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Resumen.

Con el fin de establecer las similitudes entre la grasa de Copoazu y la manteca de cacao
para su aprovechamiento industrial se realizaron pruebas fisicoquimicas a ocho
accesiones provenientes del Departamento del Caquetd; ademéas de caracterizar
morfolégicamente sus frutos. Las accesiones V-168, T-045 y C-873 se destacan por su
alto contenido de pulpa con rendimientos de 45,22%, 49,45% y 49,49% respectivamente.
En cuanto al contenido de grasa en la semilla se determind que la accesién V-168
muestra un mayor rendimiento con un valor de 57,19%, superando valores reportados en
la bibliografia. El analisis de la proporcion de acidos grasos presentes en la grasa de
Copoazu con referencia a la manteca de cacao, reportd diferencias significativas en sus
contenidos de acido oleico, linoléico y palmitico, destacando la mayor presencia de acidos
grasos insaturados en la grasa de las accesiones de Copoazu (52%) frente a la manteca
de cacao (31%). Una vez caracterizada la grasa se establecieron las condiciones éptimas
para su extraccion implementando un pre tratamiento enzimatico a las semillas y
separando por centrifugacion, encontrando que la efectividad de este catalizador es muy
baja, ya que se registraron rendimientos similares respecto a las pruebas de control; sin
embargo se encontr6 una mejoria en los rendimientos de grasa obtenida cuando las
condiciones de trabajo de la enzima fueron temperatura de 50 °C y 6 horas de incubacion;
25,367% con enzima y 19,230% sin enzima.

Palabras claves: Theobroma grandiflorum, grasa, extracciéon, caracterizacion
fisicoquimica, acidos grasos, optimizacion.

Abstract.

In order to identify similarities between Copoazu fat and cocoa butter for industrial use
physico-chemical tests were performed to eight accessions from Caqueta Department,
also were realized morphologically characterization to their fruit. Accessions V-168, T -045
and C-873 stand for its high-yield pulp with 45.22%, 49.45% and 49.49% respectively.
Accession V-168 shows better performance with a value of 57.19% in seed fat content,
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exceeding value reported elsewhere. Furthermore, the analysis of fatty acids presented in
Copoazu fat and cocoa butter shows significant differences in oleic, linoleic and palmitic
acids content, it was noted a higher presence of unsaturated fatty acids in some Copoazu
fat (52%) accessions compared to cocoa butter (31%). Also were established the optimum
conditions for fat extraction implementing an enzymatic pretreatment of the seeds, before
centrifugation, it was found that the effectiveness of this catalyst is very low, since similar
yields were recorded with respect to testing control however there was an improvement in
yield when the conditions of the enzyme were temperature exceeding 50 °C and 6 hours of
action; 25.367% and 19.230% of with and without enzyme, respectively.

Keywords: Theobroma grandiflorum, fat extraction, physicochemical characterization,

fatty acids, optimization.

. Introduccién.

El Copoazu (Theobroma grandiflorum,
[Willd. ex Spreng]. Schum.), es un érbol
frutal tropical que se encuentra
distribuido en forma silvestre en la
cuenca Amazobnica de paises como
Brasil, Pera, Ecuador y Colombia (Rojas
et al., 1996); su cultivo presenta practicas
agricolas similares a las del cacao por
pertenecer a la misma familia
(Theobroma), aunque sus frutos son muy
diferentes en cuanto a su morfologia
(Cohen y Jackix, 2005). Actualmente
Colombia es uno de los paises que
cuenta con una produccién importante de
Copoazui, donde sus cultivos se
encuentran  principalmente en los
departamentos del Caqueta y Putumayo
con un area sembrada de 184 hectareas
y una producciéon de 1.212 toneladas
anuales aproximadamente.

La grasa de la semilla de Copoazu es
reconocida por su potencial para mejorar
y nutrir la piel debido a su extrema
capacidad de absorcibn de agua vy
propiedades emolientes; por otra parte,
estudios han demostrado que esta grasa
natural es considerada libre de grasas
trans, caracteristica muy importante para
los fabricantes de grasas especiales
(Gilabert, 2002).

Desde el afio 1930 ha existido un gran
interés por el uso de otras grasas
distintas a la manteca de cacao en la
industria cosmética y alimentaria, esto
obedece principalmente a razones de
indole econémico aunque en los Ultimos
afios se ha venido hablando de grasas
sustitutas con mayor propiedades
nutracéuticas; sin embargo, cuando una
grasa con diferente composicion se
afade a la manteca de cacao, la forma
cristaina de la grasa resultante
generalmente se altera, produciendo
entonces cambios en su perfil de fusion.
(Martin, 1987). Liendo (2004), estudi6
diferentes  grasas  especiales no
hidrogenadas que contienen algunos
acidos grasos Yy triglicéridos simétricos
insaturados con el fin de obtener grasas
con propiedades fisicas y funcionales
similares a la manteca de cacao y que
puedan sustituir en cierta proporcién esta
materia prima; quimicos e investigadores
especializados en aceites desarrollaron
nuevas tecnologias que proporcionaban
grasas con caracteristicas relacionadas
estrechamente con aquellas de Ila
manteca de cacao. Esas grasas son
conocidas hoy como “mantecas duras’,
desarrolladas de aceites vegetales
domésticos y de otros aceites, como:
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almendras de palma y coco y otras de
origen exético: shean, sal e illipe.

Segun Cohen (2003), la grasa de
Copoazu puede usarse en la formulacién
de productos a base de manteca de
cacao debido a que poseen un punto de
fusibn 'y composicién similares, se
estudio la aplicacion de la grasa de
Copoazu en dos formulaciones de un
producto similar al chocolate: la primera
sustituyendo en un 50% la cantidad
original de licor de cacao por licor de
Copoazu y 50% de manteca de cacao
por grasa de Copoazu y la segunda
formulacién sustituyendo en un 100% los
mismos  ingredientes. El  andlisis
sensorial estableci6 que la primera
formulacién presenté notas superiores
para los atributos de color (8,28), aroma
(7,53), sabor (7,68) y aceptacion global
(7,78); la segunda formulacion (color:
6,50, aroma: 6,98, sabor: 6,90 y la
aceptacioén global: 6,78), presentdé una
calificacion superior en el atributo de
textura: 7,95 respecto a la primer
formulacion (7,65).

Para la aplicacién industrial de la
grasa de Copoazl en la elaboracién de
productos nutritivos existe la necesidad
de estudiar su proceso productivo asi
como la determinacion de  sus
caracteristicas  fisicas, quimicas vy
nutracéuticas, el cual constituye el
objetivo del presente estudio.

II. Materiales y métodos.
Localizacion.

El presente estudio se llevé a cabo
en el centro de Investigacion Nataima de
la Corporacion Colombiana de
Investigacién Agropecuaria (Corpoica),
ubicado en el Departamento del Tolima a
4°12° Ny 74° 56’ 0, a una altura de 431

msnm, con temperatura promedio de 28
°C, humedad relativa 70% y precipitacion
media anual de 1300 mm.

Materia prima.

Se estudiaron ocho accesiones del
fruto Copoazt (Theobroma grandiflorum),
siete de los cuales fueron recolectados
en la Universidad de la Amazonia, y el
restante en la Finca la Victoria ubicada
en la Vereda San Pedro (Departamento
del Caqueta).

Se utilizaron tres frutos por cada
accesion, las cuales fueron identificadas
de acuerdo a la Unidad de Suelo
procedente que correspondian a Terraza:
T-045, T-067, T-075, La Vega: V-166, V-
166, V-168, Lomerio: L-37 y Cordillera:
C-873.

Caracterizacion morfolégica.

La caracterizacion morfologica de los
frutos se realiz6 con base a 39
descriptores (11 cualitativos y 28
cuantitativos). Los descriptores
cualitativos fueron: forma del fruto, base
del fruto, forma y posicién del apice,
forma y posicion del pedicelo,
constriccion basal, superficie de la
cascara, adherencia de la cascara, forma
de la semilla y adherencia de Ila
cascarilla. En la descripcién cuantitativa
se tuvo en cuenta el largo del fruto,
ancho del fruto, relacién largo-ancho,
peso del fruto, grosor cascara, contenido
de semillas, contenido de pulpa,
contenido de placenta, numero de
semillas, relacion largo-ancho de la
semilla, espesor cascarilla, porcentaje de
cascarilla y porcentaje de almendra.

Adecuacién de los frutos.

Debido al facil quebrado de la
cascara del fruto de Copoazu se utilizé
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un mazo de madera para abrir y retirar
manualmente el mucilago, placenta y
almendra, posteriormente se separd la
pulpa utilizando tijeras. Las semillas se
introdujeron a un secador
GALLENKAMP durante 18 horas a 45 °C
con el fin de desprender el mesocarpio y
endocarpio. Finalmente, las semillas
secas se pasaron por un molino de
cuchillas Thomas Wiley hasta obtener un
tamafio de particula de 500 pm.

Extraccion de la grasa de T.
grandiflorum.

La grasa se extrajo por Soxhlet
durante seis horas empleando como
disolvente: bencina de petréleo grado
analitico con un flujo de 110 ml/min y una
relacion muestra — disolvente 1:5. El
disolvente fue recuperado en un
rotopavor Bichi R-200 y el matraz de
extraccion fue dejado en un secador
GALLENKAMP a 65 °C durante 8 horas
para eliminar el disolvente remanente.

Andlisis fisicoquimico de la grasa de
T. grandiflorum.

A la grasa extraida se le determiné
indice de refracciéon (NTC 289), indice de
acidez (NTC 218), indice de peréxidos
(NTC 236), indice de Yodo (NTC 283),
indice de Saponificacion (NTC 235),
contenido de Fenoles totales por el
método de Folin-Ciocalteu y perfil de
acidos grasos por cromatografia de
gases.

Anélisis estadistico.

Se realizé un andlisis estadistico
descriptivo para entender el
comportamiento de las accesiones en
cada descriptor cuantitativo. Se hizo
andlisis de frecuencias para los
descriptores morfolégicos cualitativos.
Los descriptores  cuantitativos se
analizaron por medio de andlisis
multivariado y Analisis de Componentes
Principales. El procesamiento de la
informacién se realiz6 con el paquete
estadistico Statgraphics Centurion XV
version 15.2.06.

Extraccion por centrifugaciéon con
tratamiento enzimatico:

Se tomaron 100 g de semillas
tratadas térmicamente a 100 °C durante
20 minutos con el fin de inactivar la
actividad enzimatica enddégena, a
continuacién se adicion6 agua destilada
en una relacion 1:3 con la enzima
comercial Maxoliva® disuelta a una
concentracién de 2% razén
enzima/sustrato.

Las muestras tratadas
enzimaticamente y sus controles se
sometieron al proceso de centrifugacion
a una velocidad de 4500 rpm durante 30
minutos (Gonzalez, 2008).

El disefio experimental se realizo
mediante el modelo de Superficie de
Respuesta usando el programa Design
Expert TM 8.0.0, la variable de respuesta
fue el rendimiento obtenido en la
extraccion, los tratamientos se presentan
en la tabla 1.
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Tabla 1. Disefio experimental con tratamiento enzimatico previo al centrifugado.

Tratamientos | Tiempo de incubacién | Temperatura ( °C)
(horas)
1 4 35
2 2 55
3 6 50
4 6 35
5 5 40
6 6 50
7 4 55
8 2 35
9 3,5 44
10 2 50
11 6 35
12 2,5 40
13 2 35
14 3 50

lll. Resultados y discusion.
Caracterizacion morfoldgica.

El peso de los frutos varié entre
1806.9 g y 1021.7 g, con predominio de
la forma eliptica, de 17 a 28 cm de largo,
10 a 13 cm de ancho y una relacion
largo/ancho de 1.5 a 2.6; base inflada,
pedicelo cénico en posicién vertical a una
cavidad basal intermedia, aunque cabe
resaltar que las accesiones 168 y C-873
presentan  posicion  del  pedicelo
notablemente asimétrico en direccion
oblicua a una cavidad basal fuerte; apice
apezonado que predomina en la parte
central. Céascara lisa, dura, de gran
espesor (7.44 mm) y de color marrén
claro recubierta por pilosidades color
café rojizo, la cual representa entre 27 y
46% del fruto, destacandose la accesién
T-045 cascara de menor grosor (0.45
mm); la accesion V-166 presenta el 43%
de su peso en cascara.

Las acciones C-873 y T-045
sobresalieron por su contenido de
semillas con 21.609% y 17.611%
respectivamente, a pesar de esto no se
observé el mismo comportamiento con el
contenido de grasa de las semillas ya
que estas accesiones presentaron el
menor rendimiento en este componente
con 42.758% y 39.745%
respectivamente. Se destacé la accesion
V-168 con 57.192% en grasa
contrastando con la accesion V-166, ya
que presenta el valor mas bajo con tan
solo 34,765%, valor que se encuentra
muy por debajo de los reportados por
Calzavara et al (1984) con valores de
52% aproximadamente.

Los frutos de las accesiones L-37
y V-166 se caracterizan por presentar
mayor tamafio (1757,4 g y 1525,7 g) y
mayor proporcion de cascara con
42,971% vy 43,712% respectivamente,
en cuanto a la pulpa se observa un
comportamiento inverso ya que estas
accesiones poseen el menor rendimiento
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con 35,592% y 36,257%. Lo anterior
evidencia que el mayor tamafio de los
frutos se ve reflejada por una alta
proporcion de cascara y no de pulpa ni
semillas.

Al realizar la prueba de multiples
rangos para el porcentaje de pulpa,
existen tres grupos de accesiones que
presentan contenido de pulpa
homogéneos; las accesiones V-168, T-
045 y C-873 son las mas Optimas para la
industria  alimenticia, ya que su
rendimiento en pulpa es muy superior a
las demas accesiones y al valor
promedio para este fruto reportado de
36,79% (Venturieri y Lépez, 1988). Con
estos resultados se puede ratificar a la
accesion C-873 como la mas apta para la
produccién de mermeladas, bocadillos,
néctares entre otros, ya que esta
accesibn ademas de tener el mayor
contenido de pulpa (49,493%), presenta
un alto porcentaje de pectina con
respecto a las demas accesiones
(0,343%) que concuerda con valores
reportados por Calzavara et al (1984) de
0,39%.

Analisis de componentes principales
(CP) para variables morfolégicas
cuantitativas.

Para este andlisis se eliminaron
las variables con coeficientes de
variacion (CV) por debajo de 10% por
considerarse poco discriminantes. Esos
descriptores fueron, % humedad pulpa,
pH pulpa, relacion largo/ancho del fruto.

Las primeras cinco componentes
explican una variacion acumulada del
87,636% de la variabilidad en los datos
originales. El primer componente explicd
la mayor variabilidad de los datos en
34,359% y el segundo la maxima
variabilidad residual de 23,201%.

El CP1 estuvo constituido por las
variables % pulpa, grosor céscara, %
placenta y % cascara. El CP2 estuvo
conformado por las propiedades
fisicoquimicas de la pulpa (acidez
titulable y % pectina pulpa). EI CP3 lo
conformo % aceite en la almendra y peso
del fruto. Los ° Brix de la pulpa conformo
el CP4 y el CP5 lo conformé el namero
de semillas por fruto y espesor de la
semilla.

Tabla 2. Aporte de los Componentes
principales.

Componente Porcentaje de |Porcentaje
Namero Eigenvalor Varianza Acumulado
1 4,12313 34,359 34,359
2 2,78413 23,201 57,561
3 1,3055 10,879 68,440
4 1,27328 10,611 79,050
5 1,0303 8,586 87,636

Efectos de |la
centrifugacion y
enzimatico a la semilla.

extraccion  por
tratamiento

En la figura 1 se ilustra
claramente que la accién de la enzima
empleada en el actual estudio mejora
cuando la temperatura de la reacciéon
aumenta hasta 50°C registrando un
porcentaje de rendimiento de 25,367% y
23,876% durante seis horas de
tratamiento comparado con el
tratamiento control, el cual solamente
registr6 un rendimiento de 19,230% vy
20,481% durante el mismo tiempo de
accion de la enzima.

En términos generales, el
comportamiento  del proceso  de
extraccion de grasa por centrifugacion
con adicion de la enzima Maxolive®
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aumenta a mayor temperatura y cuando
el tiempo sobrepasa las cinco horas de
accion. Por lo tanto, la optimizacién del
proceso de extraccion sefial6 que las
condiciones adecuadas para obtener el
mayor rendimiento de grasa de Copoazl
son entre cinco y seis horas de
incubacién a una temperatura
preferiblemente de 50 °C.

Sin embargo, al comparar el
méaximo rendimiento de extraccion de la
grasa de Copoazu mediante
centrifugacion con adicion de enzimas
por diferentes tiempos de exposicion y a
diferentes grados de temperatura, se
observé que son mucho menores al
compararlo con el porcentaje de
rendimiento de otras especies vegetales
como el aguacate que registré un valor
de 98,26% (Gonzélez, 2008).

Tabla 3. Rendimiento de la grasa de Copoazu con tratamiento enzimatico y tratamiento

control.
tiempo Temperatura | % grasa con Tr(:';;%ﬁﬁto

(h) (°C) T. Enzimatico Control
2 55 4’1 4,8
2 50 2’3 3,6
2 35 4.8 /
25 40 5.7 7.4
3 50 3.4 6.2
3,5 44 5.3 6.6
4 35 4,4 5,0
5 40 14,1 14

6 50 23,9 20,5
5 35 20,3 17,1
6 50 25,4 19,2
6 35 21,7 19,6

Caracterizacion fisicoquimica de la
grasa de las semillas de Copoazu.

El indice de acidez registrado en
las ocho accesiones de Copoazu oscild
entre 1,372 y 3.872 mg KOH/g en la
accesion C-873 y L-37 respectivamente.

Sin embargo, al comparar este rango con
el presentado por el material oleoso de
otros frutos, se observa que existen
diferencias leves, sugiriendo
probablemente que las condiciones de
extraccion de la grasa de Copoazu no
fueron adecuadas.
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Tabla 4. Parametros fisico quimicos obtenidos en la grasa de Copoazu.

] indice de | indice indice de indice de indice de
ACCESION refraccion de peréxidos saponificacién yodo.

20 °C acidez (meq de mg de KOH g Método de
V-31 1,4635 3,207 5,8290 155,893 49,63
L-37 1,4644 3,872 26,044 246,998 48,41
V-166 1,4646 2,769 16,953 196,851 48,15
V-68 1,4627 3,746 15,134 179,790 48,48
T-075 1,4630 2,382 4,7010 166,142 48,89
T-045 1,4625 2,280 6,7250 267,550 42,94
T-067 1,4630 2,704 4,7730 324,700 46,54
C-873 1,4594 1,372 7,7570 169,567 43,30

El indice de perdxidos obtenido
registra que de las ocho accesiones
evaluadas cinco presentaron los indices
de 7.757 meg/kg, como se observa en la
tabla 4. Estos valores indican que estas
cinco accesiones presentaron una menor
susceptibilidad de oxidacion que las otras
tres accesiones restantes que registraron
un indice de peroxidos altos. Sin
embargo, estos ultimos tres valores en el
indice de perdxidos no son comparables
con los valores obtenidos por Bailey
(1984) con el aceite de algodon que
registra un indice de peréxidos
superiores a 20 meqg/kg de aceite.

Existe una alta variabilidad entre los
valores del indice de saponificacion,
registrando un rango entre 155.893 y
324.700 mg KOH/g para la accesiéon V-
31y T-067 respectivamente. Al comparar
estos resultados con los valores
obtenidos por Hernandez y Calderén
(2006), el rango de saponificacién de la
grasa de Copoazu del presente estudio
es mucho méas alto que el indice de
saponificaciéon del licor del Copoazu que
registré un rango de saponificacion entre
100.625 y 113.568 mg KOH/g (Criollo,
2009). Estos valores tan altos en el
indice de saponificacion pueden indicar

gque todas las ocho accesiones
evaluadas en especial las accesiones T-
067, T-045 y L-37 presentaron un alto
contenido de glicéridos.

Los datos encontrados en el estudio,
registran indices de yodo entre 43.40 y
49.63 g de 1/100 g grasa con un valor
promedio de 47.042 g de 1/100 g grasa.
Al contrastar estos resultados con el
rango obtenido en el licor del Copoazu
gue oscilé entre 17,270 y 34,118 g de
I/100 g muestra, se observé que este
indice es mas alto que el reportado
previamente para licor de Copoazu.

Contenido de compuestos Fendlicos.

Los contenidos totales de
flavonoides, antocianos y compuestos
fendlicos no flavonoides se obtienen tras
la determinaciéon de fenoles totales que
se encuentran compilados en la tabla 5.
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Tabla 5 Contenido de fenoles en grasa
de accesiones de Copoazu.

ACCESION | CONTENIDO DE FENOLES
(mg Acido gélico /100g)
V-31 32,733
L-37 13,333
V-166 15,133
V-68 38,400
T-075 10,733
T-045 26,133
T-067 37,800
C-873 42,000

Se observa una clara diferencia
entre la cantidad de compuestos
fendlicos que contiene la grasa extraida
de la semilla de cada accesién de frutos
de Copoazu; las accesiones T-067, V-
168 y C-873 mostraron los contenidos
mas altos destacandose esta Ultima con
una cantidad considerable de 42 mg
acido galico/100 g de grasa.

Existen valores desde 10,733 mg
Acido gélico/100 g hasta 42 mg Acido
galico/100 g entre las diferentes
accesiones de Copoazl, lo cual indica
gue posiblemente se podria distinguir
una accesion de otra de acuerdo al
contenido de fenoles totales; estos
valores llegan a duplicar el contenido de
fenoles del aceite de oliva y triplicar
valores reportados para el aceite de chia
(Salvia hispénica L.) (Gonzélez et al.,
2009).

Perfil de acidos grasos de las ocho
accesiones de Copoazu.

La tabla 6 muestra una
comparacion entre la composicion de
acidos grasos de las grasas de las ocho
accesiones Copoazu y la manteca de
cacao. El acido graso linoléico (omega 6)
se encuentra en mayor medida en
accesiones de vega (V-168) con 5.03% y
de terraza (T-045) con 4.88% superando
ampliamente los valores registrados para
cacao (1.10%).
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Tabla 6. Perfil de 4cidos grasos de la grasa de ocho accesiones estudiadas y de manteca

de cacao.
ACIDOS GRASOS T- T- T- V- | V- | V- L- | C- | CACAO
067 | 045 | 075 | 68 | 31 | 166 | 37 | 87 €)
3

Acido Miristico (C14:0) ND | 0.11 | 0.07 | 0.0 | 0.0 | ND | 0.0 | ND ND
Acido Palmitico (C16:0) 9.24 110395588 |75 | 7.2 |10. |85 | 3280
Acido palmitoleico (C16:1) | ND [ 0.08 { 0.05| 0.0 | 0.0 | ND | 0.0 | ND ND
Acido heptadecanoico 0340370340203 0102|012 ND
Acido esteéarico (C18:0) 30.6 | 26.8 | 29.2 | 29. | 31. | 35. | 27. | 32. 35.5
Acido oleico, cis-9 (C18:1) | 46.1 | 43.5 | 42.6 | 40. | 42. | 40. | 42. | 44. 29.6
Acido elaidico, trans-9 046 | ND | ND |[ND |ND | 0.3 |[ND | 0.4 ND
Acido linoleico cis-9,12 4361488 | 41 |50 |36 | 3.4 |48 | 3.7 1.10
Acido linolénico , cis ND [ 0.16 01101 (00| ND |0.1]|0.1 ND
Acido araquidico (C20:0) 75 |11.2|11.7 | 12. | 12. | 10. | 11. | 8.8 1.0
Acido eicosanoico Cis-11 | 0.51 | 0.44|0.42| 0.4 |04 | 03 | 0.4 |0.3 ND
Acido Behenico (C22:0) 085| 19 | 18 |23|21| 14 20|12 ND
Acido erucico, cis-13 ND | ND | ND | ND [ ND | 0.1 |ND | 0.2 ND

@ Fuente: Venturieri y Lopez (1988)

Por otra parte, la unidad de suelo
de terraza (T-045) y vega (V-168)
reportan valores de 0.16% y 0.15% de
acido graso linolénico (omega 3)
respectivamente, valores significativos
para el género Theobroma, si se tiene en
cuenta que la manteca de cacao
presenta ausencia completa de este
acido graso. Funcionalmente el consumo
de este &acido graso trae beneficios
anticancerigenos, antinflamatorios,
contribuyendo a la formaciébn de
membranas y hormonas ademas de
contribuir al correcto funcionamiento del
sistema inmune (Wijendran y Hayes,
2004).

Otro acido graso que se
encuentra en mayor proporcion en la
grasa de Copoazl es el acido Oleico
(omega 9), un tipo de grasa mono
insaturada tipica de algunos aceites
vegetales. El contenido de este acido

graso en los materiales estudiados de
Copoazu muestran las accesiones T-067
y C-873 con 46.06% y 44.07% como las
de mayor contenido en &cido oleico
superando el valor registrado para la
manteca de cacao 29,6% (Venturieri y
Lopez, 1988), aceite de semilla de uva
(12-26%) (Rubio et al., 2007) vy
acercandose a contenidos presentes en
aceite de oliva (53-80%) (Luna et al.,
2006).

Otro factor importante para
resaltar las propiedades de la grasa de
Copoazu frente a la manteca de cacao
es la menor presencia de &cidos grasos
saturados, ya que esta Ultima posee
hasta el triple de contenido de &cido
palmitico (32,8%), acido graso de cadena
larga que al consumirse en abundancia
puede adherirse a las arterias y 6érganos
generando problemas de salud.
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IV. CONCLUSIONES.

La grasa de Copoazl puede ser un
sustituto de la manteca de cacao,
presentando inclusive caracteristicas
nutracéuticas superiores, ya que segun
la composicién y concentracién de los
acidos grasos, se evidencia un mayor
contenido de &cidos grasos insaturados
(oleico y linoléico) y menor de saturados
(palmitico).

La accesion V-168 se catalogd como la
mas completa y O6ptima para la
transformaciéon  industrial, ya que
presenté un rendimiento en grasa de la
semilla 57,192%, superando valores
reportados en estudios anteriores, su
contenido de pulpa es de 45% con una
importante  presencia de  pectina
(0,1604%). Se destaca la calidad de su
grasa, ya que ademas de presentar un
alto contenido de fenoles totales (38,4
mg GAL/100 g) muestra el contenido
mas alto de acido linoléico (5,03%)
convirtiéndose en una materia prima
ideal para la elaboracion de productos
nutracéuticos y alimenticios.

Las accesiones L-37, V-31 y V-168,
sobresalieron por presentar el mayor
rendimiento de grasa destacandose esta
altima con 57%, valor superior al
rendimiento de la manteca de cacao.

El tratamiento enzimatico realizado
previo a la extraccién de la grasa por
centrifugacion no resultdé altamente
efectivo, ya que lo rendimientos fueron
similares respecto a las pruebas control,
sin embargo se notd un leve aumento en
la cantidad de grasa obtenida cuando los
tratamientos sobrepasaban las cinco
horas de incubacion y los 50 °C, estos
tratamiento no son eficientes

economicamente por el gasto energético
relacionado.
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