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RESUMEN

Introduccion: el fruto del choiba (Dipteryx oleifera Benth.) se ha usado en la
alimentacién de comunidades indigenas y campesinas en Centroameérica y
Suramérica, para preparar dulces y bebidas. Sin embargo, no se conocen las
propiedades de sus lipidos, como son la composicidon en acidos grasos, los indices de
calidad, la estabilidad oxidativa y actividad antioxidante.

Objetivos: determinar en semillas de choiba, el contenido de acidos grasos, indices
de calidad, la estabilidad oxidativa a 50 °C y la capacidad antioxidante del aceite.
Métodos: los acidos grasos se determinaron por cromatografia gaseosa de masas.
Los indices de calidad por las normas del Association of Official Analytical Chemists y
la estabilidad oxidativa mediante la evaluacion de dienos conjugados
espectrofométricamente y especies reactivas al acido tiobarbiturico (TBARs) por
fluorimetria. La capacidad antioxidante de los lipidos se analizé con las técnicas del
ABTS [&cido 2,27 -azino-bis (3-etilbenzotiazoline-6-sulfénico)], DPPH (radical 1,1-
difenil-2-picrilhidracilo) y ORAC (capacidad antioxidante de los radicales de oxigeno)
lipofilica.

Resultados: el acido oleico contribuyd con 52,4 % de los lipidos totales. Los indices
de calidad fueron: acidez (0,4 mg KOH/g aceite), saponificacion (182 mg KOH/g
aceite), peroéxido (12,5 mEq 0./g) y yodo (85 mg l,/g aceite), y la actividad
antioxidante reporté un valor de 808,9 umol Tx/g de aceite.

Conclusiones: los lipidos presentan caracteristicas fisicoquimicas y un contenido de
acido oleico similar al aceite de colza (56-58 %). Los indices de calidad del aceite se
encuentran en los rangos permitidos por la American Official Methods Analytical
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Chemistry para aceites alimenticios. El valor de la capacidad antioxidante de los
radicales de oxigeno encontrado es similar a los reportados para nueces y pistachos.

Palabras clave: choiba, acidos grasos, peroxidacion lipidica, antioxidantes, Dipteryx
oleifera.

ABSTRACT

Introduction: choiba fruit (Dipteryx oleifera Benth.) has been used in the diet of
indigenous communities and peasants in Central and South America to prepare
sweets and drinks. However, their lipid properties such as fatty acid composition,
quality index, oxidative stability and antioxidant activity are not known.

Objective: to determine the fatty acid content, quality index, oxidative stability at 50 °C
and the antioxidant capacity of the oil in Choiba seeds.

Methods: fatty acids were determined by gas chromatography of the mass. The
quality indices were also determined by AOAC standards (Association of Official
Analytical Chemists); oxidative stability by evaluating spectrophotometrically
conjugated dienes; and tiobarbituric acid reactive species (TBARs) by fluorimetry. The
antioxidant capacities of lipids were analyzed with techniques ABTS 2,29-azinobis-(3-
ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)-6-sulfonic, DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl)
and ORAC (oxygen radical absorbance capacity) lipophilic.

Results: oleic acid contributed to the 52.4 % of the total lipids. The quality indexes were:
acidity (0.4 mg KOH/g oil), saponification (182 mg KOH/g oil), peroxide (12.5 mEq 0O./g)
and iodine (85 mg I./g oil) and the antioxidant activity reported a value of Tx
808.9 umol/g oil.

Conclusions: lipids have physicochemical characteristics and oleic acid content
similar to rapeseed oil (56-58 %). The oil quality indexes are in the range allowed by
the AOAC for dietary oils. The oxygen radical absorbance capacity value found is
similar to those reported for walnuts and almonds.

Key words: choiba, fatty acids, lipid peroxidation, antioxidants, Dipteryx oleifera.

INTRODUCCION

La especie arborea (Dipteryx oleifera Benth.), llamada también choiba o almendro de
montafa pertenece a la familia Fabaceae, con cerca de 400 géneros y 10 000 especies.
Se distribuye desde Nicaragua hasta Colombia, donde se ha encontrado en la costa
caribe, bajo Cauca y la region norte del andén Pacifico.™? El fruto del choiba o
almendro de montafia es una vaina lefiosa, corta, gruesa, dura, comprimida
lateralmente, de forma ovalada, que mide de 6 a 8 cm de largo, de 4 a 5 cm de ancho
y de 2 a 3 cm de grosor. Tiene un pedicelo grueso y lefioso con 0,4-0,8 cm de largo
con una sola semilla negra y alargada.® Los frutos se desarrollan en la época en que
esta terminando la estacién lluviosa y comienzan a madurar en la estaciéon seca a
finales de diciembre hasta marzo.*

En Colombia, el choiba ha sido categorizado como una especie vulnerable debido a
que cerca de 40 % de sus poblaciones han sido muy explotadas para la obtencion de
madera de alto valor comercial, aunque su fruto es poco conocido. El uso de las
semillas de choiba o almendro de montarfia, se ha limitado a comunidades sobre todo
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indigenas y campesinas, donde se utiliza para la elaboracion de dulces y bebidas. En
Colombia tradicionalmente se ha usado para la preparacién de una bebida llamada
choibalate (chocolate a partir de choibd), acomparfiada de maiz cariaco, proteina de
soya y leche en polvo.®

Los aceites de las semillas de muchos frutos se componen de acidos grasos saturados
e insaturados, los cuales determinan sus propiedades funcionales, especificamente su
valor nutracéutico. Los acidos grasos saturados mas encontrados son palmitico (16
carbonos) y estearico (18 carbonos); los acidos grasos insaturados mas comunes son
oleico, linoleico y linolenico, que contienen 18 4tomos de carbonocon 1,2y 3
insaturaciones, respectivamente. Las grasas y los aceites son parte importante de la
dieta, porque proporcionan el contenido de calorias y los acidos grasos esenciales
para el consumidor. La estabilidad y el valor nutracéutico de las grasas y aceites
dependen especificamente de la composicion de los acidos grasos insaturados, los
cuales son susceptibles a la oxidacién. Los acidos grasos insaturados se oxidan en una
serie de reacciones de cadena de radicales libres, que tienen las fases de iniciacion,
propagacion y terminacion. En la etapa de iniciacién el radical lipidico R* se forma a
partir del lipido (RH), usualmente por el ataque de radicales, luz, calor, irradiaciones o
por trazas de metales. El radical lipidico (R) formado, reacciona rapidamente con
oxigeno para dar un radical peroxilo (ROQO), el cual ataca otra molécula de lipido (RH)
y sustrae un atomo de hidrégeno para formar un hidroperéxido lipidico (ROOH), y un
nuevo radical lipidico, que inicia otra vez la secuencia de propagacion (Fig. 1). El
estudio de las reacciones de oxidacion de lipidos se realiza evaluando los
hidroperédxidos como compuestos intermedios del proceso oxidativo (valor de
peroxidos), o estudiando los productos finales de la reaccién como especies reactivas
al acido tiobarbitirico (TBARs).%”’

RH ——p R + H- (1) Iniciacién
R: + 02 ——p ROO (2) Propagacion
ROO + RH_X, ROOH+R-  (3)
R + ROO.- — ROOR (4) Terminacion
ROO + RO®@ ——p ROOR + 02 (5)
B s =R (6)

Fig. 1. Proceso de autoxidacion de dcidos grasos insaturados.

Los aceites de semillas se han usado como enriquecedores de muchos productos
alimenticios sobre la base de cereales y en panaderia, aportando suavidad y valor
nutricional; especialmente cuando el aceite es rico en acidos grasos insaturados,
como el oleico. Entre los aceites usados se encuentran los aceites de girasol y de
cebada, que ademas aportan a los productos finales textura y atributos sensoriales.®

La busqueda de nuevos productos o compuestos importantes en la industria de
alimentos y cosmeética, hace de Colombia un pais importante por su gran
biodiversidad, con muchas especies promisorias. Colombia por su complejidad
climatica posee muchos tipos de palmas, cuenta con 48 géneros y 247 especies, 50
de estas endémicas; la gran mayoria con poco o ningun estudio cientifico y
tecnoldgico sobre sus propiedades fisicoquimicas, composicién, estabilidad y potencial
nutracéutico.®
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El objetivo de este trabajo se fundamenta en conocer el potencial y el valor agregado
del choiba, como una nueva fuente de aceites de alta calidad y convertirse en un
producto promisorio para la industria agroalimentaria colombiana. Por lo tanto, se
estudid el contenido de &acidos grasos del aceite de las semillas (cromatografia
gaseosa de masas), los indices de calidad y la estabilidad oxidativa, midiendo la
aparicion de dienos conjugados y de especies reactivas al acido tiobarbitarico (TBARs
por fluorescencia); ademas del potencial antioxidante medido por diferentes técnicas:
DPPH (radical 1,1-difenil-2-picrilhidracilo); ABTS [acido 2,2 -azino-bis (3-
etilbenzotiazoline-6-sulfénico)]; y ORAC (capacidad antioxidante de los radicales de
oxigeno) como indicadores de calidad nutracéutica.

METODOS
Recoleccién y tratamiento de semillas

Los frutos de choibd o almendro de montafia se recolectaron en la regién del bajo
Cauca en el departamento de Antioquia, Colombia. Se secaron a 40 °C durante 48 h
para eliminar la humedad y extraer el aceite. El resto de las semillas se destiné al
andlisis bromatolégico, donde se determiné el contenido de almidén por polarimetria,
cenizas segun el método oficial AOAC 942.05, fibra cruda por Weende, grasa bruta
por extraccidon con Soxhlet, basado en NTC 668, humedad y volatiles por
termogravimetria a 103 °C basado en 1SO 6496 y proteinas por Kjeldahl segun NTC
4657.

Extraccion del aceite de la almendra

Las semillas secas se maceraron y se pesaron. Se realizé una extraccion por Soxhlet
durante 1 h con hexano. El aceite obtenido se concentré y el exceso de solvente fue
eliminado con nitrégeno gaseoso. El aceite se envaso en un frasco ambar para evitar
la oxidacién y se refrigeré a - 20 °C.

Perfil de acidos grasos

El perfil de acidos grasos del aceite se realizé en un GC 6890N Agilent acoplado a un
detector selectivo MS 5973N Agilent y equipado con un inyector split/splitless. La
temperatura del inyector fue 300 °C y la muestra previamente derivatizada con HTMA
fue inyectada automaticamente en el modo splitless. Se us6 una columna HP-5 ms
(5 % fenilmetil siloxano) de 30 m, 0,25 mm con un espesor de pelicula 0,25 pym y
una temperatura maxima de 325 ©C. El programa de temperatura inicié a 50 °C,
subiendo a 200 °C (5 min) y alcanzando una temperatura final de 300 ©C (14 min) a
una rata de 10 °C/min. Se us6 helio como gas portador a un flujo constante de 1 mL/min.
La temperatura del detector resulté de 300 °C. El software usado para el calculo de
todos los parametros fue MSD ChemsStation D 02.00.275 Copyright© Agilent
Technologies 1989-2005. Para la determinacién de acidos grasos saturados e
insaturados como metil-ésteres se uso la base de datos NIST 2005.

Indices de calidad del aceite

Para determinar los indices de calidad se us6 el aceite recién extraido. Se midié valor
de acidez segun el método oficial AOAC 940.28, saponificacion segun el método oficial

371
http://scielo.sld.cu



Revista Cubana de Plantas Medicinales. 2013;18(3):368-380

AOAC 920.160, peroxido segun el método oficial AOAC 965.33 y yodo segun el
método AOAC 993.20.

Estabilidad oxidativa

Dienos conjugados (DC): el contenido de estos fue medido con el procedimiento
descrito por Juntachote en 2007.*%*! Esta técnica consiste en el efecto batocrémico,
que se genera en estos compuestos en la medida en que aumentan sus enlaces
conjugados. Diariamente se tomaron 20 mg de aceite almacenado bajo condiciones
aceleradas de oxidacion a 50 °C, y se mezclaron con 2 mL de ciclohexano. Las
mediciones se hicieron a 234 nm con una correccién a 260 nm, para contrarrestar la
absorbancia del solvente u otros interferentes, y se usé un coeficiente de extincion
molar de 27 000 M*cm™, en un lector de placas Multiskan Spectrum UV-Vis Marca
Thermo Scientific, Finlandia. Los resultados se reportaron como pumol DC/g de aceite.

TBARs: se us6 el método espectrofluorimétrico reportado por Williamsom y otros, con
algunas modificaciones. Esta técnica permite medir los compuestos finales de la
peroxidacion lipidica como malondialdehido (MDA).*? Diariamente se prepararon
soluciones de 10 mg de aceite/mL metanol, con las muestras incubadas a 50 °C. Los
resultados se reportaron como mg.MDA/kg de aceite.

Reactivos ensayos antioxidantes

El radical libre DPPH (1,1-difenil2-picrilhidrazilo), fosfato acido de sodio, MeOH,
2,2-azinobis-(3-etilbenzotiazolin-6-sulfonico) (ABTS), acido acético, tricloruro de
hierro, 2,2'-azinobis(2-amidinopropano) diclorhidrato (AAPH) y fluoresceina fueron
comprados a Aldrich Chem. Co (Millwakee, WI). El agua usada en los experimentos
era grado HPLC (high perfomance liquid cromatography). La disminucién en la
intensidad de la fluorescencia medida en el ensayo ORAC se hizo en un
espectrofluorimetro Perkin-Elmer LS-55, Beaconstield, U.K.

Evaluacion de la capacidad antioxidante por el método del radical catidnico
ABTS™

El radical se genera por una reaccion de oxidaciéon del ABTS con persulfato de potasio.
Se evalla la capacidad de las muestras para atrapar el radical ABTS, por medio de la
disminucién en la absorbancia leida, luego de 30 min de reaccién, a una longitud de
onda de 732 nm. Los resultados se expresan como valores TEAC mediante la
construccion de una curva patrén usando como antioxidante Trolox.*?

Evaluacion de la capacidad antioxidante por el método del DPPH

Se evalué la capacidad de las muestras para atrapar el radical DPPH, por medio de la
disminucién en la absorbancia leida, luego de 30 min de reaccién a una longitud de
onda de 517 nm. Para cada muestra estudiada se calculd el porcentaje de inhibicion
del radical y los resultados se expresaron como valores TEAC (trolox equivalent
antioxidant capacity) mediante la construccidon de una curva patron usando como
antioxidante Trolox.'**®
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ORAC (oxygen radical absorbance capacity)

El procedimiento experimental emple6 Trolox como estandar y condiciones
controladas de temperatura a 37 °C y pH 7,4. Las lecturas se hicieron a una longitud
de onda de excitacion de 493 nm y slit de excitacion 10, longitud de onda de emision
de 515 nm y slit de emisién 15, con atenuador de 1 % Yy sin placa atenuadora. Para el
desarrollo de la técnica se utilizaron soluciones de fluoresceina 1x102 M en PBS (75 mM)
AAPH 0,6 M en PBS (75 mM). La muestra diluida en 3-metil ciclodextrina contenia 21 pL
de fluoresceina, 2,899 pL de PBS, 30 pL del extracto ensayado y 50 uL de AAPH.
Como referencia se uso6 Trolox. El efecto protector del antioxidante fue calculado
usando las diferencias de areas bajo la curva de decaimiento de la fluoresceina entre
el blanco y la muestra, y se comparé contra la curva del Trolox.*®*’

Analisis estadistico

Se llevé a cabo un disefio de arreglo factorial de DC y TBARS (n= 3) y se hizo un
ANOVA multifactorial con un intervalo de confianza de 95 % y minima diferencia
significante (LDS), con el paquete estadistico Statgraphics Centurion XV.

RESULTADOS
Composicion de la semilla de choiba o almendro de montafa

En las semillas himedas de choiba se encontraron los resultados siguientes
expresados como porcentajes: % de grasas (24,72), cenizas (2,32), fibra cruda (2,6),
proteinas (% de N x 6,25= 12,4), almidén (32,6), humedad y volatiles (12,6).
Ademas, se determinaron los indices de calidad con los resultados siguientes: acidez
libre (%)= 0,48 + 0,01, saponificacion= 182,3 + 7,2, valor de pero6xido= 12,5 + 0,3;
indice de yodo= 34,6 + 0,7.

Perfil de acidos grasos

En el aceite se detectaron 12 acidos grasos mayoritarios, con una relacion de
porcentaje de insaturados/saturados (I/S= 1,4) y con cadenas largas de 12 a 26
carbonos. En la tabla se resume el porcentaje de acidos grasos del aceite de choiba,
donde se resaltan el alto contenido de &cido oleico (09) (52,4), miristico (9,09),
behénico (10,15), y lignocérico (13,72).

Actividad antioxidante

Para evaluar la capacidad reductora del aceite de choibd, se usaron las técnicas ABTS
y DPPH, cuyo mecanismo de accion se basa en la transferencia de electrones SET
(single electron transfer). Ademas, se evalu6 la capacidad para atrapar radicales
peroxilos, por un mecanismo HAT (hydrogen atom transfer), por el método ORAC
lipéfilico. Para el aceite de choibd, los valores DPPH y ABTS fueron de 243,4 pmol
Tx/100 g de aceite y 330,93 umol Tx/100 g de aceite, respectivamente. Para el aceite
de choibd, se encontré un valor ORAC de 808,9 umol Tx/100 g de aceite.
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Tabla. Perfil de acidos grasos del aceite de la almendra de choiba

Tiempo (s) Acido graso (%) De acidos grasos
12,5 Ladrico (C12:0) 2,09
14,8 Miristico (C14:0) 9,09
17 Estearico (C18:0) 3,00
20 Oleico (C18:1, w9) 52 41
20,5 Linoleico (C18:2, wa) 0,85
21 Araquidico (C20:0) 0,92
23,7 Gondoico (C20:1, wd) 0,30
24 Behenico (C22:0) 10,15
262 Erdcico (C22:1, w9) 375
26,5 Lignocerico (C24:0) 13,72
28 Mervénico (C24:1, w9) 1,31
282 Cerdtico (C26:0) 1,78

Estabilidad oxidativa

Los cambios significativos en el proceso de oxidacion acelerada se presentaron a los 6 dias,
se monitorearon los dienos conjugados y los valores TBARs se dispararon al tercer dia

(Figs. 2 y 3).

pmol de dienos conjugados/g de aceite

|
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Tiempo de almacenamiento (dias)

Fig. 2. Curva de dienos conjugados para el aceite de choiba almacenado a 50 °C.
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Fig. 3. Curva de acido tiobarbitlrico para el aceite de choiba almacenado a 50 °C.

DISCUSION

Los valores encontrados en este trabajo para las semillas de choiba sin cascara, son
un poco diferentes a los reportados por Arrazola y otros: % de grasas (24,72), fibra
(4,79) y almidén (56,34); todos ligeramente mayores y porcentajes menores para las
proteinas (11,79).° Estas diferencias pueden deberse a los cambios de las condiciones
climaticas en las épocas de cosecha de los frutos, ademas, al aporte de la cascara,
especialmente en compuestos proteicos. Las diferencias fisioldgicas existentes entre
las semillas oleaginosas de una misma especie, principalmente en su porcentaje de
lipidos y proteinas, es debido a los factores climaticos, con una mayor incidencia de la
iluminacion y la humedad en los cultivos.*®

Los indices de calidad de un aceite determinan el estado oxidativo, que redundan en
el valor sensorial del aceite de choiba. La acidez es el porcentaje de acidos grasos
libres en la muestra, producto de la hidrolisis de los triacilgliceroles y estan
directamente relacionados con su estado de conservacién y pureza. El valor de acidez
para un aceite de oliva extra virgen es inferior a 1 % y oscila, en general, entre 0,41 y
0,78 %, valor muy similar al del aceite de choiba (0,48 %). Para el caso del aceite de
palma crudo de alta calidad se han reportado valores menores que 5 %.° El indice de
saponificacion se refiere a la hidrélisis basica de las grasas, que consiste en la
hidrdlisis de los ésteres y la neutralizacion de los acidos grasos libres. El valor de
saponificacion del aceite de choiba es de 182,3 y coincide con el valor de otros aceites
como el de girasol y el de maiz. El indice de peréxido determina el grado de oxidacion
de una grasa o aceite, porque brinda informacioén de los peréxidos presentes debido a
las reacciones de oxidacion. El aceite de choiba presenté un valor de peréxido de
12.50, que se encuentra dentro del rango permitido (0-15 mEq O,/g muestra) por la
AOAC y el Codex Stan 210-1999, para aceites y grasas virgenes.

A nivel general, el contenido total de insaturados fue de 58,62 % y de saturados es
de 41,32 %. Se encontré un contenido de 0,13 % de otros compuestos. Como puede
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observarse, el aceite de choibé tiene un contenido de acido oleico (09) de 52,41 % y
poliinsaturados como linoleico (w6) de 0,85 %, gondoico (®9) con 0,30 %, erdcico
(09) con 3,75 % y nervoénico (w9) con 1,31 %. Los acidos grasos saturados
predominantes son de cadena larga, entre los que se encontro el lignocérico (13,72 %),
seguido por el acido behénico con 10,15 %.

Es importante mencionar que en la actualidad no existen estudios sobre la composicion
del aceite de la almendra de choiba. Sin embargo, la cantidad de acidos grasos
insaturados totales de este aceite supera en gran medida a lo reportado, por ejemplo,
para el aceite de palma africana (36-44 %), palmiste (13-22 %) y oleina de palma
(45-55 %); mientras que presenta contenidos similares a los reportados para aceite
de colza (51-70 %) y colza (20-70 %).*° Todos estos acidos funcionales estan
asociados con la disminuciéon en la incidencia de enfermedades cardiacas y algunos
tipos de cancer, y benéficos para la respuesta inflamatoria.®° El alto contenido de
acidos grasos insaturados, especialmente oleico, presente en 52,4 % del total de los
lipidos, perfila este aceite como un producto con buen potencial para la industria.

Para determinar la estabilidad del aceite de choib& se evalud la oxidacién con una
temperatura acelerada de 50 °C hasta el momento en el cual se dispararon las
reacciones de produccién de compuestos oxidados.?*??> Los cambios se siguieron,
monitoreando la cinética de aparicién de dienos conjugados (umol DC/g de aceite) y
especies reactivas al acido tiobarbitarico TBARs (mg MDA/kg de aceite).?® Para ambos
casos se determiné el tiempo de induccién o tiempo de rancidez a la oxidacion, que
correspondié al momento en el cual se aceleraron las respectivas reacciones. Estas
metodologias son ampliamente usadas a nivel industrial para seguir el
comportamiento de grasas y aceites, por ser técnicas muy sensibles y que dan mucha
informacioén del deterioro de los aceites y grasas. En la figura 2 se observa una fase
de latencia de 5 dias, un comportamiento tipico de este tipo de compuestos en la
etapa de inicio de la reaccién, donde la produccién de DC es constante, debido a una
baja concentracion de perdxidos. Al final de esta etapa, se produce un aumento
repentino de DC, por causa del comienzo de las reacciones de propagacién, con un
aumento en el consumo de especies reactivas de oxigeno que disparan la produccion
de compuestos de oxidacion. El tiempo de induccién, para este aceite se dio en 6 dias.

Otra forma muy comun de seguir la oxidacion de acidos grasos es la medicion de
especies reactivas al acido tiobarbitdrico (TBARs), que son productos secundarios de
peroxidacion lipidica y se usan ampliamente en la industria de alimentos, mas
relevante aln, en este caso particular, por el uso de técnicas espectrofluorimétricas
gue tienen una alta sensibilidad y especificidad.?* En la figura 3 se muestra el periodo
de induccion que corresponde a 4 dias para estos compuestos, que es el tiempo en el
que se dispara la produccién de los compuestos de oxidacién. El comportamiento de
la técnica TBARs es muy similar al comportamiento de dienos conjugados,
observandose una etapa de latencia y después un incremento repentino. Los
resultados que se muestran en la curva sugieren que el proceso de oxidacidon es una
reaccion simultanea, donde se van produciendo compuestos oxidados iniciales y
finales sin necesidad de alcanzarse puntos de saturaciéon en los primeros compuestos
de oxidacion.

El tiempo de induccién consiste es el punto donde comienza la rancidez oxidativa, es
decir, mas alla de este punto aumenta significativamente la produccion de
compuestos finales de oxidacion como aldehidos, cetonas e hidrocarburos que
generan olores y sabores desagradables en las grasas y aceites, conocido como
rancidez oxidativa; proceso que cuando alcanza el tiempo de induccién es
incontrolable. El uso de antioxidantes en los alimentos busca alargar esta fase de
induccion, para aumentar la vida util de los productos ricos en acidos grasos. Muchos
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autores reportan el uso de extractos naturales que disminuyen los tiempos de
oxidacién en diversos aceites y sistemas emulsificados.?*"’

La actividad antioxidante de un alimento es la expresidon de los diferentes
componentes, los cuales se comportan mediante distintos mecanismos de accidn
reductora en sus interacciones con las especies reactivas de oxigeno (ERO) u otros
radicales. La medida de la capacidad antioxidante de alimentos ha tenido mucha
relevancia en los Ultimos afios, debido a la calidad de la informacion que se puede
obtener; desde la resistencia a la oxidacion, la contribucidén cuantitativa de sustancias
antioxidantes y la actividad antioxidante producida por los alimentos en el organismo
al momento de consumirlos.*®

Los valores encontrados segun las técnicas ABTS y DPPH para el aceite de choiba
fueron 243,4 umol Tx/100 g de aceite y 330,93 pmol Tx/100 g de aceite, respectivamente.
Para el aceite de oliva de diferentes cultivares se reportan valores de ABTS desde
61 pumol Tx/100 g hasta 108,93 pumol Tx/100 g para aceites de oliva de diferentes
cultivares, mientras que para DPPH encontraron valores desde 22,24 pumol Tx/100 g
hasta 63,94 umol Tx/100 g para los aceites en las mismas condiciones. Como puede
verse, el aceite de la semilla de choiba presenta valores muy por encima de los
reportados para el aceite de oliva.?® Los métodos fluorimétricos para determinar la
actividad antioxidante han tenido una gran implementacién en los dltimos afios,
debido a su gran sensibilidad y precisién. El método ORAC mide la capacidad
antioxidante mediante un mecanismo de transferencia de protones HAT, una técnica
avalada por el Departamento Federal de Agricultura de Norteamérica para medir el
potencial antioxidante total de alimentos y suplementos nutricionales.'® El ORAC
lipofilico expresa la actividad antioxidante de algunos compuestos con capacidad
reductora, como los acidos grasos insaturados y compuestos antioxidantes
liposolubles, también algunos carotenoides que aportan color al aceite. Para el aceite
de choibéa se encontré un valor ORAC de 808,9 pmol Tx/100 g de aceite. Es un valor
que supera los reportados para los aceites de oliva, en los cuales se presentan valores
desde 146 pmol Tx/100 g hasta 497 umol Tx/100 g. Para el aceite de choiba, este
valor es mucho mayor que los reportados para muchas frutas, vegetales, aceites y
legumbres de Sudafrica.?®

Los resultados permiten concluir que el aceite de choiba o almendro de montafna
crudo posee un gran valor nutricional por sus indices de calidad y su alta composicion
en acidos grasos monoinsaturados, especificamente un contenido del 52,41 % de
acido oleico. El aceite presenté buena estabilidad a la oxidacion sin adicion de
antioxidantes, presentando rancidez s6lo hasta el dia 6, medida con la aparicion de
dienos conjugados en un sistema acelerado a 50 °C. Por otro lado, la actividad
antioxidante de este aceite muestra que tiene gran valor nutracéutico para la industria
de alimentos, expresada como valores ORAC de 808,9 umol Trolox/100 gramos de
aceite, un indicador comparable con algunos aceites de oliva y otros vegetales.
Ademas, el aceite de choiba o almendro de montafa tiene capacidad reductora (TEAC,
DPPH y FRAP) similar a muchos aceites considerados nutracéuticos como los aceites
de oliva. Las semillas de choiba, por su composicién se pueden consumir
directamente tostadas o como enriquecedor nutricional para productos de
panificacion, debido a su alto contenido de acido oleico.

Se puede considerar que en el proceso oxidativo del aceite de choiba hay una
produccion permanente de hidroperdxidos conjugados, los cuales se van consumiendo
en el tiempo generando una alta concentracion de especies reactivas de oxigeno. Este
proceso se puede controlar con el uso de antioxidantes exdgenos. Las semillas de
choibéa por todo lo anterior, poseen un gran potencial para la industria agroalimentaria
en Colombia, como una fuente de aceites con aplicacion en frituras, en confiteria y
otras formas alimenticias.
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