Articulo

10

Revista de Ciencias Naturales y Agropecuarias

Junio, 2017 Vol.4 No.11, 10-14

Caracterizacion de aceite de semilla de jaca (Artocarpusheterophyllus)

ESPINOSA-ENRIQUEZ, José Luis*t, AYALA-GUERRERO, Luis Mario, MENDEZ-RAMOS, Maria

Guadalupe y CASTANEDA-OLIVARES, Felipe

Universidad Tecnoldgica de la Costa Grande de Guerrero, Carretera Nacional Acapulco-Zihuatanejo Km. 201.
Universidad Tecnologica de San Juan del Rio. Av. La Palma 125. Col. Vista Hermosa. San Juan del Rio, Qro. C.P. 76800.

Recibido Abril 11, 2017; Aceptado Junio 03, 2017

Resumen

Las caracterizaciones fisicas, quimicas y quimico-proximal
se analizaron para determinar la composicion del fruto,
posteriormente se realizd la extraccion del aceite como
alternativa para el aprovechamiento en el &rea de
biotecnologia, como uno de los avances tecnolégicos
desarrollados en el sector alimentario. Para la extraccion del
aceite se utilizaron dos métodos: La extraccion en frio, se
obtuvo por un proceso de agitacién constante, sellando el
recipiente para evitar que el solvente se volatice durante dos
horas y en el proceso de extraccion de Soxhlet, la solucion
se calienta, se volatiza y condensa gota a gota sobre la
muestra, la cual queda sumergida en el solvente orgénico
(éter etilico). Los resultados quimico-proximales de la
harina fueron de 9.18+1.77 humedad, 1.71+0.33 ceniza,
1.22+0.17grasa; 4.66+0.95 fibra, 11.99+2.00 proteina y
71.24+10.90 carbohidratos; estos datos son similares a los
reportados por Rahman (2010). El aceite obtenido contiene
acidos grasos insaturados, tales como omega 3, 6 y 9;
orientado hacia un interés nutraceutico y/o suplementos
alimenticios. Actualmente, en el mercado no se han
reportado datos sobre productos encapsulados que
contengan aceite extraido de la semilla de jaca
(Artocarpusheterophyllus), lo que demostré el avance t-
ecnoldgico utilizando los recursos de la region de Costa
Grande del Estado de Guerrero.
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Abstract

The physical characterization, chemical and chemical-
proximal were analyzed for determining the composition of
fruit, latter extraction was performed of oil alternative to the
exploitation in the area of biotechnology, as one of the
advances technological in the development in the food
sector. For the extraction of fat we used two methods: the
extraction in cold was obtained of a constant agitation
sealing the container to prevent the solvent were volatice
during two hours and in the process of extration of Soxhlet,
the solution is heated, it evaporates and condenses gout to
gout about the sample, which is submerged in the organic
solvent (ethyl ether). The chemical-proximal result was of
9.18+1.77 humidity, 1.71+0.33 ash, 1.22+0.17fat;
4.66+0.95 fiber, 11.99+2.00 protein and 71.24+10.90
carbohydrates; these data are similar to those reported by
Rahman (2010). The oil obtained contains unsaturated fatty
acids, such as omega 3, 6 and 9; oriented towards a
nutraceutical interest and / or food supplements. Currently
in the market have not products reported data encapsulated
that contain oil extracted of the seed of jackfruit (Artocarpus
heterophyllus), thus demonstrating the progress
technological used the means of the region of the big coast
of Guerrero.

Physical,characterization, Artocarpus heterophyllus,
chemical-proximal
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Introduccion

En la industria alimentaria se emplean para
mantener la calidad de sustancias grasas, aceites,
colorantes, saborizantes y aromatizantes. Estas
liberan el material que contienen durante la
preparacion de las comidas o tras la ingestion, la
funcion del encapsulado ofrece diferentes
beneficios como:

—  Proteger los componentes alimenticios
como harinas, vitaminas, o sales del
oxigeno, el agua y la luz.

- Mejorar el manejo de liquidos para
convertirlos en polvos libres para que se
puedan incorporar en otras comidas.

— Aislar durante el almacenaje ciertos
componentes especificos de alimentos de
otros componentes reactivos.

Como vision general de la encapsulacién
los procesos que estan basados exclusivamente
en fendmenos fisicos, otros usan reacciones
quimicas de polimerizacién para producir la
pared de la cépsula, y otros combinan los
métodos fisicos y quimicos.

Objetivos
General

Extraccion y caracterizacion del aceite de la
semilla de jaca

Especificos

—  Analizar las caracteristicas fisicas y
quimicas del fruto.

- Determinar la composicion bromatoldgica
de la semilla.
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Justificacion

La region de la Costa Grande del Estado de
Guerrero es rica en recursos naturales los cuales
son muy poco aprovechados, esto se debe a que
la poblacion en general, tiene una percepcion
equivocada hacia el fruto de Jaca y desconocen
sus propiedades nutrimentales. La forma en
como se distribuyen los recursos para su
comercializacion es desproporcionado, por lo
que se centran en los méas populares como el
mango, coco Y platano, excluyendo asi el resto
de los frutos.Una alternativa para el
aprovechamiento en el area de biotecnologia, es
la encapsulacion del aceite extraido de la
semilla, a esto se le conoce como uno de los
avances tecnoldgicos que se desarrollan en el
sector alimentario.

Metodologia
Obtencidn de la fruta de jaca

La jaca, fruta tropical originaria de Asia se
cosecha favorablemente en la region de la Costa
Grande de Guerrero por poseer un clima 6ptimo
para su crecimiento. Se tomO una muestra
aleatoria de 20 frutos para posteriormente
analizar sus caracteristicas fisicas, quimicas y
bromatoldgicas mediante los procedimientos de
la AOAC, 18th ed. 2005.

Caracteristicas fisicas y quimicas
Caracteristicas fisicas

Peso y dimension de frutos: El peso total de los
frutos se determin6 en una balanza digital
TORREY MFQ-40. La dimension de los frutos
(largo y ancho) fue medida con un vernier.

Masa, porcentaje de pulpa y semillas: Las
semillas y pulpa de Jaca, fueron pesadas en una
balanza digital TORREY MFQ-40. Se conto el
namero de semillas de forma manual.
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Caracteristicas quimicas

Solidos solubles totals: Se determind usando un
refractometro digital (M-Milwauekee MA871),
segun metodologia indicada en AOAC (2000) y
reportado como Grados Brix (°Brix).

Potencial de hidrogeno: La determinacion
de pH se realiz6 con un potenciémetro de mesa
marca BANTE modelo 920, sumergiendo el
electrodo de vidrio en la muestra y tomando la
lectura correspondiente. (AOAC, 32.018, 1984).

Acidez: Se determind por titulacion con
una solucion de NaOH 0.1 N hasta un punto final
de pH=8.1 con el potenciémetro, calculando los
resultados como porcentaje de acido citrico.
(AOAC, 942.15, 2000).

Analisis proximales

Determinacion de humedad: Este método se basa
en evaporar de manera continua la humedad de
la muestra y el registro constante de la pérdida
de peso, hasta que la muestra se situé a peso
constante. (AOAC, 920.151, 2000).

Determinacion de cenizas: En este método
toda la materia organica se oxida en presencia de
una flama a una temperatura que flucttia entre los
550-600 °C y en determinado tiempo, el material
inorganico que no se volatiza a esta temperatura
se conoce como ceniza. (AOAC, 940.26, 2000)

Determinacion de grasa cruda: Hidrolisis
acida del complejo proteina grasa, en donde los
acidos hidrolizados retienen la grasa extractable.
La extraccion semicontinua con un disolvente
organico (eter) se calienta, se volatiza y
condensa goteando sobre la muestra la cual
queda sumergida en el disolvente. El contenido
de grasa se cuantifica por diferencia de peso.
(Nielsen, 2003).
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Analisis de fibra cruda

Digestion acida y alcalina de la muestra donde
se filtra, recupera, se seca, se pesa y se calcina,
el residuo se reporta como fibra cruda. (AOAC
985.29, 993.21, Horwitz, 2005.)

Analisis de proteina cruda

Descomposicion de los compuestos de nitrégeno
organico por ebullicion con &cido sulfurico. El
hidrogeno y el carbdn de la materia organica se
oxidan para formar agua y biéxido de carbono.
El &cido sulfarico se transforma en SO2, el cual
reduce el material nitrogenado a sulfato de
amonio. (AOAC, 920.152, 2000)

Materiales y reactivos

Para la extraccion del aceite de semilla de jaca se
utilizé el equipo de Soxhlet, una parrilla de
agitacion magnética, campana de extraccion y se
utilizé éter etilico como solvente, mientras que
para el proceso de encapsulacion del aceite se
adiciono una emulsion de alginato de sodio y
cloruro de calcio.

Obtencidn de la semilla de jaca

La fruta fue fragmentada y se seleccionaron sus
partes (exocarpio, mesocarpio, endocarpio y
semilla). La pulpa adopta una forma de bulbos
ya que protege la semilla en su interior, estas
fueron retiradas de forma manual y se
almacenaron para su posterior procesamiento.

Harina de semilla de jaca

Las semillas de jaca previamente secadas se
pulverizaron en una licuadora (Osterizer) para
disminuir el tamafio de particula y facilitar su
extraccion de grasa. Se tamizaron para
estandarizar el tamafio de muestra. Se determind
el contenido de humedad de la harina, agregando
5 g de muestra en charolas de aluminio y
posteriormente ser llevadas a una termobalanza.
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Extraccién de grasa
Método en frio

Se realizé una extraccion de aceite por el método
en frio. Se mezclan 10 g de muestra con 100 ml
de solvente (éter etilico) en un vaso de
precipitados, este se sella con plastico adherible
evitando que se volatice el reactivo. La mezcla
se homogeniza durante 2 horas en un parrilla de
agitacion magnética. Se deja reposar para
continuar con la decantacion y transportarse a
una campana de extraccion eliminando el
excedente de éter. El contenido de grasa restante
se cuantifico por diferencia de peso.

Método de Soxhlet

Es una extraccion semicontinua con un
disolvente organico. En este método el
disolvente se calienta, se volatiza y condensa
gota a gota sobre la muestra la cual queda
sumergida en el disolvente. Posteriormente este
es sifoneado al matraz de calentamiento para
empezar de nuevo el proceso. El contenido de
grasa se cuantifica por diferencia de peso. El
equipo de Soxhlet consta de tres partes
principales (matraz de fondo plano, receptor
vertical de muestra y refrigerante) y una fuente
de calentamiento.

Resultados

Pulpa de jaca

pH 5.75+1.30
Solidos solubles °BXx 20.5+3.69
Acidez % 0.45+0.08
I. Madurez % 46.15+8.48

Nota: valores promedio + desviacion tipica (n=20).

Tabla 1 Caracteristicas quimicas

En la tabla 1 se observan los resultados de la
evaluacion de las caracteristicas quimicas de la
pulpa de Jaca. Para la determinacion de pH se
obtuvo 5.75+1.30, el porcentaje de acidez fue de
0.45+0.08.
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En la determinacién de solidos solubles,
se obtuvieron 20.5+3.69 °Bx. Los valores
obtenidos en pH son similares a los encontrados
por Goswani (2011). Los datos obtenidos en las
pruebas de acidez y °Brix difieren a los
encontrados por el autor citado anteriormente,
encontrando 0.61% en el caso de acidez y 17.89°
Bx.

Jaca
Harina de | Pulpa
semilla
Humedad % | 9.18+1.77 77.71+11.88
Ceniza % | 1.71+0.33 0.89+0.17
Grasa % | 1.22+0.17 0.72+0.13
Fibra % | 4.66+0.95 3.86+0.79
Proteina % | 11.99+2.00 7.41+£1.41
Carbohidratos | % | 71.24+10.90 9.41+1.46
Nota: valores promedio + desviacion tipica (n=20).

Tabla 2 Anélisis quimico-proximal

En la tabla 2 se muestran los resultados
obtenidos del anélisis quimico-proximal en
harina de semilla y pulpa de jaca. El porcentaje
de humedad obtenido en harina de semilla y
pulpa fue de 9.18+1.77 y 77.71+11.88
respectivamente. En ceniza, para harina de
semilla fue de 1.71+0.33en cambio en pulpa, se
obtuvo un porcentaje de 0.89+0.17. El
porcentaje de grasa en harina y pulpa fue de
1.22+0.17 y 0.72+0.13, equitativamente.

En fibra se obtuvo un 4.66+0.95 para
harina y 3.86+0.79 para pulpa; en el caso de
proteina, la harina consigui6 11.99+2.00 % vy la
pulpa un 7.41+1.41 %. Finalmente en la
determinacion de carbohidratos asimilables se
obtuvo 71.24+10.90 para harina y 9.41+1.46
para pulpa. Estos resultados son similares a los
reportados por Goswani (2011) para pulpa y por
Rahman (2014) en el caso de harina de semilla.
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Los resultados obtenidos en el proceso de
la extraccion del aceite de la semilla de jaca, son
comprables con los rendimientos presentados de
semillas oleaginosas las cuales representan
contenidos nutrimentales, principalmente &cidos
grasos, omega 3, 6 y 9 por cual es de vital
importancia asignarle un valor agregado a través
de un proceso tan importante.

Conclusién

La encapsulacion es una proceso biotecnoldgico
para la conservacion del aceite, durante el
proceso de extraccionse controlaron factores
para la caracterizacion fisico, quimico y
bromatologico. El aceite obtenido contiene
acidos grasos en su composicion, tales como
omega 3, 6 y 9; orientado hacia un interés
nutraceutico y/o suplementos alimenticios.
Actualmente, en el mercado no se han reportado
datos sobre productos encapsulados que
contengan aceite extraido de la semilla de jaca
(Artocarpusheterophyllus), lo cual demuestra el
avance tecnoldgico utilizando los recursos de la
region de Costa Grande del Estado de Guerrero.
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