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RESUMEN

El objetivo de este estudio fue determinar la capacidad antioxidante del aceite de semilla de uva
(Vitis vinifera), variedad Gross Colman, proveniente de la industria vinicola del Distrito de
Cascas - La Libertad, obtenido por dos métodos de extraccion. A los aceites obtenidos se les
determinaron la capacidad antioxidante, por el método de espectrofotometria del radical DPPH
desarrollado por Brand Williams, y los parametros fisicos y quimicos: indice refraccidn, indice de
acidez, indice de perdxidos e indice de saponificacion. Los resultados revelaron que el aceite de
semilla de uva presentd un porcentaje de inhibicién del radical DPPH, de 51,57 % y un EC 50 de
582,37 ug/ mL, y en los parametros de calidad presenté valores promedios de: indice de
refraccion 1,475, indice de acidez 0,84 % de acido oleico, indice de perdxido 14,32 meqg/kg e
indice de saponificacion 198,3 mg KOH/g de aceite, para el extraido con hexano; y para el aceite
de semilla de uva obtenido por el método de prensado se obtuvieron valores de porcentaje de
inhibicion de 74,49 % y un EC50 402,85 ug/mL, indice de refraccién 1,4743, indice de acidez
0,59 %, indice de perdxido 8,42 meq/kg e indice de saponificacion 187,33 mg KOH/g de aceite.
El aceite extraido por prensado resulto ser el que presenté mayor calidad. Sin embargo el
proceso de extracciéon que generd mayor rendimiento de extracto fue el de solvente con un
76,52% con respecto al 56,51% del aceite extraido por prensado. La capacidad antioxidante del
aceite semilla de uva (Vitis vinifera) es elevada, por lo que representa un alimento funcional con
un proceso de elaboraciéon bastante practico que debe ser desarrollado.

Palabras clave: Capacidad antioxidante, andlisis composicional de la harina de cédscara de

mango.

ABSTRACT

The objective of this study was to determine the antioxidant capacity of the oil grape seed (Vitis
vinifera) variety Gross Colman from the wine industry of the District of Cascas - La Libertad,
obtained by two extraction methods. The oils obtained were determined antioxidant capacity by
the spetrophotometric method of DPPH radical developed by Brand Williams, and physical and
chemical parameters: refractive index, acid value, peroxide and saponification.

The results revealed that the grape seed oil introduced a percentage inhibition of DPPH radical,
of 51.57 % and EC50 of 582.37 ug/ml, To the quality introduced average values of: index of
refraction 1.475, index of acidity of 0.84 % oleic acid, peroxide index 14.32 meq/ kg and index of
saponification 198.3 mg KOH/g oil, for the oil extracted with hexane, and for the oil extracted by
pressing submitted values of percentage inhibition of 74.49 % and 402.85 ug/ ml, index of
refraction 1.4743 , index of acidity 0.59 %, peroxide index 8.42 me / kg and index of
saponification 187.33 mg KOH/g of oil. The oil extracted by pressing which presented lower
values in the analyzes of quality parameters and therefore corresponds to higher quality oil.
However, the extraction process that produced the greatest performance of extract was the
solvent with a 76.52 % with respect to the 56.51 % of the oil extracted by pressing. The
antioxidant capacity of the oil grape seed (Vitis vinifera) is high, and that is why it is a functional
food with a process of development quite convenient that must be developed.

Key words: Antioxidant capacity of the grape seed oil, "Vitis vinifera" variety Gross Colman.




I. INTRODUCCION

En el Perd, los aceites mas consumidos
son el de soja y el de girasol, por su gran
oferta y variabilidad de precios vy
presentaciones en el mercado.

Sin embargo, debido a la gran diversidad
de productos agricolas que son
producidos en el pais, existen diversas
fuentes potenciales para el desarrollo de
nuevas tendencias en la busqueda de
otras fuentes de energia y proteinas de las
cuales extraer aceites como el mani, uvay
palta. En el distrito de Cascas, provincia
de Gran Chimu, el cultivo de mayor
importancia econdémica es la vid.

Una importante proporcién de la uva de
diversas variedades que es producida en
esta zona se destina a la elaboracién de
vinos. Por tratarse de un subproducto, la
produccion de aceite estd condicionada
por la produccién de uva. Por lo tanto el
incremento en los niveles de produccién
dependera del aumento en el nimero de
vifiedos (MINAGRI, 2011).

Las agroindustrias producen una gran
cantidad de subproductos por afo,
generalmente considerados como
residuos pero que pueden llegar a ser un
recurso para convertirse en fuente de
compuestos para la industria
farmacéutica (Garcia et al., 2010).
Algunos de estos residuos, sobre todo los
procedentes de Ilas industrias
agroalimentarias, no deberian ser
eliminados sin mas, ya que podrian ser
utilizados para diversas aplicaciones,
obteniéndose una interesante
rentabilidad econdmica. De esta forma,
conseguiriamos que un residuo se
convirtiera en un subproducto. Por ello, se
plantea la busqueda de alternativas de
estos residuos y no soélo su eliminacion
efectiva e inocua, debido a que esta
posibilidad, ademas de evitar trastornos
medioambientales, crearia nuevas
fuentes de riqueza que aportarian una
mayor rentabilidad al proceso industrial
de partida (UCA, 2006).

Las cascaras y las semillas de los citricos
tienen capacidad antioxidante con

respecto a la oxidacidon del citronelal,
debida a estos compuestos fendlicos. Sus
extractos pueden ser Utiles para evitar la
oxidacion de los jugos de frutas y aceites
esenciales. Generalmente, las semillas
poseen mayor actividad antioxidante que
las cascaras. No siempre se verifica una
relacion directa entre mayor
concentracion fendlica y mayor actividad
antioxidante en los citricos (Bocco et al.,
1998). Si bien se han realizado
numerosos estudios de las propiedades
de los extractos de semillas de vid (Vitis
vinifera L.), en la mayoria de ellos se
emplean extractos de produccién
comercial protegidos por patentes. Por lo
tanto, no existe informacién disponible
respecto del proceso de obtencion de los
extractos polifendlicos a partir de las
semillas de uva, en las condiciones locales
(Paladino et al, 2010). Por lo expuesto, el
objetivo de la investigacion fue
determinar la capacidad antioxidante del
aceite de semilla de uva (Vitis vinifera),
variedad Gross Colman, elaborada a
partir de los residuos de la industria
vitivinicola del Distrito de Cascas,
departamento de La Libertad, obtenido
por dos procesos de extraccion.

Se realizd un muestreo aleatorio,
extrayéndose 10 Kg de semillas de Vitis
vinifera, variedad Gross colman. Se
utilizé el método experimental vy
observacional, para determinar |la
capacidad antioxidante, caracteristicas
fisicas y quimicas del aceite obtenido
empleando los dos métodos de
extraccion. El proceso de obtencién de
aceite de semilla de uva (Vitis vinifera), se
realizé siguiendo el diagrama de flujo
mostrado en lafigura 1.
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Figura 1: Diagrama de flujo para la obtencidn de aceite de semilla de

uva Vitis vinifera.

II. MATERIAL Y METODOS

Extraccién por prensando. La extraccion
del aceite de la semilla de uva se realizé
haciendo uso de una prensa hidraulica, en
3 repeticiones. El aceite obtenido se filtrd
al vacio, y se llevo al laboratorio para el
analisis. Extraccion con solvente.

Se utilizé como solvente hexano (C,H,,).
Para el andlisis del rendimiento se
colocaron 10g de semillas previamente
molidas en una papel filtro y se
envolvieron, luego se colocaron en el
equipo soxhlet junto con el solvente para
extraer el aceite. Se recuperé el solvente
por evaporacién en un rotavapor (rango
de ebullicion de 35-40°C presién

50 cmHg) y se obtuvo como residuo el
aceite.

Para la extraccion se utilizaron 240g de
semillas previamente molidas en un
frasco de vidrio, se adicionaron 250 ml de
hexano y se sellaron con papel aluminio y
tapa del frasco. Se dejaron en el frasco
por 24 horas en agitacién y fuera del
alcance de la luz a temperatura de 20°C.
La capacidad antioxidante del aceite
extraido de la semilla de Vitis vinifera, se
determind  por el método desarrollado
por BRAND-Williams et al. (1995). Se
basa en la reduccidon de la absorbancia
medida a 515 nm del radical DPPH, por
antioxidantes. El método modificado por
Kim et al. (2002) se basa en la medida de

la absorbancia del radical DPPH 100 pM
(3,9 ml) disuelto en etanol al 80%, a la
longitud de onda de 517 nm. Se afade 0,1
ml de la muestra o patrén, la mezcla se
homogeniza y se mantiene en la
oscuridad durante 30 min. Las medidas de
absorbancia a 517 nm se realizan antes
de anadir la muestra (Ai) y pasados los 30
y 60 min (Af). La concentracién de DPPH
en el medio de reaccion se calcula a partir
de una curva de calibrado obtenida por
regresion lineal. En relacion a los analisis
fisico-quimicos se determinaron: indice
de refraccion (AOAC, 1995), a&cidos
grasos libres, método en frio (CEE. 1991),
indice de peroxidos (CEE. 1991) y el
indice de saponificacién (CEE. 1991).

Se determind la desviacion estandar de
las repeticiones de los valores de
capacidad antioxidante, indice de
refraccion, acidez libre, indice de
peroxidos, indice de saponificacién y
rendimiento del aceite de semilla de uva,
con el fin de evaluar el grado de
variabilidad de los resultados
experimentales. Los rendimientos de
extraccion del aceite fueron determinados
mediante la ecuacidon del porcentaje de
rendimiento en funcién P/P. El analisis de
la varianza (ANVA) fue realizado en el
programa SPSS con la prueba ANOVA de
un factor.




Tabla 1. Modelo de aplicacién del analisis de varianza (ANVA)

Suma de Grados de Cuadrados

Fuente de Variables Cuadrados libertad  Medios F calculado Probabilidad
Factor A SCA a-1 CMA SCA/CME p
Error SCE a(n-1) CME
Total SCT N-1

SCA: Suma de cuadrados de facto A.
SCE: Suma de cuadrados de Error.
SCT: Suma de cuadrados totales.
CMA: Cuadrados medios de factor A.
CME: Cuadrado medios de Error.

Para el anélisis del rendimiento del aceite extraido, la ecuacion utilizada fue la
siguiente:

R = PAx100%
PM

Donde:

R: Rendimiento del aceite extraido. (%)
PA: Peso del aceite extraido. (g)

PM: Peso de la muestra utilizada. (g)

El rendimiento obtenido en el equipo soxlhet representa la cantidad maxima de aceite
que se puede extraer de las semillas, por lo tanto los resultados de rendimiento del
aceite extraido por prensado y con hexano, son expresados en relacion al porcentaje del
equipo soxlhet para determinar la eficiencia de la extraccién. Se determind con la
siguiente ecuacion:

RS
X

100%
P

Donde:

RS: Peso del aceite obtenido en el equipo soxhlet por cada 100 g de muestra.
P: Peso del aceite obtenido con hexano y por prensado por cada 100 g de muestra.
X: Rendimiento del aceite obtenido con hexano y por prensado.




III. RESULTADOS

Los analisis fueron desarrollados por triplicado. A continuacidn se muestran los
promedios de los resultados obtenidos.

Tabla 2. Capacidad antioxidante del aceite extraido con hexano (S) y por prensado (P)
a partir de las semillas de uva "Vitis vinifera”, variedad Gross Colman.

% Captacion

Muestra R.L ECso*
S 51,57 582,37
P 76,23 402,85

(*) EC,,: Concentracién del extracto al cual inhibe a la mitad el radical DPPH.

Tabla 3. Caracteristicas fisicas y quimicas del aceite extraido con solvente y por
prensado, a partir de la semilla de uva "“Vitis vinifera” variedad Gross

Colman.
Muestra  fndice de Indice de Indice de Indice de
s acidez (% de peréxido saponificacion (mg
(*) refraccion p
acido oleico) (meq/kg) KOH/g de aceite)
S 1,4715 0,84 14,32 198,30
P 1,4743 0,59 8,42 187,33

(*) Muestra S = Extraido con solvente.
Muestra P = Extraido por prensado.

Tabla 4. Rendimiento del aceite de semilla de uva “Vitis vinifera”, variedad Gross
Colman, extraido en el equipo soxlhet.

Muestra Rendimiento (%)
Promedio 11,313 £ 0,40%*

(*) Desviacién estandar

Tabla 5. Rendimiento del aceite extraido con hexano y por prensado, a partir de
semillas de uva “"Vitis vinifera” variedad Gross Colman.

Rendimiento (%)
Hexano Prensado
Promedio 77,55 56,51

Muestra

Tabla 6. Prueba de homogeneidad de varianzas.

Estadistico de

Levene gl1 g2 P
% Captacion RL .336 1 4 .593
_ECsg 2.400 1 4 .196
iz oz .000 1 4 1.000
Refraccion
Indige de Acidez .518 1 4 .512
nelize ¢z 2.403 1 4 196
Eeroxndos
Indice de
Saponificacion 2.579 1 4 1184
Rendimiento de 042 1 4 847

Aceite




Tabla 7. Prueba de ANOVA

Suma de gl Media F P
cuadrados cuadratica
Inter-grupos 787.990 1 787.990
% Captacion RL Intra-grupos 13.879 4 3 470 227.096 .000
Total 801.869 5 :
Inter-grupos 48338.991 1
ECso Intra-grupos  1297.555 4 423283;231 149.016 .000
Total 49636.547 5 ’
. Inter-grupos .000 1
Indice de .000
-z Intra-grupos .000 4 18.286 .013
Refraccion Total 1000 5 .000
£ Inter-grupos .099 1
Irxi';lee:e Intra-grupos .008 4 ggg 48.598 .002
Total .107 5 ’
8 Inter-grupos 52.274 1
pgice de  Intra-grupos 3.846 4 2227 54.366 .002
Total 56.120 5 )
. Inter-grupos 180.402 1
SaI::'i'f:;:ceién Intra-grupos .307 4 18%;‘702 2353.065 .000
P Total 180.708 5 :
.- Inter-grupos 663.812 1
Rendimient® Intra-grupos  28.703 4 063812 92.507 .001
Total 692.515 5 ’

IV. DISCUSION

En la tabla 2 se presenta la capacidad
antioxidante del aceite extraido con
solvente, el cual reporté un valor
promedio de 51,57 % de inhibicién y EC,,
582,37 pg/ mL, mientras que el valor
promedio del aceite extraido por
prensado fue de 74,49 % de inhibicion y
un EC,, 402,85 pg/ mL. Quijada (2012),
menciona que en el andlisis de porcentaje
de inhibicién del radical DPPH de semillas
de uva obtuvo valores de EC50 para el
extracto de uva Carignane de 151,22 mg
de extracto/ L, seguida de Red Globe
(237,84 mg/ L). En el caso de los
cultivares verdes (Perlette y Sugra One),
se obtuvieron valores de EC50 327,68 y
370,82 mg/L, respectivamente; mientras
gue Zuiiga (2005) encontrd valores de
diferentes variedades de uva Merlot 0,338
g/ mL, Cabernet sauvignon 0,381 g/mL
DPPH y Chardonay 0,429 g/ mL DPPH. Al
igual que en las investigaciones
anteriormente citadas, el aceite de uva
obtenido en esta investigacidon tiene
capacidad antioxidante por lo que se
puede afirmar que se puede presentar
como alimento funcional el aceite de uva
de la variedad Gross Colman proveniente
del Distrito de Cascas, teniendo en cuenta
gue el proceso de extraccién por prensado
permite mantener mayor capacidad

antioxidante que el aceite extraido con
hexano. En la tabla 3 se presentan los
valores obtenidos en cuanto a los
parametros fisicos y quimicos del aceite
extraido; con respecto al indice de
refraccidon se obtuvo una desviacién
estandar de 0,0003 y 0,0005 para el
aceite extraido con solvente (1,4715) y el
extraido por prensado (1,4743)
respectivamente, por lo tanto, no existe
diferencia significativa al analizar cada
método por separado (p-valor > 0,05)
(ver tabla 6), pero si se presenta la
diferencia al comparar valores de ambos
métodos en todos los analisis realizados
(p-valor < 0,05) (ver tabla 7). Si se
compara el valor obtenido en esta
investigacién con lo sefialado en el CODEX
STAN 210-1999 del Codex Alimentario,
tanto el aceite extraido por solvente como
el aceite extraido por prensado, se
encuentran dentro del rango (1,467-
1,477), que establece estos rangos para
los aceites comestibles. Trevejo (2002)
dice que los indices de refraccion tanto de
grasas como de acidos grasos, aumentan
conforme aumenta la longitud de las
cadenas de hidrocarburos y el nUmero de
enlaces dobles de las cadenas, de esta
manera se podria indicar que el aceite de
semilla de uva de la variedad Gross




Colman es insaturado y esto se corrobora
con los valores de la composicidon de
acidos grasos, del Codex Almientario
donde se muestra que el aceite de uva
tiene una alta cantidad de acido linolénico
en su composicién. Para el indice de
acidez (tabla 3.) se obtuvieron valores
promedio de 0,85 % de acido oleico para
el aceite extraido con solventey 0,59 %
de acido oleico para el extraido por

prensado, teniendo una desviacidn
estandar de 0,031 y 0,056
respectivamente. Con relacion a los

valores permitidos de acidez para aceite
de pepitas de uva, ambos estan dentro del
valor permitido (2%) por el Codex
Alimentario (1999). Teniendo en cuenta
otros trabajos realizados de acidez de
aceite de diferentes variedades de uva, tal
como reporta Pardo (2007), para
variedades de: Monastrell (0,37 %), Petit
Verdot (0,87 %), Syrah (0,82 %) en
aceite extraido por prensado, ubicando su
extraccion en la cualidad de aceite virgen
a compararlo con la calidad de aceite de
oliva; ademas, Navas (2009) reporta
valores de acidezde 0,82 %, 1,42 %, para
variedades de Syrah y Tintorera
respectivamente, en aceite extraido
prensado, teniendo concordancia con
Pardo en la variedad Syrah, valor muy
cercano al obtenido en este proyecto. El
conocimiento del contenido de &cidos
grasos sirve como prueba de pureza y en
ocasiones permite extraer conclusiones
acerca del tratamiento o reacciones de
degradacion que se hayan producido
(Toro y Londofio, 2007). Por lo que se
puede afirmar que el aceite obtenido en
esta investigacion, tanto para el extraido
con hexano y por prensado, ha pasado por
un proceso Optimo de extraccidn que
permiti6 mantener sus parametros de
acidez dentro de la calidad comestible de
los aceites vegetales. El indice de
peréxido (tabla 3) obtenido para el aceite
extraido con hexano presentdé un valor
promedio de 14,32 meg/kg con una
desviacion estandar de 0,36 y para el
aceite extraido por prensado el valor es de
8,42 meq/kg con una desviacidn estandar
de 0,15. Estos resultados muestra que el

aceite obtenido con hexano presenta un
mayor valor de perdéxidos lo que parece
deberse a la evolucién de los compuestos
peroxidicos hacia otro tipo de sustancias
mas oxidadas, responsables del mal olory
sabor de los aceites (NAVAS, 2009).
Comparando estos resultados con lo
desarrollado por Navas (2009), que
obtuvo indice de peroxidos de 11,60
meqg/kg y 6,80 meq/kg para variedad de
Syrah y Tintorera respectivamente, se
puede observar que existe una similitud,
teniendo en cuenta que realizo extraccion
mecanica. El reglamento del Codex
Alimentario determina el valor maximo de
indice de peroxidos de 15 meq/kg, por lo
tanto los valores encontrados en esta
investigacién se encuentran dentro de lo
establecido, siendo este un aceite 6ptimo
para consumo. El indice de perdxidos
(IPO) proporciona por tanto informacién
acerca del grado de oxidacién de la
muestra y permite, con ciertas
limitaciones, una estimacion de hasta qué
punto se ha alterado la grasa. A este
respecto debe de tenerse en cuenta que si
la oxidacion estd muy avanzada, se
producird un aumento progresivo de la
degradacion de los peréxidos, con lo que
el IPO ascendera (Toro y Londofio, 2007).
Los resultados obtenidos para el indice de
saponificacion (tabla 3) refleja un valor
elevado para el aceite extraido por
solventes (198,3 mgKOH/g de aceite),
siendo el establecido por CODEX STAN
210-1999 un rango de 188-194 mg
KOH/g de aceite. El indice de
saponificacion estd en razon inversa al
peso molecular de los acidos. La rancidez
destruye dobles enlaces por oxidacion y
forma acidos de peso molecular mas bajo,
produce a la larga un descenso en el
indice de yodo y un aumento en los indices
de acidez y saponificaciéon. Por tanto
puede haber una descomposicion del
aceite que haga disminuir el peso
molecular saponificable y aumente en
consecuencia su saponificacion (Trevejo,
2002). El rendimiento del aceite en el
equipo soxhlet (tabla 4) representa el

100 % de extraccion que se puede lograr,
teniendo en elevado rendimiento de




aceite conun valorde 11,313 % (P/P), en
comparaciéon con Navas (2009) que
obtuvo un valor de rendimiento de
extraccion de aproximadamente 8,9%
para variedades de uva Syrah y Tintorera
en equipo soxhlet. Quedando, expresado
que el aceite de semilla de uva de la
variedad Gross Colman presenta elevado
rendimiento de extraccion sin embargo
tiene menor capacidad antioxidante que
las variedades Syrah y Tintorera.

Con respecto a los rendimientos de los
procesos de obtencion del aceite de
semilla de uva, extraido con hexano y por
prensado (tabla 5), Navas (2009)
menciona que obtuvo un rendimiento de
67% en la extraccion por prensado,
siendo mucho mayor que el 56,51 %
obtenido en esta investigacion.

No obstante, el rendimiento de aceite
obtenido con hexano en esta
investigacién representé un 77,55 %
(P/P). Se puede afirmar que la extraccion
con solventes presenta un mayor
porcentaje de rendimiento de extraccion
de aceite, pero no necesariamente una
mayor calidad, ya que los valores
reportados muestran una relacién inversa
entre calidad y rendimiento, ya que el
aceite extraido por prensado, presentd

V. CONCLUSIONES

1. La capacidad antioxidante del aceite
extraido con solvente presenté un valor
promedio de 51,57 % y EC50 582,37
Mg/ mL, mientras que el valor promedio
del aceite extraido por prensado fue de
74,49 % y un EC50 402,85 ug/ mL.

2. El aceite de semillas de uva presento
valores de: indice de refraccién 1,475,
indice de acidez 0,84 %, indice de
peroxido 14,32 meq/ kg e indice de
saponificacion 198,3 mg KOH/g de
aceite, para el extraido con hexano, y
para el aceite extraido por prensado
presentd valores de: indice de
refraccion 1,4743, indice de acidez

mayor calidad de los parametros fisicos y
quimicos. La diferencia de calidad
presentada entre ambos método de
extraccion, puede ser debido a varios
factores, como menciona Ortheofer et al,
citado por Amatller y Davila (2000),
cualquier tipo de grasa se ve afectado por
factores externos que comprometen su
calidad; y continla: existen ciertas
condiciones que aceleran el deterioro
como: temperaturas elevadas, alto
porcentaje de humedad, exposicion del
lipido a la luz y al medio ambiente por
periodos prolongados. Es por todo esto
gue la extraccién por medios mecanicos
tiene como ventaja la obtencién de
aceites de mayor calidad puesto que la
degradacion del aceite es menor ya que
muestra menores valores en los analisis
de los parametros de calidad realizados
en esta investigacién que los del aceite
extraido con hexano, debido a la menor
exposicién que se tuvo del aceite a las
temperaturas y a la luz, pues el aceite
extraido con hexano necesita un proceso
de separacién liquido-liquido que se logra
por la diferencia en los puntos de
ebullicion del solvente (hexano) y del
aceite.

0,59 %, indice de perdxido 8,42 meq/
kg e indice de saponificacion 187,33
mg KOH/ g de aceite. Siendo el aceite
extraido por prensado el que presentd
valores menores, y por la relacién
inversamente proporcional es el de
mayor calidad en este estudio (Toro y
Londofo, 2007).

3. El proceso de extraccion de aceite de
semilla de uva (Vitis vinifera) que
generd mayor rendimiento de extracto,
fue el de solvente con un 76,52% con
respecto al 56,51% del aceite extraido
por prensado.
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