
al., 2019; Recio, et al.,, 2019). Las ROS

pueden reaccionar con los lipidos de la

MATERIALES Y METODOS.

1. Extracciéon de aceite de semillas de

durazno.
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membrana, lo que conduce a |la
peroxidacion. Ademds, otras moléculas
biolégicas, como el ARN, el ADN vy las
enzimas  proteicas, son igualmente
susceptibles al dafio (Fang et al., 2002;

Rodriguez et al., 2018).

Este dafio oxidativo estd presuntamente
relacionado con la etiologia de las
enfermedades cardiovasculares, diabetes
mellitus, Ulceras gastricas, cancer, artritis,
Alzheimer y Parkinson (Butterfield et al,
2002; Szymajda et al, 2019). Los
compuestos antioxidantes en los alimentos
juegan un papel importante como factores de
proteccién de la salud. La evidencia cientifica
sugiere que los antioxidantes pueden
proteger al cuerpo humano de los radicales
libres y retrasar el progreso de muchas
enfermedades crénicas, como el cancery las

enfermedades cardiacas.

En esta investigacion, se cuantifico los
acidos grasos presentes en el aceite de la
semilla de durazno (Prunus persica)
extraidos enzimaticamente y el contenido
total de fenol, a su vez se evalu6 sus posibles

efectos antioxidantes.

Las semillas de durazno fueron trituradas y

secadas a 80 °C durante un tiempo
80
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aproximado de 2 horas, luego fueron
sometidas a un proceso de molienda y
tamizaje en un tamiz de malla 100.
Posteriormente 200 g de material vegetal,
fueron sometidos a extraccion utilizando un
equipo de extraccion Soxhlet, con hexano
como disolvente durante un periodo de 16
horas. El extracto se concentr6 a presion
reducida, hasta obtener un liquido aceitoso
correspondiente al aceite de semilla de
durazno.

2. Preparacion de ésteres metilicos de

acidos grasos.

Para la preparacion de ésteres metilicos de
acidos grasos por transesterificacion. La
muestra se tratd inicialmente con NaOH 3M
a 90 °C durante 40 min y luego se afiadio
BFs-MeOH de acuerdo con el método
propuesto por Metcalfe et al., (1996). La
mezcla se calenté durante 10 min a 40 °C.
después de enfriar, los ésteres de acidos
grasos fueron extraidos, con una mezcla de
hexano-éter dietilico (1:1 vol/vol). La capa
organica combinada se separ6 por
centrifugacion (2400 x g. por 5 min) y el

volumen se redujo finalmente a 1.0 mL.

3. Condiciones de cromatogréficas (CG-
MD).

El andlisis de FAME por GC-MS se

desarrollé en un cromatografo Agilent 7890A
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junto con un detector de masas Agilent MS-
5975C y un inyector automatico Agilent
7683-B (Agilent Technologies. Little Fall. NY.
EE. UU.). Se utiliz6 una columna capilar HP-
5MS (fenilmetilsiloxano al 5%) con
dimensiones de 30 m X 0,25 mm de DI x 0.25
pum de espesor de pelicula (Agilent
Technologies, Palo Alto. CA. EE.UU.) para la
separacion de los ésteres de acidos graso
metilados. Se utiliz6 una rampa con Yra
temperatura inicial de 150 °C mantenida
durante 2 min. Luego, se aumentd la
temperatura a 230 °C a una velocidad de 4
°C/min y se mantuvo a 230 °C durante 5 min.
La relacion de division split fue de 1:50 y el
gas helio se utiliz6 como gas de arrastre con
un flujo de 0.8 mL/min. La temperatura del
inyector y el detector fueron 240 y 260 °C,
respectivamente. El espectrometro de
masas funcion6 en modo de impacto
electrénico (El) a 70 eV y el rango de scan
fue 50-550 m/z.

4. Determinacion de Fenoles Totales.

Los fenoles totales fueron determinados,
utilizando el método de Folin-Ciocalteu, para
el cual, se utiliz6 como base de calculo, una
curva de calibracion de acido ténico en
concentraciones entre 3 mg L't a 50 mg L.
Para el andlisis se utilizé espectrofotometro
UV-VIS (Shimadzu UV-1700. Pharmaspec.
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Japon). Se realizaron tres réplicas para cada

muestra (Mercado et al., 2016).

5. Ensayo ORAC de actividad
antioxidante (capacidad de absorcion de

radicales libres).

El ensayo ORAC se determind mediante la
metodologia descrita por Ou et al, (2001),
con algunas modificaciones, se prepararon 3
mL de la siguiente solucion: 21 yL de una
fluoresceina 10 uM 2899 uL de tampdn
fosfato 75 mM (pH 7,4). 50 uL de AAPH 600
mM y 30 uL de la muestra de Trolox 500 yM
(estandar). La fluorescencia se registro cada
60 segundos a 37 °C, utlizando un
espectrofluorimetro Biotek con multicelda
termostatizada. Las lecturas se realizaron a
una excitacion A de 493 nm y una emisién A
de 515 nm. El valor de ORAC se calculd
utilizando la ecuacion 1. y los resultados se
expresaron como valores de TEAC (umol de

Trolox/100 g de muestra liofilizada en base

seca).
avc=1+ )+ (ER)+ .o+ (5) +
() + (;:—Z) Ec.1

Donde, AUC es el area bajo la curva, la fo es
la lectura de fluorescencia a tiempo 0 min y

f1 es la lectura de fluorescencia a tiempo 1.

6. Prueba FRAP de Actividad Antioxidante

(Capacidad para reducir el hierro férrico).
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Este ensayo se desarroll6 utilizando el
protocolo experimental descrito por Benzie y
Strain (1996) modificado; la reaccién se
evalué a los 4, 30 y 60 min. El reactivo FRAP
estaba recién preparado y contenia 1020 uL
de acetato de sodio 300 mM pH 3.6, 100 uL
de TPTZ 10 mM y 100 uL de cloruro férrico
20 mM. Los reactivos FRAP se mezclaron
con alicuotas de 10 pyL de cada extracto. La
mezcla se incubd a 37 °C durante 4, 30y 60
min; después de este tiempo, se leyd la
absorbancia a 593 nm usando un
espectrofotobmetro UV-Vis (Shimadzu UV-
1700. Pharmaspec. Japon). El valor de
FRAP se calcul6 mediante una curva de
calibracion, utilizando una solucion de sulfato
ferroso y reactivo FRAP. Los resultados se
expresaron como pmol Fe*? por gramo de
peso fresco (umol Fe*2g! FW) (Firuzi et al.,
2015).

Se prepar6 una solucion de FRAP mediante
la adicion de 25 mL de tampdn acetato (300
mM) a 25 mL de cloruro férrico
hexahidratado (20 mM) y 2.5 mL de TPTZ
(10 mM). Se agregaron las muestras A-D
(0.09 mL) a 0.27 mL de agua destilada y 2.70
mL de reactivo FRAP. Después de 30 min de
incubacion a 37 °C, los datos de absorbancia
se registraron a 595 nm. La capacidad
antioxidante de los extractos de céscara de

fruta se determind a partir de la curva de

82

Taron Dunoyer Arnulfo, Barros Portnoy Israel, Mercado Camargo Jairo



EldeLmentec

@LIMENTECH CIENCIA Y TECNOLOGIA ALIMENTARIA

ISSN Impreso 1692-7125/ ISSN Electronico 2711-3035. Volumen 20 No. 1, p. 77 - 91, afio 2022

Facultad de Ingenierias y Arquitectura
Universidad de Pamplona

calibracion graficada utilizando FeSO47H,0O
en concentraciones entre 500 y 2000 mM

como patrén de referencia.

7. Andlisis estadistico. Los resultados
obtenidos se analizaron, mediante un
andlisis de varianza (ANOVA unidireccional)
con el fin de determinar diferencias
RESULTADOS Y DISCUSION.

estadisticamente significativas (P <0.05)
entre las muestras. Se utilizé el software
SPSS (version 23 para Windows). Todas las
pruebas se realizaron por triplicado.

El rendimiento obtenido en aceite de semilla
de durazno fue 50.6 + 2.7%, este valor es
indicativo que el proceso de extraccion fue
adecuado y se corresponde con lo reportado
para otros tipos de aceite de semilla de fruta,
como el aceite de anacardo de Anacardium
occidentale L (Lafont et al., 2011; Zhu et al.,
2017).

La Tabla 1 se puede apreciar los resultados
de algunos indices de calidad del aceite de
semilla, estos valores, estan en
concordancia con lo reportado en la literatura

por otros autores. se encontrd un indice de

peréxido relativamente alto (1.57 + 3.3 meq
O/Kg de aceite) para el aceite de semilla de
durazno, lo que indica una resistencia
significativa a la oxidacion primaria vy

secundaria.

En cuanto al indice de yodo (94.2 + 1.32 g
I/100 g de aceite) el valor obtenido se
encuentra entre lo establecido para varias
frutas como el albaricoque, tal como reporta
Manzoor et al., (2002) y Wei et al., (2019),
donde reportan un valor para el indice de
yodo de 96.4 g 1/100 g de aceite

Tabla 1. indices de calidad del aceite de semilla de Prunus pérsica (durazno)

Variables Valor
Densidad relativa, g/mL to 20°C 0.9020 + 0.06
indice de refraccion 1.468 + 0.001
indice de saponificacion, mg KOH/100 g 188.29 + 1.07
indice de Yodo (Wijs) 94.20+0.75
Acidez libre, % acido oleico 0.752 £ 0.023
indice de peroxido, meq O2/Kg 1.570 + 0.047

Los valores representan la media de tres determinaciones. (N=3)
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En la Tabla 2 y 3 se muestra el porcentaje de
acidos grasos saturados e insaturados
determinados en la muestra de aceite de
semilla de durazno, el &cido graso total
determinado fue 99.5 + 1.81%, del cual, el
8.09 + 3.45% fueron saturados y 91.6 *
2.65% insaturados. De los acidos grasos
insaturados, el 67.8 = 1,89% corresponden a
monoinsaturados y 23,7 + 214% a
poliinsaturados. Estos contenidos de &cidos
grasos poliinsaturados le dan a esta fruta un
gran valor agregado para la industria

agroalimentaria.

El acido palmitico, estearico son los mas
representativos de los A&cidos grasos
saturados, estos acidos se encuentran en
mayor cantidad, presentando diferencias
estadisticas significativas a p<0,05 con
respecto a los demas componentes, tal como

se puede apreciar en la tabla 2.

Universidad de Pamplona

En relacibn a los &cidos grasos
poliinsaturados, se encontré diferencias
estadisticas significativas a p<0,05 entre la
cantidad presente de acido cis-9-oleico y los
demas componentes presentes. El acido
oleico es el &cido graso poliinsaturado mas
abundante en la semilla de durazno, pero
hay que destacar la presencia de otros
acidos importantes, como es el caso del
acido linoleico (23.70 = 0.12), linolénico
(0.019 + 0.017), Cis-11.14-eicosadienoico
(0.011 £ 0.009), y el del &4cido Cis-5,8,11,14-
eicosatetraenoico (0.008 £ 0.002) (ver tabla
3).

El perfil de acidos grasos de la semilla de
durazno, se caracteriza por la presencia de
acidos laurico, palmitico, estearico, oleico y
linolénico respectivamente, que estan
presentes como principal caracteristica en
vegetales cuyo contenido se acerca al 80%

de acidos grasos.

Tabla 2. Perfil de acidos grasos saturados de aceite de semilla Prunus pérsica (durazno)

determinado por GC-MS.

Resultado Tiempo de retencion

Acidos grasos (g/100 g) (min)
Acidos grasos saturados totales 8.090 + 2.140 -

acido pentadecanoico 0.012 + 0.012 23.1
acido heptadecanoico 0.071 £ 0.023 26.5
acido heneicosanoico 0.005 + 0.028 32.9
acido behénico 0.035 £ 0.049 34.0
acido lignocerico 0.028 +0.17 37.2
acido laurico 0.005 £ 0.002 17.8
acido miristico 0.030 £0.002 21.4
acido palmitico 5.980 + 1.200 24.9

Taron Dunoyer Arnulfo, Barros Portnoy Israel, Mercado Camargo Jairo
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acido estearico
acido y-linolenico

1.790 + 0.089 28.8
0.132 + 0.003 32.0

Los valores representan la media de tres determinaciones. (N=3).

La determinacion de fenoles totales en el
aceite de semilla de melocotén se expreso
como unidades de acido géalico (mgGAE/100
g). El contenido de fenoles encontrado para
el aceite de semilla de durazno fue de 93.8 =
2.24 mgGAE/100 g es mucho mayor (Pande
y Akoh, 2010) el contenido de fenoles de
otros aceites, como el caso del aceite de
semillas de Mespilus germanica (nispero-
56.9 mgGAE/100g) y de la semilla de Ficus
carica (Higo- 61 mgGAE/100g. De igual
forma, los resultados que muestra el aceite

de semilla de durazno son similares a los

reportado por Rodriguez-Garcia et al.,
(2011) (Garcia, 2011), donde encontraron
gue en el fruto de durazno presentaban
aproximadamente 121 + 4 mg/100 g de

fenoles totales.

La concentracion de fenoles en el aceite de
semilla depende de la composicién del fruto
y de las condiciones de extraccion. Estos

compuestos se ven modificados por la

oxidacion que puedan sufrir (Garcia, 2011).

Tabla 3. Perfil de &cidos grasos insaturados del aceite de semilla Prunus pérsica (durazno)

determinado por GC-MS.

Resultado. Tiempo de retencion

Acidos grasos (g/100 g) (min)

Acidos grasos insaturados totales 91.6 £1.06 -
acido miristoleico 0.001 £+ 0.0001 22.3
acido Cis-10-heptadecanoico 0.090 + 0.0120 27.9
acido palmitoleico 0.2350 + 0.028 25.7
4cido linoleico 23.70 £ 0.1200 33.2
acido linolenico 0.019 +0.0170 36.6
acido Cis-11-eicosanoico 0.077 £ 0.021 335
acido Cis-11,14-eicosadienoico 0.011 £ 0.0090 34.9
acido Cis-5,8,11,14-eicosatetraenoico 0.008 £ 0.0020 35.7
acido oleico 67.40 £ 1.2600 30.2

Los valores representan la media de tres determinaciones (N=3)
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La capacidad antioxidante del aceite de
semilla de melocoton determinada por el
método ORAC arrojé un valor promedio de
4.71 +2.41 ymol de Trolox/100 g de aceite.
Este resultado sugiere que el aceite de
semilla de durazno puede inhibir el proceso
de rancidez, demostrando su capacidad
antioxidante. De la misma forma en la figura
1, se indica que a diferentes concentraciones
los radicales peréxilo captan la capacidad del

aceite de semilla de Prunus pérsica.
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Se observa que la disminucién de la
intensidad de la fluorescencia, en la medida
gue aumenta la concentracion de este aceite
y con el paso del tiempo, esto puede ocurrir
principalmente por la presencia de los acidos
grasos insaturados. En cuanto al ensayo
FRAP, el aceite de semilla de Prunus persica
mostré una actividad antioxidante de 1.81 +
0.58 mmol Fe*?/100g, este resultado se
corresponde con lo reportado por Imeh y
Khokhar (2002). (Imeh y Khokhar, 2002;
Gonzalez et al., 2016; Gao et al., 2016; Gao
et al., 2018).

Control

Trolox

4.2 ug/mL
—0—38.3 ug/mL
—e—12.5 ug/mL

2000 2500 3000 3500 4000
Tiempo (seg)

Figura 1. Curva de disminucién de la intensidad fluorescente de la fluoresceina por el radical

peréxilo en presencia de diferentes concentraciones de aceite de semilla de Prunus pérsica

(durazno).

La actividad antioxidante de los alimentos
representa la expresion de los diferentes
componentes polifendlicos, que emplean

diversos mecanismos de accion para

neutralizar las especies reactivas de oxigeno
(ERO's). La medida de la capacidad
antioxidante de las frutas ha sido sumamente

significativa en los Ultimos afios porque se
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puede conocer la resistencia a la oxidacion

de un producto.

El aporte cuantitativo de los antioxidantes
que aporta la fruta, es importante para
ayudar a estabilizar matrices alimentarias

con algun contenido rico en grasas y/o

CONCLUSIONES.

aceites, lo cual ayudaria a evitar el deterioro
de los alimentos, prolongando su vida util,
ademas de que la actividad antioxidante de
algunos componentes de la fruta, juegan un
papel importante en la salud de los
consumidores (Mendes Dos Santos et al.,
2013).

El aceite de semilla de durazno contiene una
gran cantidad de &cidos grasos y se puede
extraer facilmente con un alto porcentaje de
rendimiento, lo que indica que la semilla de
durazno puede ser un recurso valioso para la
extraccion de aceite. La obtencion de aceite
de semilla de melocoton representa una
alternativa adecuada, por ser un

procedimiento  sencillo 'y  asequible,
proporcionando un producto final de
excelente calidad y con alto potencial

antioxidante.

Los acidos grasos identificados en la semilla
de melocotdn son acidos grasos insaturados
en su porcentaje mas significativo saturados

y poliinsaturados, con un porcentaje

AGRADECIMIENTOS

mayoritario de acido Cis-9-oleico
monoinsaturado. El aceite de semilla de
melocotén contiene acidos grasos
esenciales para la dieta, como el linoleico, en
concentraciones apreciables y el y-linolénico
en concentraciones relativamente bajas.
Ambos previenen los sintomas de su
deficiencia y también pueden provocar la
sintesis de otros &cidos biolégicamente

activos por parte del cuerpo humano.

La evaluacidon de la actividad antioxidante,
los fenoles totales y el perfil de acidos grasos
proporcionan un esquema del fruto
estudiado. Este estudio presenta resultados
positivos satisfactorios en los ensayos antes

mencionados.
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