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Resumen

La calabaza y el zapallo son frutos de planta herbaceas
que son considerados hortalizas, cuya pulpa es muy utili-
zada para consumo humano y sus semillas son desecha-
das, sin embargo estas semillas poseen aceite y otros
nutrientes que alin no son aprovechados. Este trabajo
tiene como objetivo extraer el aceite de las semillas de
calabaza y zapallo y caracterizar fisicoquimicamente y
evaluar el perfil de acidos grasos. Se recolecto los frutos
y se obtuvo las semillas, se deshidrato a 40°C x 48 horas,
se procedio a la extraccion del aceite por prensado en
frio, con solvente etanol (frio) y método soxhlet (hexano
caliente), el rendimiento de aceite extraido de semilla
de calabaza y zapallo por prensado en frio fue 32,48% y
22.12%; solvente etanol fue 34.58% y 24.85 % y soxhlet
fue 36.65% y 26.03% respectivamente. Se determind el
perfil de acido graso de los aceites extraidos de semilla
de calabaza por prensado en frio, solvente y soxhlet, ob-
teniéndose; acido linoleico (58.98 %, 68.392 % y 6522
%) v acido oleico (27.95 %, 16.86 % v 18.78 %), para el
zapallo fueron: acido linoleico (68,95 %, 65,57 %y 65.18
%)y acido palmitico (12,3 %, | 1.96y 13.66 %) respecti-
vamente. Los métodos de extraccion aplicados influyen
en el rendimiento, caracteristicas fisicoquimicas y perfil
de acidos grasos, presentando diferencias significativas
entre los métodos de extraccion.
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Abstract

Pumpkin and squash are fruits of herbaceous plant that
are considered vegetables, whose pulp is used for hu-
man consumption and its seeds are discarded, though
these seeds have oil and other nutrients that are not
yet exploited. This paper aims to extract oil from pump-
kin and squash seeds and physicochemically characterize
and evaluate the fatty acid profile. Fruits was harvested
and seeds were obtained, was dehydrated at 40 ° C x
48 hours, proceeded to oil extraction by cold pressing,
solvent ethanol (cold) and soxhlet method (hot hexane),
the yield oil extracted from pumpkin and squash seeds
by cold pressing was 32.48% and 22.12%,; solvent ethanol
was 34.58% and 24.85% and soxhlet was 36.65% and
26.03% respectively. The fatty acid profile of the oils ex-
tracted from pumpkin seed by cold pressing, solvent and
soxhlet, obtained was determined; linoleic acid (58.98%,
68.392% and 65.22%) and oleic acid (27.95%, 16.86%
and 18.78%) to squash were: linoleic acid (68.95%, 65
, 57% and 65.18%) and palmitic acid (12.53%, 11.96
and 13.66%) respectively. Extraction methods applied
influence performance, physicochemical characteristics
and fatty acid profile, presenting significant differences
between the extraction methods.

Keywords: oil, seed Cucurbita ficifolia B. y Cuctrbita
maxima D, fatty acid profile.
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Introduccion

La calabaza (Cucurbita ficifolia B.) de semilla ne-
gra, es una planta rastrera o trepadora, monoica, per-
teneciente a la gran familia de plantas dicotiledoneas,
poseen un fruto carnoso, de forma redonda vy alargada,
de cascara gruesa, rugosa o lisa (Parsons, 1986) En un
principio, la calabaza se cultivd para el aprovechamiento
de sus semillas mas que para ser consumida como hor-
taliza, costumbre que fue desapareciendo a medida que
surgieron variedades con mas pulpa y sabor més afruta-
do (Nuez et al,, 2000). Las semillas son ovaladas-elipticas
(1.6 2 2.2 cm de longitud) y comprimidas (0.5 a 1.5 mm
de espesor), el centro de las semillas es de color pardo
oscuro vy dependiendo de la polinizacion, son blanque-
cinas o amarillentas (Parsons, 1986). La semilla contie-
ne agua 5.9%. Proteinas 21.6%, fibra 1.7% y grasa 32%
(FAQO, 2002). Tanto sus semillas como su pulpa son co-
mestibles y se usan para preparar variedades de platillos
y dulces tipicos (Ruiz, 2006).

El zapallo (Cucurbita maxima D), probablemen-
te una de las plantas mas antiguas cultivadas en Ameéri-
ca, se afirma que el zapallo serfa originario de México,
también fue cultivada en las costas peruanas alrededor
de 4000 ahos atras (Gonzales 2012). Es una planta her-
bacea, vivaz y rozagante de tallos flexibles y trepadores,
monoica, perteneciente a la gran familia de plantas dico-
tiledoneas. Poseen un fruto carnoso, de forma redonda y
alargada, de cascara gruesa, rugosa o lisa, sus semillas son
ovaladas, convexas, lisas, de 2 a 3 cm de largo, las cuales
a su vez contienen una pulpa blanca y comestible; con las
cuales se elaboran las tradicionales pepitas o pipas (Lira
1995). La semilla de zapallo contiene agua 4.9%, protei-
nas 30.3, fibra 2.2%, grasas 45.8% (FAO, 2002). Es con-
siderado como poderoso antiparasitario, las semillas vy el
aceite de zapallo son muy eficaces a la hora de expulsar
parasitos intestinales como la solitaria (Ruiz, 2006).

Estos frutos son muy utilizados en la alimentacion huma-
na vy sus semillas son poco utilizadas, pero debido a su
alto contenido graso serfa una buena fuente para la ob-
tencion de aceite, Schmidt, 1996 indica que las fuentes
mas comunes para la obtencion de aceites vegetales son
el girasol, maiz, soja, algodon, lino, oliva manf, uva, coco,
colza y actualmente se pretende obtener aceite de las
semillas de calabaza y zapallo.

La extraccion del aceite de semilla se puede realizar bajo
dos modalidades: a) Extraccion mecanica (por presion),
recomendado para semilla con contenido graso mayor
a 20%, para ello se debe triturar para romper las pare-
des celulares de la semilla haciéndolos copos (flaking),
pasandolos por rodillos o sometiéndolos a grandes pre-
siones y. b) extraccion solido liquido (disolventes), los
aceites vegetales se recuperan a partir de sus semillas
mediante extraccion solido-liquida o lixiviacion con di-
solventes organico, también, es posible separar el soluto

del solvente mediante el calentamiento de la sustancia,
al tener distinto punto de ebullicion, una de los dos se
evaporara primero con lo cual ya tendremos el producto
deseado, como disolventes en los métodos comerciales
de extraccion se recurre a compuestos hidrocarbonados
volatiles purificados, especialmente las distintas clases de
bencinas de petroleo, conocidas cominmente como
éter de petroleo, hexano o heptano. El hexano es el
mas utilizado tradicionalmente (Matissek, 2000).

La investigacion tiene por proposito darle un
valor agregado a las semillas de calabaza y zapallo, ya
que los aceites que se consumen son de productos tra-
dicionales como la palma, soya, girasol, linaza, etc; de
esta manera obtener un beneficio en nuestro medio. El
aceite de semillas Cucrbita ficifolia B “calabaza” y Cucir-
bita maxima D *zapallo” tiene propiedades funcionales y
a la vez se puede utilizar en la industria alimentaria para
hacer productos funcionales para el beneficio de la nutri-
cion y cuidado de la salud. Y se abrirfan mas posibilidades
para el desarrollo de nuevas tecnologias con respecto
a la extraccion de aceites, el desarrollo de este sector,
el fomento de los cultivos de calabaza y zapallo a nivel
regional de manera sostenida. Por lo que la Investigacion
planteo los objetivos siguientes:

- Analizar las caracteristicas quimico proximales
de las semillas de Cucirbita ficifolia y Cuclrbita maxima.
- Obtener los aceites de Cuclrbita ficifolia y Cu-
clrbita maxima por expresion en frio, solvente y en ca-
liente.

- Determinar las propiedades fisicoquimicas de
los aceites de CucUrbita ficifolia y Cuclrbita maxima .

- Evaluar el perfil de acidos grasos de los aceites
de CucUrbita ficifolia y Cuclrbita maxima mediante cro-
matografia de gas.

Materiales y métodos

Muestra

Se recolecto la calabaza en el distrito de Ahuac,
provincia de Chupaca, ubicada a una altura de 3,275
msnm y 75° 32" 37" de latitud y el zapallo se recolec-
10 en el distrito de Parihuanca, provincia de Huancayo,
ubicada a una altura de 1600 msnm y Latitud: 12° O
I5” Longitud: 74° 50" 30" en el departamento de Junin.
Se realizo la identificacion taxonomica en el museo de
Historia Natural de la Universidad Nacional Mayor de
San Marcos.

Composiciéon quimico proximal de las semillas

Se determind la humedad en una estufa (100
+ 5°C) hasta peso constante, el contenido de protei-
na por el método semimicro Kjeldahl, la grasa por el
método Soxhlet, fibra bruta, mediante hidrolisis acida y
alcalina, cenizas por método de calcinacion en una mufla
a 550°C y carbohidratos totales, por diferencia del 100%
de los componentes anteriores (AOAC, 2008).
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Extraccién de los aceites

Se deshidrato las semillas de calabaza y zapallo
a 40°C por 72 horas, se sometid a molienda y se hizo
pasar por un tamiz de tamaho de particula 70 mesh,
para extraer por prensado en frio, en solvente (alcohol
etflico PA 95.5%) y en caliente por soxhlet (n —hexano
PA 98,5%), siguiendo el método recomendado por la
Asociacion de Quimicos Analiticos Oficial Internacio-
nal (AOAC, 1998) en el método 94538 F en AOAC
(2005).

Propiedades fisicoquimicas

Se determiné el Indice de acidez (mg KOH/g),
Indice de saponificacion (mg KOH/ g), Indice de peroxi-
do (mili equivalentes de oxigeno activo/kg), Indice de
refraccion a 40°C y Densidad (Método AOAC, 2004) e
Indice de iodo ((g 12/100 g) se utilizd el método de Wijs
(AOAC 993.20).

Composicion de acidos grasos

Se determinaron en aceite fresco en almace-
namiento. Los esteres metilicos de acidos grasos fue-
ron preparados de acuerdo al método FAMES, AOAC
991.39. Brevemente, 0.025 g de aceite se hizo reaccionar
con 1,5 ml de NaOH 0,5 N a temperatura de 80-90 °C
por 5 minutos, posteriormente se enfrid a temperatura

de 30-40 °C agregandose 2,0 ml de trifluoruro de boro
calentandose a 100°C por 30 minutos, nuevamente se
enfrio ahadiéndose | ml de iso-octano y 5 ml de solu-
cion saturada de NaCl, todo bajo agitacion y cubierto
constantemente con Nitrogeno. La identificacion de los
componentes se determinb en el cromatografo de gases
(Shimadzu, modelo GC-2010, Japon), equipado con un
detector de ionizacion de llama (FID) y un muestreador
automatico Shimadzu AOC-20Si. Una columna capilar
de silice SP Rt™ - 2560 (100 m x 0.25 mm con 0.25 ym
film) se utilizd helio como gas portador a una velocidad
de flujo de 30 ml/min vy presion de 261,5 kPa. El Volu-
men de inyeccion fue de | pl.

Resultados

La muestras vegetales en estudio Cuclrbita fi-
cifolia “calabaza” y Cuclrbita maxima D *“zapallo” fueron
identificadas que pertenecen a la familia Cucrbitaceae,
genero cuclrbita y a la especie: Cucurbita ficifolia Bou-
che y Cucurbita méxima Duchesne respectivamente, se-
gln el sistema de clasificacion de Cronquist; 1988 (Mu-
seo de Historia natural UNMSM).

Caracterizacion biométrica de los frutos
Los resultados de las caracterizaciones fisicas

Tabla |.Evaluacion de las caracteristicas biométricas de Cucurbita ficifolia B. “calabaza”

Muestras

Dimensiones

del fruto (cm)

Calabaza

Zapallo

37,1 x225

264 %278

Peso (g)
Fruto Cascara Pulpa Semilla
55488 | 6125 37686 1677
78555 | 031,6 6,246,6 5772

Composicion quimico proximal de la semilla

En la tabla 2, se muestran los resultados del analisis quimico proximal de las semillas de CucUrbita ficifolia B
y Cuclrbita méaxima D, determinados en base a la metodologia AOAC (2008).

Tabla 2.Composicion quimico proximal de semilla de Calabaza y Zapallo en g/100g de muestra.

Componentes Cucurbita ficifolia B
Humedad 8,4 +0,26
Proteinas 34,47 +0,87
Grasa 3572 +0,27
Fibra 2,37 +029
Cenizas 5,63 +0,10
Carbohidratos * 1393 + 1,45

*Valor hallado por diferencia matemética
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6,87
41,22
23,79
[1,07
501
12,04

Cucurbita maxima D

+ 038
+0,13
+ 0,65
+ 056
+013
+ 1,04
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Obtencion del aceite

En la tabla 3 se observan los rendimientos de extraccion en aceites en las semillas de Cuclrbita ficifolia B
“calabaza” y Cuclrbita maxima D "zapallo”segln la metodologia empleada: método de expresion en frio, solvente y
soxhlet respectivamente.

Tabla 3. Rendimientos de la extraccion de los aceites (%)

Método de extraccion Cucurbita ficifolia B Cucurbita maxima D
Prensado en frio 32,48+1,145 22,13£2,117
Solvente etanol 34,59+0,848 24,852,599
Soxhlet (hexano) 36,66+ 1,299 26032419

Anilisis de las propiedades fisicoquimicas del aceite de semillas de Cucurbita ficifolia B ‘“‘calabaza”
y Cucurbita maxima D ‘“zapallo”

En las tablas 4 y 5 se reportan los resultados referidos a las caracteristicas fisicoquimicas de los aceites ob-
tenido a partir de semillas de Cuclrbita ficifolia B “calabaza” y Cuclrbita maxima D *“zapallo” determinadas segln la
metodologia recomendada AOAC (2004).

Tabla 4. Caracteristicas fisicoquimicas del aceite de semilla de CucUrbita ficifolia B “calabaza”

Prensado en frio Solvente etanol Soxhlet (hexano)
indice de acidez (mg de 4cido oleico) 2,30+0,27 2,70+0,14 2,63£0,17
indice de saponificacion (mg de KOH/g) 191774273 193,53£0,71 [91,10£1,49
indice de peroxido (meq O;/1000g ) 1,30£0,039 2,02£0,061 2,120,066
indice de Yodo (g/100 g) ['13,17£7,09 103,06+0,59 104,05£0,71
indice de refraccion (40 ) [,47+0,001 [,47+0,004 1,47+0,02
Densidad ((g/cm3) a 200 C 0,91£0,002 0,92£0,003 0,930,016

Tabla 5. Caracteristicas fisicoquimicas del aceite de semilla de Cucurbita méaxima D *'zapallo”

Prensado en frio Solvente etanol Soxhlet (hexano)
indice de acidez (mg de 4cido oleico) 2,08+041 2,1940,1'| 2,07+0,0I
indice de saponificacion (mg de KOH/g) 109,134+0,74 [ 10,56£0,70 [11,19£0,19
indice de peroxido (meq C:/1000g ) 2,83+0,739 34140401 3,140,023
indice de Yodo (g/100 g) 137,46%1,16 140,73+1,73 140,22+0,28
indice de refraccion (40 ) 1,47+0,002 1,470+0,001 1,470,001
Densidad ((g/cm3) a20 C 0,92+0,007 0,93+0,002 0,93+0,004

Analisis del perfil de acidos grasos

Las Tablas 6 y 7 muestran los resultados del anélisis mediante cromatografia de gas (Cromatografo de Gas,
Shimadzu, modelo GC-2010, Japon) del perfil de acidos grasos de los aceites obtenidos a partir de semillas de Cu-
cUrbita ficifolia B “calabaza” y Cuclrbita maxima D “zapallo” utilizando la metodologia AOAC 991.39.
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Tabla 6. Composicion de acidos grasos del aceite de semilla de Cuclrbita ficifolia B “calabaza”

Acidos grasos

Palmitico (C16:0) 8,90+0,253
Estearico (C18:0) 4,16+0,157
Oleico (C18:1 n-9) 27,95£0,147
Linoleico (C18:2 n-6) 58,99+1,043
Eicosanoico (C20:1) -

AGS 13,06
AGI 86,94
AGM 2795
AGP 58,99
AGS/AGI 116,66

Prensado en frio

Solvente Soxhlet (hexano)
10,67£0,663 9,871,693
4,08+0,160 459+1,164
16,87+0,828 18,78+1,008
68,39+1,179 65,22+1,448

- 1,554£0,868
14,75 14,46
85,26 85.55
16,87 20,33
68.39 6522
1/5,78 1/5,92

Tabla 7. Composicion de acidos grasos del aceite de semilla de Cucurbita maxima D. “zapallo”

Acidos grasos

Palmitico (C16:0) 12,53+0,81 |
Estedrico (C18:0) 6,62%0,044
Oleico (CI8:1 n-9) I'l,90+0,070
Linoleico (C18:2 n-6) 68, 95+0,056
Araquidénico (C20:4 n-6) -
Eicosanoico (C20:1) -
Eldidico (trans 18:1 n-9) -

AGS 19,15
AGI 80,85
AGM [ 1,90
AGP 68,95
AGT -
AGS/AGI 1/4,22

Discusion

Caracterizacion biométrica de los frutos

Las caracterizaciones fisicas del fruto de Cu-
curbita ficifolia B. “calabaza” (tabla 1), presento especi-
menes de color verde claro, amarilla blanquecina y piel
gruesa menor a lcm, la semilla representa 3.02 % del
fruto, mientras que para el fruto de la Cuclrbita maxima
D. “zapallo” presento especimenes de color verde opa-
lescente vy piel gruesa, rugosa o lisa y la semilla representa
7.35 % del fruto.

Prensado en frio

Solvente caliente soxhlet
I'1,97£0,062 13,66+0,222
4,49+0,072 7,25£0, 115
9,30£0, 104 13,9040, 101
65,58+0,342 65, 190,266
0, 1'1£0,009 -
0,48+0,016 -
8,05£0,080 -
16,46 20,91
7547 79,09
9.78 13,90
65,69 6519
8,05 -
1/4,58 1/3,78

Composicion quimico proximal de la semilla
Las semillas de CucUrbita ficifolia B y Cuclrbita
maxima D presentan altos contenidos en proteina 34.47
%y 41.22% y en grasa 35.2% y 23.79% respectivamente
(tabla 2), FAO (2002) reportd la composicion quimica
de Cuclrbita ficifolia B y Cuclrbita maxima D con valo-
res de 21.6 %y 30.3% de proteinay de 32.6 %y 45.8%
de grasa, siendo estos valores ligeramente menores a los
encontrados en la presente investigacion. Por otro lado
Mariano et al,, col (2009) determiné la composicion nu-
tricional de diferentes variedades de CucUrbita spp tales
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como Texocabuto con valores de 36.5 % en proteina
y 33.0 % en lipidos, para Cuclrbita méaxima D rayada
39.56 % de proteina 'y 37,8 % lipidos; en coreanito 38.69
% de proteina y 40.8 %lipidos; por ultimo en Cuclrbita
ficifolia B plomo 29.79 % de proteina y 30.4 % de |-
pidos, siendo estos valores similares a los encontrados.
También Escobar et al,, (2009) determind en harina de
semilla de Cuclrbita maxima D, proteinas 49.1 %y grasa
21.7 9%, siendo estos valores similares a lo hallados, estas
diferencias probablemente se debe al origen vy variedad
de la semillas.

Obtencion del aceite

Se observan variaciones segin método de ex-
traccion (tabla 3), la extraccion de aceite por el método
soxhlet, empleando como solvente el hexano presento
mayor rendimiento siendo 36.66% en calabaza y 26.03
% en zapallo a diferencia de la extraccion con solvente
etanol que fue de 34.587 % y 24.853 % respectivamente
y el método de menor rendimiento fue el de prensado
en frio tiene con 32.48 % para calabaza y 22.127 % para
zapallo.

Anidlisis de las propiedades fisicoquimicas del
aceite de semillas de Cucurbita ficifolia B “cala-
baza” y Cucurbita maxima D ‘“zapallo”

El indice de acidez de aceites de semilla de
CucUrbita ficifolia B “calabaza” y Cuclrbita méxima D
“zapallo” obtenidos por el método prensado en frio,
por solvente frio (etanol) y en soxhlet (hexano), se en-
contrd los valores del indice de acidez expresados en
mg KOH/g de 2.3; 2.709; 2635 y 2.08; 2.19; 2071,
respectivamente. Ortiz et al., (2009) evaluo el indice de
acidez en aceite de semilla de zapallo encontrando que
varfa de 3.19 a 4.10 mg de KOHY/g, valores mayores a los
obtenidos, ello se debe probablemente al método de
extraccion y a la manipulacion del aceite.

El indice de saponificacion de aceites de semilla

de calabaza y zapallo obtenidos por el método prensado
en frio, por solvente frio (etanol) y en soxhlet (hexano),
se encontrod los valores del indice de acidez expresados
en mg KOH/g 91.77; 193.53; 191.1 y 109.13;
[10.56; I'11.19, Adawy et al. (2001) indica que el
aceite crudo de semilla de calabaza tiene un indice de
saponificacion de 206 mg KOH/g, siendo este valor ma-
yor al valor hallado. Por otro lado las normas Codex
para aceites CODEX STAN 210-1999 indica el indice
de saponificacion expresado en mg de KOH/g para el
aceite de maiz 187 a 195 vy aceite de palma 190-209 y el
aceite de calabaza hallado fue de 191.77; 19353y 191.1,
valores muy similares a los de la norma, mientras que
para el aceite de zapallo fue de 109.13; 11056y I11.19
valores inferiores.

El indice de peréxido de aceites de semilla
de calabaza y zapallo obtenidos por el método prensado
en frio, por solvente frio (etanol) y en soxhlet (hexano),
se encontro los valores del indice de peroxidos expresa-

dos en meq 02/Kg de 1.301; 2.024;2.12 vy 2.828; 3414
y 3.142 respectivamente. Segin la norma ICONTEC
265 establece un indice de peroxidos de | meq de O2/
kg para aceite refinado y 5 meq de O2/kg para aceite
virgen, de acuerdo a esta norma el ihdice de peroxido
obtenido de ambos tipos de aceite de calabaza y zapallo
se asemejan al tipo virgen.

El indice de iodo El indice de aceites de
semilla de calabaza y zapallo obtenidos por el método
prensado en frio, por solvente frio (etanol) y en sox-
hlet (hexano), se encontro los valores del indice de lodo
expresados en g/100 g de [13.17; 103.06; 10457 y
137.46; 140.73; 139.221, respectivamente. Este indice
es una medida de la insaturacion de los aceites y grasas.
Seglin la AOCS los aceites se clasifican en: No secantes
si el indice de iodo es < | 10, semisecantes si el indice de
iodo esta entre | 10—135 vy secantes si el indice de iodo
es > 135, de acuerdo a este parametro el aceite de semi-
lla calabaza es un aceite no secante y el aceite de zapallo
es un aceite secante ademas estos valores nos indican
que son aceites con un alto grado de insaturacion. Seglin
la norma (CODEX STAN 210-1999) el indice de iodo
del aceite de semilla calabaza es similar a el aceite de se-
milla de algodon 100-123 g 12/100g y el aceite de semilla
de zapallo se encuentra dentro de los parametros del
aceite de pepita de uva 128-150 g 12/100.

El indice de refracciéon (40°C) de aceites
de semilla de calabaza y zapallo obtenidos por el mé-
todo prensado en frio, por solvente frio (etanol) y en
soxhlet (hexano), se encontro los valores del indice de
refraccion de 1.471; 1.468; 1.472 vy 1.473; 1.47; 1.471;
respectivamente. Seglin; Bloeck et al., (2009) indican el
aceite de semilla de calabaza que presentaron optimas
propiedades organolépticas de aceite comestible, con in-
dices de refraccion entre 1,461 a 1.470, valores similares
a los obtenidos ademés estos nos indica que el aceite
obtenido es fisicamente estable y no mostraron signos
de rancidez.

La densidad (20C) de los aceites de semilla
de calabaza y zapallo obtenidos por el método pren-
sado en frio, por solvente frio (etanol) y en soxhlet
(hexano), se encontro los valores expresados en g/cm3
de 0916;0921; 0931 vy 0.923; 0.934; 0.932 respec-
tivamente. Estos valores son similares a los reportados
en la norma CODEX STAN 210 1999.para el aceite
de babasu (0.914-0,917), coco (0,908-0,921), algodon
(0.918-0.926), pepas de uva (0.920-0.926), aceite de
maiz (0.917-0.925) y semilla de mosqueta (0.910-0.921).

El investigador Bloeck et al,, (2009) indica que
la semilla de calabaza presenta una densidad de 0.9 183
a 0.9574 g/cm3 similar a las obtenidas por los diferentes
métodos de extraccion por lo que pueden ser consi-
derados como buena fuente de aceites vegetales. Las
evaluaciones estadisticas muestran que no hay diferen-
cia estadistica (0.01 y 0.05) en los valores de indice de
acidez, saponificacion. Peroxidos, refraccion y densidad
encontrados en los tres tratamientos tanto para calabaza
como para el zapallo.



Analisis del perfil de acidos grasos

El aceite de semilla de Cucurbita ficifolia B
“calabaza” obtenido por tres métodos de extraccion
presenta alto contenido en acido linoleico (C18:2, ®-6),
valores de 58.99 %, 68.39 %y 65.22 % respectivamente.
Segln Petkove y Antova (2014) nos reporta la composi-
cion de acidos grasos de la cucUrbita moschata: linoleico
(40.8 a 50.2 %) seguido de palmitico de (21.5 a 25.9 %)
y oleico de (20.5 a 21.0 %), estos valores son diferentes,
esto puede ser debido a factores como: el clima, lugar de
origen, etc.

Segln ADAWY Y TAHA (2001) que investi-
g6 en calabaza “cuclrbita pepo report6 acido linoleico
55.6 % vy ac. Oleico 204 %, valores concordante con lo
obtenido. También Bloeck et al., (2009) estudio sobre la
composicion de acidos grasos en cuatro variedades de
semillas de calabaza encontraron predominantemente al
acido linoleico variando entre 37.84 a 52,59%. El palmi-
tico, el estedrico y el omega-9 (oleico) variaron entre
13.04a 15.30%, 649 a9.81%y 27.16 a 38.30% respecti-
vamente.

El contenido de acido linoleico presenta varia-
cion estadisticamente (0.01 y 0.05), al ser sometido a
los tres tratamientos, siendo el de mayor promedio el
extraido por solvente etanol, seguido de hexano y pre-
sion por frio, mientras que el acido oleico presenta va-
riacion estadisticamente, siendo el de mayor promedio
el tratamiento por presion en frio, seguido el de etanol y
hexano.

En cuanto a la semilla de Cucurbita maxima D
“zapallo” obtenida por prensado en frio, extraccion con
solvente y soxhlet se encontraron que con los tres mé-
todos de extraccion se obtuvo un aceite rico en acido
graso Linoleico (C18:2, w-6), valores de 68.95 %, 65.58
% vy 65.19%, respectivamente. Seguido por el palmitico,
conel 11,96 a 13.66 %, y luego el oleico, con el 929 a
13.90 %. En los perfiles estudiados en las semillas prove-
nientes de Uruguay presentaron acido linoleico 53.1 %,
provenientes de Europa 41.1 %. En estudios realizados
por Lawson H. 1999 del perfil de 4cidos grasos en se-
millas de Cucurbita pepo de distintas especies, el acido
linoleico fue el que se presentd en mayor proporcion,
con valores que variaron entre 40.4 y 57.2 9%. El mismo
autor reporta en segundo lugar al oleico, con valores
entre 21.0 y 372 %, y en tercer lugar al palmitico, con
valores entre | 1.7y 15.6 %.

Escobar et al, (2012), indican que desde el
punto de vista nutricional, los aportes de acido linoleico,
acido graso esencial y de acido oleico son beneficiosos
dados los aspectos favorables que representan para la
salud humana. Ademas, el acido oleico beneficia la dis-
minucion de la oxidacion del colesterol-LDL y mejora la
palatabilidad del producto final. El acido palmitico desde
el punto de vista tecnologico es favorable para la plasti-
cidad y estabilidad en productos finales.

Segln el estudio estadistico del perfil de &ci-
dos grasos del aceite de semilla de zapallo los resultados
fueron: en el contenido de acido palmitico presenta di-

ferencia estadisticamente (0.01 y 0.05), al ser sometido
a los tres tratamientos, siendo el de mayor promedio
el tratamiento 3 que es diferente estadisticamente a los
tratamientos | y 2 que presentan menor promedio y a la
vez no hay diferencia significativa entre estos tratamien-
tos.

El contenido de &cido estearico y oleico pre-
senta diferencia estadisticamente (0.01 y 0.05), entre los
tres tratamientos, siendo el de mayor promedio el ob-
tenido por hexano, seguido de presion por frio y el de
menor promedio el obtenido por etanol y el contenido
de éacido linoleico presenta diferencia estadisticamente
(0.0l y 0.05), entre los tipos de extraccion, siendo el
mejor promedio el obtenido por presionen frio, seguido
por etanol y hexano.

Al analizar el perfil de acidos grasos de ambos
tipos de aceite extraidos por diferentes métodos, se ob-
serva una leve variacion en los valores obtenidos para
cada acido graso en Tabla 21, para calabaza y en la Tabla
23 para zapallo, lo cual se debe al distinto grado de ma-
nipulacion de la muestra de aceite v el grado de pureza
de cada una con relacion a cierta cantidad de impurezas
tales como mucilagos, proteinas, gllcidos, acidos grasos
libres, fosfatidos, colorantes, aldehidos, cetonas, hidro-
carburos v glicéridos con alto punto de fusion, los cuales
son eliminados en la refinacion.

Conclusiones

l. La semilla de calabaza representa 3.05 % del
peso del fruto y contiene 35.2% de grasa y la semilla de
Zapallo representa 7.35 % del peso del fruto y contiene
23.79% de grasa, considerandose como una buena fuen-
te de aceite para uso en la Industria Alimentaria.

2. El método de extraccion de aceite influye en
el rendimiento, como se evidencia en la extraccion de
aceite por el método soxhlet, empleando como solven-
te el hexano presentd mayor rendimiento siendo 36.657
% en calabaza y 26.03 % en zapallo a diferencia de la
extraccion con solvente en frio utilizando como solvente
etanol que fue de 34.587 % y 24.853 % respectivamente
y el método de menor rendimiento fue el de prensado
en frio tiene con 32.48 % para calabaza y 22.127 % para
zapallo.

3. El aceite de las Cucurbitaceas evaluadas en este
estudio presento caracteristicas fisico quimicas estables y
adecuadas para ser utilizados como materia prima en la
formulacion y diseho de productos alimenticios.

4. El perfil de acidos grasos del aceite obtenido de
semilla de las Cucurbitaceas evaluadas presentan aceite
ricos en acido graso Linoleico (C18:2, ®-6), con valores
de 58987 %, 68.392 % y 65.22 % para “semilla de cala-
baza"y de 68.95 %, 65.577 %y 65.188% para “‘semilla de
zapallo” seglin el tipo de extraccion.
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