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ABSTRACT

Saturated fatty acids (27,36%)such as miristic, pentanoic, palmitic, margaric, stearic,
araquidic were obtained from the fruit’s pulp of the species Grias neuberthi Match . those
monounsaturated (51,11%) were: palmitoleic, oleic, and erucic. The polyunsaturated
(19,90%)were: linoleic (w6) and linolenic (W3)

Key Words Grias neuberthii; Sachamango; Palmitic Acid; Oleic Acid; Linoleic Acid;
Linolenic Acid.

RESUMEN

Delapulpadelafrutadelaespecie Grias neuberthii Macht se obtuvieron los acidos grasos
saturados (27.36%): miristico, pentanoico, palmitico, margarico, estedrico y araguirico; los
monoinsaturados (51.11%): palmitoleico, oleico, gadoleico y erdcico; los poliinsaturados
(19.90%y): linoleico (w6) y linoléico (W3)

Palabras Claves: Grias neuberthii; Sachamango; Acido palmitico; Acido oleico; Acido

linoleico; Acido linolénico

1. INTRODUCCION

La especie Grias neuberthii conocida
en la selva amazénica peruana como
“sachamango’, quetiene como habitat al cli-
ma tropical himedo, cuyo fruto maduro tie-
ne un sabor muy agradable, se consume di-
rectamente al estado fresco y el aceite dela
pulpa es extraido tradicionalmente hirvien-
do el mesocarpio. Por otro lado, esusado en

la medicina tradicional: el mesocarpio rala
doy mezclado con aguaes purgativo, la se-
millaes usadacomo antidisentéricoy cocida
es usada como enema. Instilar en las fosas
nasales el jugo de la semillacombate lasin-
usitis, la pulpa cocida en aguay tomada es
usadacomo laxante, lainfusion delacorteza
es usada para detener lahemorragia uterina.
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La composicion y el valor nutricional esta
dado enlapulpadel fruto que esun alimento
rico en Vitamina A (Brack, 1999).

La especie produce frutos casi todo el
ano, registrandose lamayor produccion du-
rantelosmesesdefebrero hastaabril. Lapro-
duccién del fruto esté directamente relacio-
nadacon el tamafio del arbol; producen has-
ta 70 frutos por arbol, equivalente aproxima-
damente a 17 kg. El fruto fisiol6gicamente
maduro se desprende del arbol y cae al sue-
lo. La cosecha es manual, recogiéndose del
suelo, y en esteestado lacalidad del fruto es
Optima (Flores, 1997).

Losandlisis efectuados ala pul pamues-
tran la presencia de lipidos en un 18% y de
carotenos con 2.23 mg/100g (Brack, 1999),
alimentos esenciales en la dieta humana y
animal, razén por la cual se considerainiciar
un trabajo en busca de la conservacion o
transformacion de sus valores alimenticios.

En estudiosrealizados anteriormente con
frutos de la amazonia como Gustavia
longifolia (chopé), Poraqueiba sericeae
(umarf), Mauritia flexuosa (aguaje), Batris
gasipaes (pijuayo) y Oenucarpus batahua
(ungurahui), se encontr6 | os acidos grasos:
oleico, linoleico y linolénico en proporcio-
nesconsiderables, entreotros(Cabrera, 1979;
Garcia, 1978; Maury, 1987; Jordan, 1986 )

2.MATERIALESY METODOS

Los frutos procedentes de |a cuenca del rio
Nanay, fueron comprados en el puerto de
Bellavista, distrito de Punchanadelaciudad
de Iquitos en Junio del 2000. La pul pa obte-
nidapor trituracion en un molino doméstico,
fuetratado con hexano, etanol, aceite comes-
tible atemperaturaambiente durante 3 sema-
nasy también extraido con diéxido de carbo-
no liquido. El extracto alcohdlico obtenido
por eliminacion del disolvente avacio (75.1
), fue sometido a una particion. El extracto
alcohdlico fue disuelto en una mezcla de
MeOH:CHCI, (3:7), queal agregarse aguase
obtuvo dosfasesinmiscibles, obteniéndose
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un extracto cloroformico donde seencontra-
ban los &cidos grasos.

Laesterificacion delosécidosgrasosfue
realizadasegun latécnicadeHartman & Lago
(1973), y laidentificacion delos &cidosgrasos
fue realizada en un cromatégrafo a gas mar-
caShimadzu CG 17 con detector deionizacién
de [lama, con columna capilar de silica fun-
dida VA-WAX (polietlenglicol) de 30 m de
largoy 0.25 mm dediametrointerior, utilizan-
doHecomo gasdearrastreconunflujode 1
mL/min. La programacion de temperaturaen
la columna fue de 150°C, isotérmico por 11
minutos, vel ocidad de calentamiento de 3°C
por minuto hasta210°C, permaneciendo por
5 minutos a esta temperatura.

3.RESULTADOSY DISCUSION

En la Tabla 1se muestran los porcentajes
mésicos de extracto obtenidos mediante €l
uso de tres diferentes disolventes apolares
y polares. Adicionalmente se debe indicar
que al extraer la pulpadel sachamango utili-
zando un aceite comestibleincoloro, el mis-
mo se vuelve amarillo rojizo por
solubilizacién delos colorantesliposolubles.

Tabla 1: Porcentajes de extractos oleosos
obtenidos de la pulpadel fruto

Hexano Etanol CO,
Presurizado
1.50% 4.30% 0.73%

Las extraccion obtenida por aceite co-
mestible cuya coloracién final era amarillo
rojizoindicaque hay unaextracciénno sola-
mente de aceites sino también de coloran-
tes, especialmente carotenos compuestos
gue son sol ubles en sol ventes organicos de
baja polaridad (Lock, 1997), enriqueciendo
el aceitecon un altovalor nutritivo. Lasotras
formas de extracciones quimicas son clési-
cas, sin embargo, es bueno destacar que la
extraccion con CO, presurizado es un méto-
do muy eficiente para obtener compuestos
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bastantes purificados, seleccionadosy sin
riesgos de residuos téxicos, comin en ex-
tracciones con disolventes quimicos
(Pasquel et al, 2002; Pasquel et al, 2001).

Los é&cidos grasos obtenidos se mues-
tranenlaTabla2, observandose 12 compues-
tos con diferentes tiempos de retencién y
otros que no fueron identificados.

Tabla 2: Acidos grasos obtenidos de la pulpa de la fruta del sachamango.

Acidos Grasos Nombres Comunes (%)

Saturados 27.36
C14.0 acido miristico 0.08
C 150 acido pentanoico 0.10
C16:.0 acido palmitico 24.39
Cc17.0 acido margérico 0.14
Cc18.0 acido estedrico 2.36
C 20:0 acido araguirico 0.30
Monoinsaturados 51.11
c161 acido palmitoleico 0.17
cis1 acido oleico 45.31
c20:1 &cido gadoleico 4.81
c221 acido erucico 0.82
Poliinsaturados 19.90
c18:2 acido linoleico 18.17
c183 acido linolénico 1.73
No identificados 2.60

De los acidos grasos saturados (27.36%) el
acido palmitico (24.39%) es €l mayoritario y
es muy comun encontrarlo en los vegetales,
no asi el &cido margérico (0.14%) ya que se
encuentramayoritariamenteen lasgrasasde
animales y en pocos casos en grasas vege-
tales (Badui, 1993). Los é&cidos grasos
monoinsaturados (51.11%), general mente
presentan el doble enlace entre los carbo-
nos 9y 10, el alto contenido del acido oleico
(45.31%) indicalaaltacalidad que puede te-
ner laindustrializacion del aceite comestible
deestefruto, yaque es superado solamente
por €l olivo, cartamo y cantidad similar enla
manteca de cerdo y el mani (Badui, 1993).
Losé&cidolinoleico (18.17%) y linolénico
(1.73%), son &cidos grasos poliinsaturados
(19.90%), y ademés considerados esenciales
porque el organismo no puede sintetizarlos.
El primero deelloses conocido también como
w3 vy el segundo como W6. Estos
compuestos tienen que ser consumidos del

1 al 2% del total deloslipidos porquetienen
la propiedad de ser antioxidantes.
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