Grasas y Aceites
Vol. 55. Fasc. 4 (2004), 423-427

423

Caracteristicas fisicoquimicas del aceite de la semilla de la coroba
(Jessenia polycarpa karst)

Por Edith Salazar de Marcano* ™, Douglas Belén @, Napoleén Jiménez @y Karina Pino ®

(1)Universidad de Oriente. Departamento de Ingenieria Quimica. Centro de Investigaciones
en Biotecnologia Industrial y Alimentos. Puerto la Cruz, Estado Anzoéategui-Venezuela.
el-Fax: 58-0281-2746449. E-mail: edithsalO@hotmail.com.

(2)Universidad Nacional Experimental Simén Rodriguez. Laboratorio de Biomoléculas.
Canoabo, Estado Carabobo-Venezuela. Tel-Fax: 58-0249-71184. E-mail:
mito zxc@latiinmail.com

RESUMEN

Caracteristicas fisicoquimicas del aceite de la semilla
de la coroba (Jessenia polycarpa karst).

La coroba (Jessenia polycarpa Karst ) es una planta autécto-
na del Municipio Cedefio, Estado Bolivar, Venezuela, cuyo fruto
forma parte de la tradicion culinaria de la region. El objetivo de
esta investigacion fue caracterizar fisico-quimicamente el aceite
presente en la semilla de la coroba de tal manera de establecer
su posible uso. Para ello, se emplearon semillas separadas de fru-
tos maduros, a los cuales se les determin6 su composicion proxi-
mal, siendo la misma: humedad 10,16 + 0,04%, grasa 58,21 +
0,04%, fibra cruda 21,64 + 0,07%, cenizas 2,21 + 0,09%. El aceite
fue extraido con solvente organico (n-hexano) y se le determiné:
indice de yodo (5,78 + 0,04 cg 12/g), indice de peroxido (1,22 + 0,04
meq O./kg), acidez libre (0,255 % como é&cido laurico), indice de re-
fraccién a 20 °C (1,4515), contenido de fosforo (115,5 + 4,9 ppm);
el perfil de acidos grasos presenté al acido laurico (41,75%) como
componente mayoritario. El estudio realizado al aceite obtenido
de la semilla de la coroba indic6 que puede ser considerado como
un potencial sustituto de los aceites de coco y palmiste.
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SUMMARY

Physicochemical characteristics of coroba (Jesse-
nia polycarpa Karst) oil seed.

The coroba (Jessenia polycarpa Karst) is an autochthonous plant
from the Cedefio Municipality, Bolivar State, in Venezuela, whose fruit
forms part of the culinary tradition of the region. The objective of this
investigation was to determine the physical-chemical characteristics of
the oil from the seed of the coroba, in order to establish its possible
uses. The proximate analysis of the seeds separated from mature fruits
was as follows: humidity (10.16 + 0.04 %), fat (58.21 + 0.04%), raw fiber
(21.64 + 0.07%), ash (2.21 + 0.09%). Oil extracted from the seeds with
organic solvent (n-hexane) showed the following values: iodine value (
5.78 + 0.04 cg 12/g), peroxide index (1.22 + 0.04 meq O./kg), free
acidity (0.255% as lauric acid), refraction index at 20 °C (1.4515),
phosphorus content (115.5 + 4.9 ppm). The fatty acid profile of the oil
showed lauric acid (41.75%) as the major component. These results
suggest that coroba oilseed can be considered as a potential substitute
for coconut and palmiste oils.
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1. INTRODUCCION

La creciente demanda en el consumo de aceites
vegetales y sus derivados, tales como aceites y mar-
garinas, a nivel nacional ha provocado que Venezue-
la se vea en la necesidad de importar la materia
prima para satisfacer los requerimientos de la pobla-
cion, aspecto que en la actualidad se ve afectado por
la dificil situacidbn econdmica que vive la nacion. En
este sentido, reviste interés la busqueda y explota-
cion de fuentes oleaginosas nacionales no conven-
cionales dentro de la inmensidad de recursos
agroalimentarios con que cuenta el pais; en ese am-
bito se ubica la coroba (Jessenia polycarpa Karst), la
cual es una palmécea autdctona de la region guaya-
nesa, especificamente del Municipio Cedefio, Esta-
do Bolivar-Venezuela, donde los habitantes de la
zona aprovechan el fruto para obtener de manera ar-
tesanal, diversos alimentos tales como: harinas, na-
tillas y aceites, los cuales forman parte de su dieta
diaria (Belén, 2000).

El fruto de la palma coroba representa una alter-
nativa viable como potencial materia prima de acei-
tes vegetales; a este respecto, Aleman et al. (2002)
han demostrado que la pulpa o mesocarpio de la co-
roba presenta un contenido graso similar a algunas
materias usadas convencionalmente para la obten-
cion de aceites y grasas, con caracteristicas fisico-
guimicas que recomiendan su uso en la formulacién
de alimentos para consumo humano. El fruto tiene
caracteristicas externas semejantes al coco pero de
tamafio pequefio, llegando a pesar entre 30 y 40 gra-
mos y en él es posible diferenciar cinco partes: el ca-
bezal, el epicarpio o concha, el mesocarpio o pulpa
y la almendra o semilla (Rodriguez et al. 1980) de la
cual extraen artesanalmente un aceite que forma
parte de la tradicion culinaria de la zona de cultivo
pero cuyas caracteristicas y composicién no han
sido objeto de estudio.

En ese orden de ideas se presenta esta investi-
gacion, cuyo objetivo fue evaluar algunas caracteris-
ticas fisicoquimicas y la composicion en acidos
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grasos del aceite extraido de la semilla de la coroba,
lo que permitira definir su utilidad.

2. PARTE EXPERIMENTAL

2.1. Materia prima

Se tomaron aleatoriamente 25 kg de frutos madu-
ros de palma coroba recolectados en el mes de junio
de 1999, en la poblacién de Caicara del Orinoco, mu-
nicipio Cedefio- estado Bolivar, Venezuela. Los fru-
tos maduros seleccionados, fueron lavados con
agua potable y escaldados en un bafio térmico (Mar-
ca Dixie Canner, modelo M-4) a 80 °C durante 5 mi-
nutos, luego se les separé la concha y el mesocarpio
de manera manual, empleando un cuchillo de acero
inoxidable. La semilla entera fue descascarada, em-
pleando una prensa hidraulica para romper el endo-
carpio y facilitar su separacion.

Una muestra de semilla descascarada fue seleccio-
nada para determinar su composicion bromatologica
de acuerdo a la siguiente metodologia: contenido de
humedad, método gravimétrico segin COVENIN
(1972); contenido de grasa, método Soxhlet segun
COVENIN (1997a); cenizas, método gravimétrico se-
gun COVENIN (1996a); fibra cruda, método gravimé-
trico segun COVENIN (1981); contenido de
proteinas, método Kjeldahl y carbohidratos por dife-
rencia.

La semilla descascarada fue molida en un molino
de muelas marca Corona, y tamizada hasta un tama-
fio de particulas de 3 mm utilizando un tamizador
VEB MLB 60 Hz. La harina obtenida fue secada en
una estufa con circulacién de aire marca Mem-
mert, a 70 + 2 °C hasta obtener una humedad de
8,0 + 0,2 %; todo esto con la finalidad de mejorar
las condiciones de la materia prima para la extrac-
cién del aceite.

2.2. Extraccion del aceite

Luego se procedi6 a la extraccion con solvente
organico del aceite empleando un equipo multifun-
cional a escala piloto marca DIDACTA, modelo
IC47D-04, operado a las siguientes condiciones: ali-
mentacion 1,0 kg de harina de semilla descascarada
de coroba, solvente n-hexano (grado analitico), flujo
de solvente 145 ml/min, temperatura de extraccion
65 °C; la operacion se aplico hasta que la miscela
present6 dos valores sucesivos de indice de refrac-
cion (medidos con un refractbmetro marca Bausch &
Lomb modelo Abbe, a 25 °C) constantes e iguales a
los del hexano puro (segun criterio aplicado por Ale-
man et al., 2002). Posteriormente la miscela fue des-
tilada en el mismo equipo y el aceite crudo extraido
fue procesado a presién reducida en un evaporador
rotatorio marca Heidolph modelo V-V-202011 a 65 °C
para eliminar solvente remanente.
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2.3. Caracterizacion fisicoquimica del aceite
crudo

Se determinaron las siguientes caracteristicas:
densidad relativa T/20°C segiin COVENIN (1996b);
indice de acidez segun COVENIN (1996c), indice de
peréxido segun COVENIN (1997b), indice de Yodo
por el método Wijs segin COVENIN (1996d), indice
de refraccién segin COVENIN (1996¢€) e indice de
fésforo segiin COVENIN (1983).

2.4. Composicion en acidos grasos

Los acidos grasos presentes en el aceite extraido
de la semilla del fruto de la palma coroba fueron de-
terminados mediante cromatografia de gas segin
COVENIN 1998b, empleando un cromatégrafo mar-
ca Hewlett-Packard modelo 5730A en las condicio-
nes sefialadas por Aleman et al.(2002).

Todos los andlisis se realizaron por triplicado a
excepcion de los acidos grasos que se realizé por
duplicado. Los resultados se expresaron como valo-
res promedios con sus respectivos errores tipicos.

3. RESULTADOS Y DISCUSION.

3.1. Composicion bromatoldgica de la semilla

En la Tabla | se presentan los valores de la com-
posicion de la semilla de coroba descascarada y que
fue empleada para la obtencion del aceite. El conte-
nido graso promedio reportado en las muestras en-
sayadas (58,21%) es alto en comparacion con
materias primas oleaginosas convencionales como:
girasol, algodén, y el grano de maiz, entre otros
(Bernardini y Baquero, 1986), asi como a los valores
reportados por Salas (1992) para el palmiste; lo que
hace que esta parte del fruto de la coroba sea suma-
mente atractiva en los procesos de extraccion de
aceite y represente una materia prima potencial para
la industria aceitera venezolana; siendo incluso es-
tos valores superiores al contenido de grasa cruda
(31,90%) de la harina del mesocarpio del mismo fru-
to (Aleman, et al 2002).

El contenido de fibra cruda (21,64 %), superior al de
la harina de soja desgrasada (2,7 %) y a la del coco
maduro (3,8%) (INN, 1994), permite inferir que la hari-
na residual, sub-producto de la extraccion de aceite,
puede ser utilizada en la industria de alimentos para
animales o en la formulacién de alimentos funcionales
ricos en fibra; sin embargo, es conveniente evaluar la
composicién de esta fibra para definir adecuadamente
su verdadera utilidad nutricional. Al ser el contenido de
humedad de la almendra de 10,16 %, tan solo se ne-
cesit6 un leve tratamiento de secado para ubicarlo en
el valor 6ptimo para la extraccion de 8,0 + 0,2%
(Mazzani, 1983). Es importante sefialar que aplica-
cion de secado por largos periodos puede afectar la
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Tabla |
Composicion proximal de la semilla de la coroba en porcentaje
Grasa Fibra Cenizas Humedad Proteinas | Carbohidratos*
(%) (%) (%) (%) (%) (%0)
58,21 + 0,04 21,64 + 0,07 2,21 + 0,09 10,16 + 0,04 |8,17 + 0,04

Valores promedio (n=3) + desviacién estandar. *Obtenidos por diferencia.

Tabla Il
Caracteristicas fisicoquimicas del aceite crudo extraido de la semilla de la coroba

Densidad relativa a 25 °C
indice de refraccion a 20 C
Acidez titulable (como acido laurico) (%)
indice de acidez
indice de peroxido (meq O ,/kg)
indice de yodo (cg | ,/g)
Contenido de fosforo (ppm)

0,9600
1,4515
0,2554
0,7149 + 1,4 x 10"
1,216 + 0,0415
5,776 + 0,039
115+4,9

Valores promedios (n=3) + desviacion estandar

Tabla lll
Perfil cromatografico del aceite de la semilla de la coroba

Acido graso Proporcion (%) °
Caprilico 4,449
Céprico 4,749
Laurico 41,747
Miristico 15,753
Palmitico 9,768
Esteérico 4,025

Oléico 16,154
Linoléico 3,260
Linolénico 0,080

calidad fisicoquimica del aceite contenido en la mate-
ria prima debido a que permite el desarrollo de reaccio-
nes deteriorativas como la oxidacion (Belén et al.,, 2001),
en este caso el contenido bajo en humedad facilitaria el
secado en menor tiempo y por lo tanto los cambios indi-
cados se verian inhibidos o disminuidos; por otra parte,
un bajo contenido de humedad en una materia oleagino-
sa es beneficioso porque, ademas de favorecer la ope-
racion de extraccion del aceite, también inhibe la
hidrdlisis de los triacilgliceroles que forman al aceite o
grasa y de esta manera previene el deterioro del pro-
ducto por rancidez hidrolitica (Guajardo 1997).

El contenido de cenizas de la semilla de la coroba
fue muy semejante al reportado por Aleman, et al,
2002 para la harina del mesocarpio del mismo fruto,
lo cual podria predecir un bajo contenido de trazas
metalicas, incidiendo positivamente sobre la estabili-
dad del aceite, ya que muchas de estas trazas meta-

licas actian como catalizadores en los procesos oxi-
dativos del aceite (Badui, 1996). La almendra del fru-
to de la coroba presentd valores de contenido de
proteinas semejantes a los minimos recomendados
por COVENIN para harina de arroz (7%), maiz (7%)
y trigo (8%); no obstante es conveniente determinar
la composicion en aminoacidos presentes, que pu-
diera indicar la calidad de dichas proteinas. No se
detect6 contenido de carbohidratos en las muestras
ensayadas, pudiendo estar enmascarados en los va-
lores de fibra cruda obtenidas como carbohidratos
no asimilables (Ranquen, 1993).

3.2. Caracteristicas fisico quimicas del aceite
crudo

En la Tabla Il se presenta los resultados de los
parametros fisicos y quimicos determinados al acei-
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te crudo extraido de la semilla de coroba. El valor de
la densidad fue ligeramente superior al del aceite de
coco, el cual a 25 °C se ubica entre 0,917 y 0,919
g/ml (Bayley, 1950). El indice de yodo practicamente
coincide con los valores reportados para el aceite de
coco, posiblemente a su similitud en composicion de
acidos grasos (Badui, 1996); e inferiores a los de
aceites de palma africana y de palmiste y babassu
(Ranquen, 1993).

Por los resultados arrojados para el indice de pe-
réxido y de acidez se puede considerar un aceite
muy aceptable ya que a pesar de ser un aceite crudo
estos valores se encuentran por debajo de los consi-
derados como requisitos de calidad para aceites cru-
dos establecidos por la normativa venezolana
COVENIN (2000) cuyos limites maximos de acepta-
cién son 10 meqg/kg de aceite y 1%, respectivamente
Es importante hacer notar que el valor de la acidez
indica la presencia de una baja concentracion de aci-
dos grasos libres por lo tanto se recomienda aplicar
una neutralizacion suave como medio de refinacion
(Ziller, 1996). El indice de refraccién se sitla dentro
de los valores reportados para aceites vegetales co-
mestibles tales como: babassu (1,455), coco (1,449),
palma (1,456) entre otros (Ranquen, 1993).

El aceite de la almendra de la coroba present6
una cantidad apreciable de porcentaje de fésforo,
gue indica la existencia de fosfatidos los cuales pue-
den actuar en alguna medida como antioxidantes de
estos aceites, siendo este valor menor al reportado
para el aceite extraido del mesocarpio. (Aleméan et,
al, 2002).

3.3. Perfil de &cidos grasos del aceite de la
semilla del fruto de la coroba

Se observa la presencia de los &cidos: laurico,
oléico, miristico y palmitico. Composicién similar pre-
senta el aceite de coco y el aceite de palmiste, o que
se proyecta como un sustituto potencial del aceite de
coco en los procesos industriales en los cuales éste
participa (Ranquen, 1993). El acido graso que se en-
cuentra en mayor proporcion en el aceite de la semi-
lla del fruto de la coroba es el laurico, seguido del
oléico y el miristico, observandose que este aceite
presentd mayor proporcion de acidos grasos satura-
dos que de insaturados (Tabla Ill), hecho este tecno-
I6gicamente favorable ya que los acidos grasos
saturados son mas resistentes a la oxidacion y al ser
utilizado este aceite en formulaciones de alimentos
disminuiria la posibilidad de rancidez oxidativa del
producto final, quedando en evidencia con los resul-
tados reportados para los indices de peréxido y de
Yodo (Ziller, 1993). Notablemente menores a los re-
portados para el aceite extraido del mesocarpio de
la coroba el cual presenta una marcada diferencia en
su composicién en acidos grasos (Aleméan et al,
2002).

Grasas y Aceites

4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Los valores arrojados en las caracteristicas fisi-
coquimicas estudiadas para el aceite de la semilla
del fruto de la coroba en esta investigacion podrian
indicar su posible uso para consumo humanoy en la
industria aceitera para la elaboracion de productos
agroindustriales, previos estudios toxicolégicos que
garanticen su seguridad alimentaria.

El aceite de la semilla del fruto de la coroba es
esencialmente laurico por lo que podria sustituir in-
dustrialmente al aceite de coco.
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