48

Evaluacién nutricional y sensorial del aceite de

Grasas y Aceites
Vol. 54. Fasc. 1 (2003), 48-52

Proboscidea parviflora

(uia de gato)

Por M. Ortega-Nieblas (1), M.R. Robles-Burguefio (2) y L. VAzquez-Moreno (2)

(1) Departamento de Investigacion Cientifica y Tecnoldgica de la Universidad de Sonora.
Apdo. Postal 1819. Hermosillo, Sonora, 83000. Méjico. Tel: (62) 12-19-95, Fax: (62) 12-32-71.
E-mail: mortega@guayacan.uson.mx
(2) Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo. A.C. Apdo. Postal 1735. Hermosillo,
Sonora, 83000. Méjico.

RESUMEN

Evaluacion nutricional y sensorial del aceite de Probos-

cidea parviflora (uia de gato).

La semilla de Proboscidea parviflora (ufia de gato) ha mostra-
do un gran potencial alimenticio debido, a la buena calidad nutri-
cional que ha presentado la harina. Con el fin de integrar mas el
estudio de la semilla y de conocer el uso del aceite, se considerd
de interés valorar biol6gicamente el aceite crudo y evaluar senso-
rialmente patatas fritas en aceite refinado de P, parviflora (ufia de
gato). El aceite de Proboscidea parviflora (ufia de gato), fue eva-
luado con adicion de 8, 11 y 16% de aceite crudo en las dietas,
mediante los ensayos de PER, NPR y digestibilidad aparente. Rea-
lizdndose también el andlisis sensorial de las patatas fritas en el
aceite refinado. Obteniéndose un PER de 2.7, 3.1y 3% para cada
nivel de aceite, valores altos con diferencia significativa de
P<0.05; NPR fue de 2.8, 2.7 y 3.4 respectivamente. La digestibi-
lidad del aceite fue de 97, 98 y 97% no hubo diferencia significati-
va de P<0.05. El analisis sensorial de patatas present6 bastante
aceptabilidad en la escala hedénica (1 a 9, con 8) en me gusta
bastante en cuanto a sabor, olor, color, con un nivel de significa-
cién de P<0.05.

De acuerdo a los resultados, el aceite de Proboscidea parvi-
flora (ufia de gato) presenté buena digestibilidad, PER alto y com-
parable a la del aceite de maiz.

PALABRAS-CLAVE: Analisis nutricional — Analisis sensorial
— Desierto de Sonora — Fritura — Patatas — Semilla oleaginosa.

SUMMARY

Nutritional and Sensorial Evaluation of Proboscidea

parviflora (cat's claw) oil.

The seed of Proboscidea parviflora (cat's claw) has shown a
great nutritional potential due to the good nutritional quality
presented by its flour. In order to integrate the study of the seeds
and to know a use for the oil, it was considered of interest to
valuate biologically the crude oil and to sensory evaluate the
potatoes fried in oil P. parviflora refined.

Seeds of Proboscidea parviflora have shown a great potential
due to the good nutritional quality of its flour. As part of the integral
study, here is presented a crude oil biological evaluation and a
sensorial evaluation of potatoes fried in refined P. parviflora oil.
Diets were prepared adding 8, 11 and 16% of crude oil and PER,
NPR and the apparent digestibility were determinated. PER values
for each percentage were 2.7, 3.1 and 3% respectively. While
digestibilities were of 97, 98 and 97% for each level of oil addition
(there was not significative difference of P<0.05). Sensorial
analysis of fried potatoes presented enough good acceptability in

the scale hedonic (1 to 9 with a value of 8) in flavor, odor, color and
to me likes enough, with level of significance of P<0.05. According
to these results, oil of Proboscidea parviflora presented good
digestibility and high PER values comparable to the corn oil.

KEY-WORDS: Fried - Nutritional analysis — Oleaginose — Po-
tatoes — Proboscidea parviflora— Sensorial analysis.

1. INTRODUCCION

Los lipidos constituyen una importante fuente de
energia y de &cidos grasos esenciales para diversos
procesos metabdlicos, asi mismo actdan como
transportadores de vitaminas liposolubles y pueden
desempefiar funciones estructurales. En ocasiones
una deficiencia dietética es causada por un suminis-
tro inadecuado de aceites vegetales, el problema
puede ser particularmente agudo en paises aridos
debido a que de los 36 mejores cultivos oleaginosos
solo maiz, algodén, olivo, ajonjoli, girasol, cartamo y
soja pueden ser cultivados bajo condiciones relativa-
mente secas (SARH, 1990). Por otro lado, el total de
la produccién de cultivos oleaginosos es insuficiente
y se estd empezando a considerar el aprovecha-
miento de los recursos naturales del desierto, donde
se encuentran infinidad de plantas tanto alimenticias
como medicinales, como es la Proboscidea parviflo-
ra (ufia de gato).

1.1. Distribucion, caracteristicas quimicas,
fuente de aceite y taxonomia de la
planta Proboscidea parviflora
(ufia de gato)

Proboscidea parviflora, planta herbacea comun-
mente conocida como ufia de gato, se distribuye en
regiones semi-desérticas. P, parviflora se localiza en
Sonoyta, Puerto Libertad, Altar, Huachineras, Mazo-
cahui, San Bernardo, Alamos y Ures (Ortega-Nie-
blas y Meza-Valenzuela, 1987). El fruto de ufia de
gato, es un cuerpo que mide 2 cm de diametro y 15
cm de longitud, posee 2 cuernos que doblan la longi-
tud de su cuerpo, y una cresta angulada de color ne-
gro opaco fuertemente tuberculada y verrugosa. El
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tamafio y forma de la semilla varia dependiendo del
acomodo dentro del fruto. Sus semillas han sido utili-
zadas por grupos étnicos como alimento y parte del
fruto como ornamento de cesteria (Sherve and Wig-
gins, 1964; Felger y Nabhan, 1979).

El porcentaje de aceite y proteina de Probosci-
dea parviflora es alto (40% y 27%) comparado con
los aceites comerciales mas utilizados como la soja,
maiz, cartamo, olivo, colza y girasol (Bayles, 1979).
Su composicion en acidos grasos es de 52% de aci-
do linoleico, 34% de oleico y 0.43% de linolénico (Or-
tega-Nieblas y Vazquez-Moreno, 1993). El indice de
iodo es comparable a la mayoria de los aceites vege-
tales comerciales. Los indices de acidez y perdxido
son menores que el reportado para el aceite de
maiz, asi como el contenido de carotenos y acidos
grasos libres (Ortega-Nieblas y Vazquez-Moreno,
1993). Las propiedades fisicas del aceite (indice de
refraccién, densidad y color) son iguales a los acei-
tes de soja, maiz, girasol, cartamo, ajonjoli, colza y
olivo (Bayles, 1979).

En un cultivo experimental se obtuvo una produc-
cién de 2587 Kg por hectérea, de la cual se generan
alrededor de 1000 Kg de aceite y 675 Kg de protei-
na, cantidad que se compara favorablemente con
otros cultivos tradicionales (Berry et al 1981). Dada
la importancia que tendria esta especie al ser do-
mesticada y cultivada en el Estado de Sonora, se
considero de interés en el presente estudio llevar a
cabo la evaluacion biolégica del aceite crudo a dife-
rentes niveles de adicion, asi como evaluar senso-
rialmente patatas fritas en el aceite refinado.

1.2. Fritura de los aceites comestible

Las propiedades de fritura de los aceites comes-
tibles dependen de la composicion de acidos grasos
que conforman sus triglicéridos (Holden, 1990). En la
fritura industrial se usan una gran variedad de acei-
tes, desde los completamente liquidos hasta las gra-
sas completamente hidrogenadas (Weiss, 1970). La
contribucion de un aceite en las caracteristicas de
sabor de las frituras estan determinadas por las re-
acciones del aceite con las proteinas y carbohidratos
del alimento, asi como por el sabor del propio aceite
(Lawson, 1985). Todos los aceites comestibles pa-
san por la etapa de desodorizacién durante el proce-
so de refinacion obteniéndose aceites sin sabor; sin
embargo, algunas veces, los aceites tienen la ten-
dencia a recuperar el sabor caracteristico que tenian
antes de ser desodorizados. Este proceso se acelera
por la exposiciéon del aceite a altas temperaturas,
oxigeno y luz ultravioleta (Bayles, 1979; Banias et al
1992).

La fritura es una de las técnicas mas antiguas de
preparacion de alimentos, las interacciones aceite-
producto dependen de la calidad del aceite o grasa,
la tecnologia utilizada y la naturaleza del substrato,
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uno de los componentes importantes es el agua y
las condiciones de hidratacion son muy importantes
para la caracterizacion de las diferentes etapas de la
operacion de cocinado (Rossel, 1998).

2. PARTE EXPERIMENTAL

2.1. Obtencién de la semillas

El fruto de Proboscidea parviflora (ufia de gato)
fue recolectado en un predio localizado en el munici-
pio de Ures al Noroeste de Hermosillo, Sonora. Méji-
co. La semilla de soja y maiz utilizadas como control
fue obtenida del comercio local de Hermosillo, Sono-
ra. La semilla de ufia de gato fue separada manual-
mente del fruto.

2.2. Obtencién de los aceites

Los aceites de ufia de gato y soja fueron obteni-
dos sometiendo las semillas molidas a extraccion
con hexano durante 16 h, utilizando un equipo Soxh-
let con capacidad de 5 litros. El aceite fue separado
de la micela (hexano-aceite) utilizando un rotavapor
Brikman a 53°C y 40 PSI de vacio.

2.3. Refinacién del aceite

La refinacion del aceite crudo de ufia de gato se
realizé de acuerdo al método descrito por (Ortega-
Nieblas y Vazquez-Moreno, 1993). El aceite refinado
fue utilizado en la fritura de patatas.

2.4. Razon de Eficiencia Proteica (PER)

Fue determinada de acuerdo al método 43.183
del A.O.A.C (1990). Las dietas se formularon al 10%
de proteina, 2% de mezclas de vitaminas, 4% de
mezclas de minerales, 5% de fibra cruda, 12% de
carbohidratos (Bender y Doell, 1979). La cantidad de
aceite crudo adicionado en las diferentes dietas fue
de 8, 11y 16%. Las dietas fueron suplementadas al
100% con almidén. Como dieta control se utilizo
aceite de maiz refinado de uso comercial. También
se realizo el estudio con dietas con caseina y sin la
adicion de caseina para la obtencién del NPR. Para
los bioensayos se utilizaron 48 ratas de ambos se-
xos de la raza Sprague Dawley recién destetadas y
con 21 dias. El alimento fue administrado en condi-
ciones adlibitum, durante 28 dias. Las ratas fueron
pesadas cada tres dias, asi como el alimento no in-
gerido y las heces que posteriormente fueron desen-
grasadas.

2.5. Digestibilidad aparente

Para ver el efecto de las tres concentraciones de
aceite en las dietas sobre la digestibilidad de la pro-



50

teina, este parametro fue calculado mediante la for-
mula Digestibilidad Aparente es igual al nitrégeno in-
gerido menos nitrégeno fecal dividido entre
nitrégeno ingerido. Para ello las heces recolectadas
fueron secadas a 50°C a presion reducida por 12 h.
Determinandose el contenido de nitrégeno. Para la
obtencién del valor biolégico se agreg6 un grupo de
ratas con la diferencia de que estas se alimentaron
hasta obtener un peso de cada una de 75 gr, cada
rata fue puesta en jaulas metabdlicas individuales,
manteniéndose todas las condiciones de ambiente
lo mas uniforme posible con respecto a todos los
grupos que son comparados. Durante la colecta de
orina se agregaron 2 mililitros de HCL (1:1) al reci-
piente colector, con la finalidad de evitar la volatiliza-
cion de nitrégeno en forma de amoniaco. Se calculo
el valor bioldgico, teniendo en cuenta el nitrégeno ali-
menticio, nitrégeno fecal y nitrégeno urinario.

2.6. Digestibilidad del aceite

El porcentaje de digestibilidad del aceite fue de-
terminado como grasa ingerida menos grasa fecal
entre la grasa ingerida.

2.7. Evaluacion sensorial

Para obtener las patatas fritas en aceite de Pro-
boscidea parviflora, primeramente el aceite fue ca-
lentado a 182°C durante 10 minutos, las patatas
cortadas en rajas del mismo tamafio y grosor fueron
afiadidas al aceite caliente durante 2.5 minutos y
posteriormente fueron evaluadas por 36 panelistas
no entrenados, utilizando pruebas de preferencia o
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de aceptabilidad para las caracteristicas de olor, co-
lor, sabor, textura y aceptacion, mediante una escala
heddnica de gustacion del 1 al 9 (9 me gusta muchi-
simo, 8 me gusta mucho, 7 me gusta bastante, 6 me
gusta ligeramente, 5 no gusta ni disgusta, 4 me dis-
gusta ligeramente, 3 me disgusta bastante, 2 me dis-
gusta mucho y 1 me disgusta muchisimo (Anzaldua,
1988). Como control se utilizo patatas fritas en aceite
de soja comercial.

2.8. Analisis estadistico

Se llevo a cabo un andlisis de varianza y la com-
paracion de las medias fue llevada a cabo por medio
de la prueba de Tukey, utilizando el paquete informéa-
tico S.A.S (1970).

3. RESULTADOS Y DISCUSION

Los aceites de soja y de uiia de gato fueron recu-
perados en el proceso de extraccién con una eficien-
cia del 97%. El aceite crudo de ufia de gato presentd
un color amarillo, el cual quedo de un color amarillo
ambar transparente al final de su refinacion.

Los resultados de los ensayos biolégicos y de di-
gestibilidad del aceite de Proboscidea parviflora'y
del aceite de maiz (control), se presentan en la (Ta-
bla I). Al usar 8 y 16% de aceite crudo de P parviflo-
ra en la dieta, y comparado con el del maiz, se
obtuvo un valor similar en la digestibilidad aparente,
considerandose estos valores altos. No se encontra-
ron diferencias significativas a un nivel de P<0.05. La
concentracion de 8% de aceite adicionada a la dieta
es importante ya que es la utilizada como estandar

Tabla |

Evaluacion biolégica del aceite de

Proboscidea parviflora

Aceite % Digestibilidad % Digestibilidad  %PER %NPR VB
Aparente
Maiz (Control)
8% 92.36° 96.60° 2.70% 2.94% 76.34%
11% 91.81° 96.81° 3.10° 3.32° 78.24°
16% 91.77° 96.21° 3.07° 3.21° 77.36"
Promedio General 91.88 96.34 2.95 3.19 77.31
Proboscidea parviflora
8% 91.70° 96.90% 2.68% 2.89° 68.45°
11% 91.76° 97.68" 3.11° 2.70° 70.32°
16% 91.73% 96.92° 3.14° 3.48° 69.34"
Promedio General 91.73 97.16 2.87 3.11 69.37

abc Dentro de una misma columna medias con la misma letra no son significativamente diferentes a un nivel de P<0.05. VB:Valor Bioldgico.
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para todas las dietas biolégicas. Sin embargo al adi-
cionar este 8% en la dieta fue diferente al control ob-
teniendo mayor digestibilidad y con un PER similar al
de ufia de gato. Al incrementar un 11% de aceite, la
digestibilidad fue significativamente diferente ya que
disminuyo ligeramente y se increment6 el PER, por
lo que se aprovecho a la proteina y aun mas el me-
tabolismo de los &cidos grasos esenciales, cum-
pliendo sus requerimientos energéticos.

En los tres niveles (8, 11 y 16%) de aceite de P,
parviflora que fueron adicionados a la dieta presen-
taron, una digestibilidad buena al ser comparada con
la digestibilidad del control, no obteniéndose diferen-
cia significativa a una P<0.05. La digestibilidad obte-
nida es relativamente alta, debido a que el aceite, y
otras sustancias nitrogenadas resistieron a la diges-
tién ya que no se presentaron, en altos niveles en las
principales vias de eliminaciéon del nitrdgeno de la
dieta que son las hecesy la orina Tabla I. El valor bio-
I6gico obtenido fue relativamente bajo, debido a que
todo el nitrégeno ingerido que se recupero en estas
dos salidas (heces y orina), ha sido retenido y em-
pleado para satisfacer sus requerimientos de ami-
no&cidos y en los resultados se debe de reflejar una
variedad perfecta de aminoacidos ya que si estos no
hubieran sido utilizados para su mantenimiento son
desaminados y el nitrdgeno se excreta con la orina 'y
se obtendria un valor alto del valor biolégico. Esto se-
ria mas importante al evaluar la calidad de la protei-
na en las harinas.

Garcia et al 1987, obtuvo una digestibilidad de
91.5% en dietas que contenian 10% del aceite de
amaranthus, definiendo esta calidad como buena
por su digestibilidad alta. Al comparar este resultado
con la digestibilidad del aceite de P, parviflora adicio-
nado al 11%, fue similar ya que se obtuvo 91.73%, y
para el aceite de maiz ésta fue de 91.88%. (Tabla I).
Experimento efectuado en las mismas condiciones
que el de P parvifloraly del maiz.

Al comparar la digestibilidad del aceite, sin adi-
cién de la caseina, se obtuvo un promedio de
91.76% para los tres niveles de concentraciones de
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aceites de P, parvifloray de 96.34% en maiz. No en-
contrandose efecto secundario, como seria en una
malformacion del higado y pancreas en las ratas por
el consumo en los diferentes porcentajes de aceites
en la dieta, resultado visualizado al observar dichos
organos en las ratas del presente estudio y del con-
trol.

En las ratas alimentadas con el 8% y 11% de
aceite R, parviflora se obtuvo un valor de PER muy
similar al de maiz, no encontrandose diferencias sig-
nificativas.

El valor del PER en la dieta con 16% de aceite de
P, parviflora fue relativamente mayor que el obtenido
para el aceite de maiz, observandose que se obtuvo
diferencias significativas con respecto al control.

En los resultados del PER se observo que los va-
lores se incrementaron ligeramente conforme se au-
mentaron los porcentajes de aceite en las dietas,
este aumento fue mas notorio en las dietas con acei-
te de maiz al 11% y en la dieta con aceite de P, par-
viflora al 16%, Se obtuvo valores normales y
considerados buenos para un PER, ya que se en-
contré diferencias significativas con las dietas del
control.

Resultados que son comparables a los obtenidos
por Garcia et al, 1987, en los cuales a concentracio-
nes bajas de aceites en la dieta, el valor del PER,
permanece dentro de los valores normales y en con-
centraciones superiores al 10% los valores del PER
se incrementan ligeramente.

Los valores de NPR para el aceite de P, parviflora
fueron relativamente menores, que los obtenidos
para el aceite de maiz control Como se puede ob-
servar en la Tabla I, a excepcion del efecto impartido
por los aceites de P, parviflora utilizados al 16% fue
notorio, reflejado en el peso de las ratas, las cuales
ganaron hasta 1 gr de peso diario. Dicho efecto fue
mejor para el aceite de P, parviflora.

Las patatas fritas con aceite de R, parvifloray con
aceite comercial de soja utilizado como control, al
evaluarlas sensorialmente presentaron diferencias
significativas a un nivel de P<0.05. Donde se evalu6

Tabla Il

Promedios de los Atributos Sensoriales Evaluados en Patatas Fritas en

Proboscidea parviflora 'y

en aceite de Soja

ATRIBUTO SENSORIAL

Patatas fritas Color Sabor Olor Textura Aceptacion
General

P. parviflora 7.69° 7.38° 7.22° 7.30° 7.72°

Soja 6.89° 6.30° 6.33 6.36° 6.64"

Promedio Gral. 7.29 6.84 6.77 6.83 7.18

ab Dentro de una misma columna medias con la misma letra no son significativamente diferentes a un nivel de P<0.05.
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color, olor, textura, sabor y aceptacién general. Los
promedios de los resultados se presentan en la Tabla
I, observandose que los valores mas altos fue para
las patatas fritas con el aceite de P, parviflora. Donde
la mayor puntuacién fue para patatas fritas del aceite
de P parviflora el cual super6 en la escala hedénica
de “me gusta bastante ” con respecto al aceite de
soja con “me gusta ligeramente ”.

4. CONCLUSION

El aceite de P parviflora present6, buena digesti-
bilidad en los tres niveles de aceites evaluados y
muy similar a la digestibilidad del aceite de maiz uti-
lizado como control en los ensayos biologicos. La
adicion del 8% del aceite de P, parviflora, se obtuvo
excelente su digestibilidad ya que es la utilizada
como esténdar en cualquier dieta biolégica experi-
mental.

Al suministrar en la dieta valores arriba del 8% del
aceite P, parviflora, se obtuvo que la digestibilidad se
presentd sin cambios, manifestdndose con un ligero
aumento en el NPR al suministrar el 16% del aceite
de uia de gato

Las patatas evaluadas sensorialmente fue un éxi-
to ya que se obtuvo valores mas altos para las pata-
tas fritas en el aceite de P, parviflora que el control,
superando en la escala hedoénica de “me gusta bas-
tante” con respecto al aceite de soja con “me gusta
ligeramente”. Por todas las caracteristicas presenta-
das del aceite de P parviflora, se puede considerar
apto para consumo humano y/o animal.
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