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RESUMEN

Caracterizacion del aceite de la almendra de Astrocaryum macro-
calyx (Burret).

En este trabajo se analizan los glicéridos y esteroles del aceite de la
almendra de Astrocaryum macrocalyx (“huicungo”), una especie nativa de
la Amazonia peruana (lquitos). El andlisis por cromatografia gaseosa de los
4cidos grasos muestra la presencia de 8 componentes, entre los cuales pre-
dominan los &cidos grasos laurico (54.5%) y miristico (21.9%). La compo-
sicién esterdlica es cldsica; el B-sitosterol y el campesterol son mayoritarios
(74.3 y 12.0% respectivamente del total). Los A’-esteroles estan presentes
en forma de trazas. Las medidas realizadas por espectrometria de difraccién
de rayos-X han demostrado que el “huicungo” se estabiliza en la forma poli-
mérfica B4™-2 a temperatura ambiente.

PALABRAS-CLAVE: Aceite de “huicungo” (caracterizacién) —
Astrocaryum macrocalyx — Esterol — Glicérido.

SUMMARY
Characterization of Astrocaryum macrocalyx Kernel fat.

In the present work we investigated the glyceride and sterol
compositions of Astrocaryum macrocalyx (“huicungo”) kernel fat. This
species is native from the Peruvian Amazonia (lquitos). Gas chromatographic
analysis of the fatty acids revealed 8 components, among which lauric
(54.5%) and myristic (21.9%) acids predominate. The sterol profile is
classic; B-sitosterol and campesterol are the main constituents (74.3 and
12.0% respectively) while the A’-sterols were detected in minute amounts.
X-ray diffraction measurements showed that Astrocaryum macrocalyx
kernel fat is stabilized in the B4’-2 polymorphic form at ambiant temperature.

KEY-WORDS: Astrocaryum macrocalyx — Glyceride — “Huicungo” oil
(characterization) - Sterol.

1. INTRODUCCION

El género Astrocaryum esta constituido por 24 especies
nativas de la Amazonia; es el tercer género mas diversifi-
cado en el area después de Geonoma y Bactris (1).
Astrocaryum macrocalyx conocida en el Perd con el nom-
bre vernaculo de “huicungo” se encuentra distribuida en la
zona oeste de la cuenca del Amazonas. Esta especie
crece en el bosque y zonas deforestadas sobre suelos
arcillosos. El endospermo inmaduro de A. macrocalyx, asi
como otras especies del mismo género (A. chambira, A.
juari, A. javarense, A. chonta), se consumen en la zona de
Iquitos. Los frutos son objeto de un comercio esporadico en
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los mercados de esa regién, encontrandose principal-
mente en los meses de febrero y marzo (2). A. tucuma, A.
murumuru, A. jauari y A. vulgare son fuentes potenciales de
aceites comestibles (3). En Brasil existe una pequefa
industria de extraccién de aceites de la almendra de A.
murumuru, de A. vulgare (4) y del endospermo de A. jaua-
ri (5). A. vulgare ha sido también introducida en Nigeria (6).

Los datos aportados en este articulo hacen referencia
al estudio de las caracteristicas quimicas y fisicas del
aceite extraido de la almendra de frutos de A. macrocalyx,
una especie muy poco conocida, completando los trabajos
ya publicados sobre esa fuente de materias oleaginosas
comestibles (1)(2)(3).

2. PARTE EXPERIMENTAL

El material bioldgico se recolecté en Quistococha
(regién de Iquitos, Perd). La muestra de referencia se
encuentra depositada en el Herbario de la Universidad
Nacional de la Amazonia Peruana en Iquitos, Pert [Mejia
3020 (AMAZ)].

Los lipidos totales han sido extraidos con n-hexano
durante un periodo de 8 horas en soxhlet. Los acidos gra-
sos han sido analizados por cromatografia gaseosa (colum-
na CPWAX-52CB,25m,0.321.D.,d;=0.2 m), utilizando un
aparato Hewlett-Packard HP5880a (“cold on-column” injec-
tor). Programa de temperatura: 55°C a 150°C (30°C/min) y
posteriormente 150°C a 230°C (5°C/min); detector de ioni-
zacion de llama (250°C); gas portador: helio (1 ml/min).

La composicién de los triglicéridos en funcién del nime-
ro de carbonos ha sido determinada por cromatografia
gaseosa a alta temperatura en una columna apolar (CP-Sil
5CB,5m, 0.32 mm I.D., d=0.2um ). Las condiciones de la
experiencia fueron: programa de temperatura: de 60°C a
340°C (15°C/min), “cold on-column” inyector; detector de
ionizacion de llama (340°C); gas portador: helio (1ml/min)
y aparato Carlo Erba Mega 5160.

Los esteroles han sido determinados (con betulina
como patrén interno, factor de respuesta respecto de los
esteroles = 1) en las condiciones descritas anteriormente
(7). La identificacion se hizo por comparacién de los tiem-
pos de retencion relativos (referencia: B-Sitosterol) res-
pecto de los componentes de un aceite de referencia cer-
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tificado (CRM-162; Soya-Maize oil blend, Bureau of
Communities Reference, EEC-DGXII).
Se han medido los siguientes parametros fisicos:

— punto de fusién Mettler.

— indice de grasa sélida (IGS) con un espectrémetro
de resonancia nuclear pulsado, Briker Minispec
PC120.

— Temperatura y entalpia de fusién: calorimetro dife-
rencial de barrido Perkin Elmer DSC 7. La grasa ha
sido calentada hasta 80°C, y luego se ha enfriado
rdpidamente hasta -50°C y después se ha recalen-
tado hasta fusion completa a una velocidad con-
trolada de 10°C por minuto. Paralelamente, las tran-
siciones polimérficas han sido analizadas por
espectrometria de difraccion de rayos X en un difrac-
tometro Phillips PW 1710 equipado de un sistema de
termostatacién TTK-Anton Paar Huber HS60.

La nomenclatura utilizada se remite a la citada por
LARSSON (8).

3. RESULTADOS

Las principales caracteristicas fisicas y quimicas del
aceite de “huicungo” son expuestas en las tablas | y Il. El
aceite presenta un bajo indice de iodo (lI=12) que indica un
débil contenido en acidos grasos insaturados. En la tabla Il,
se comprueba que los acidos con longitud de cadena
corta (laurico y miristico) son los mas abundantes. Estos
representan 54.9 y 21.9% del total, respectivamente. Con
un contenido de &cidos esenciales que no sobrepasa el 3%,
el “huicungo” se aleja mucho del aceite ideal (1.2 <total aci-
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dos poli-insaturados/total acidos saturados >1.5). Por el
contrario los acidos inferiores (C6-C12) producen una
energia rapidamente disponible. Con un punto de fusién de
32-33°C y un indice de sélido todavia elevado a tempera-
tura ambiente, el aceite de A. macrocalyx puede ser cla-
sificado como grasa laurica. Su composicién en acidos
grasos es comparable con otras grasas de plamiaceas
de la misma clase (tabla Il). El perfil de los triglicéridos
registrado por cromatografia gaseosa indica que sola-
mente dos de ellos predominan: C36 - trilaurina (22.7% del
total) y C38 - dilaurilmiristina (20.3% del total). El conteni-
do total en esteroles (210 mg/100g) del “huicungo” es
solamente la mitad en relacién a la mayor parte de los lipi-
dos utilizados en la alimentacion.

La composicion esterdlica es clasica: el B-Sitosterol y el
campesterol son mayoritarios, mientras que los A7 estero-
les estan presentes en forma de trazas.

Las investigaciones realizadas por espectrometria de
difraccién de rayos X han demostrado que:

a. después de la fusion total y la rapida refrigeracion
hasta -40°C, la grasa cristaliza sobre la forma poli-
moérfica sub-o (“short spacings” = 4.2 y 3.9 A) que
modifica rapidamente en una estructura mas estable
de tipo B’y durante el re-calentamiento progresivo. A
partir de 0°C, se observé el patron de lineas de
difraccién caracteristicas de esta forma (“short spa-
cings”=4.4,4.3,4.1y3.9A).

b. atemperatura ambiente, el “huicungo” se estabiliza
en B,-2. Efectivamente, las medidas de las largas
distancias reticulares (“Long spacings” = 35 A) indi-
can claramente que los triglicéridos cristalizan en una
cadena de doble longitud “L2” (fig.1).

Tabla |
Caracteristicas fisico-quimicas del aceite de Astrocaryum macrocalyx.

Contenido en lipidos: 7.8 g/100 g

Indice de lodo (Wijs): 12

Punto de fusion (Mettler): 32 °C

Andlisis calorimétrico diferencial: punto de fusién 32.7°C

entalpia especifica de fusién: 165 J/g

Indices de Grasa Solida (IGS) y formas polimérficas en funcion de la temperatura

Temperatura (°C) -10 0 5 10 15 20 25 30 35
IGS (%) ND 86 85 82 77 65 49 21 0
Formas polimérficas v v v v

SUb-OL SUb-(J. + B‘«] B'1 B'1 BI1
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Tabla Il
Composicién del aceite de Astrocaryum macrocalyx (media de 3 determinaciones).
(*) B-Sitosterol como referencia.

1. Acidos grasos (% de los acidos grasos totales) - Comparacién con otros aceites lauricos

Aceites C8 C10 C12 C14 C16 C18 C18:1 C18:2
Astrocaryum. macrocalyx 2.4 2.4 54.5 21.9 5.3 2.9 7.5 27
Astrocaryum. murumuru (5) 1.1 1.6 42.5 36.8 4.6 2.2 10.8 0.4
Astrocaryum. tucuma(5) 1.3 4.4 48.9 21.6 6.4 1.7 13.2 25
Elais guineensis (10) 4.0 3.9 50.4 17.3 7.9 2.3 11.8 21

2. Triglicéridos (% area)

c24 0.3 C 40 9.4
C26 22 C42 5.7
c28 1.4 C44 3.2
C30 1.2 C 46 2.0
C32 4.3 C 48 2.7
C34 5.9 C 50 1.2
C36 22.7 C 52 1.3
C38 20.3 Cb54 24

3. Esteroles Totales: 210 mg /100 g

4. Composicién esterdlica (% de esteroles totales)

tr (%) Esteroles % tr (*) Esteroles %
0.810 Colesterol 1.4 1.021 A® Avenasterol 5.6
0.906 Campesterol 12.0 1.073 A" Estigmasterol 0.5
0.933 Estigmasterol 4.3 1.105 A" Avenasterol 0.3
1.000 B-Sitosterol 74.3 Otros no identificados 1.6
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Figura 1
Esql_;em? de |‘a d‘i’sposicién lateral (‘fshort spacings”) y Iongi{udjnall (“long Recibido: Marzo 1995
spacings”) en “L2" de las cadenas hidrocarbonadas de los triglicéridos de .
A. macrocalyx. Aceptado: Junio 1995
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