Innovaciencia

ISSN: 2346-075X

E- ISSN: 2346-075X
Innovaciencia 2023; 11(1); 1-13
http://dx.doi.org/10.15649/2346075X.3518
INVESTIGACION CIENTIFICA

Caracterizacion fisicoquimica de aceite de semilla de sandia
(Citrullus Ianatus) y meléon (Cucumis melo) considerando
distintos métodos de extraccion

Physicochemical characterization of wander seed oil (Citrullus lanatus) and melon
(Cucumis melo) considering three extraction methods

Martha Daniela Jacome Calie!, Kary Victoria Castro Holguin? , Denisse Margoth Zambrano Mufioz**, Karol Revilla Escobat?,
Jhonnatan Aldas Morejon® Roxanna Mercedes Zambrano Mufioz°, Jonathan Alexander Arguello Cedefio’

Como citar este articulo: Aldas Morejon, J., Jacome Calie, M. D., Castro Holguin, K. V., Zambrano Mufioz, D. M., Revilla
Escobar, K., Zambrano Mufioz, R. M., & Arguello Cedefio, J. A. Caractetizacion fisicoquimica de aceite de semilla de sandia (Citrullus
lanatus) y melén (Cucumis melo) considerando distintos métodos de extraccién. Innovaciencia 2023; 11(1): 1-13. DOL
10.15649/2346075X.3518

Publicado: diciembre 1 de 2023

RESUMEN

Introduccién: Las industrias procesadoras de frutas descartan los subproductos, los cuales generan contaminacion, el aceite vegetal extraidos
de semillas oleaginosas se considera uno de los componentes primordiales de nuestros alimentos. Objetivo: La presente investigacién tuvo como
objetivo evaluar las caracteristicas fisicoquimicas de aceite de semilla de sandfa (Citrullus lanatus) y melon (Cucumis melo) considerando tres métodos
de extraccién. Materiales y Métodos: Para el caso de la materia prima se obtuvieron del mercado local del cantén de Quevedo, provincia de
los Rios (Ecuador). Se emple6 un disefio de bloques completamente al azar con modelo bifactorial AxB; donde factor A= Tipos de semillas
Sandia y Mel6n, factor B= Método de extraccién, Prensado en frio, Solvente y Combinado. Resultados: Para los andlisis fisicos-quimicas Indice
de refracciéon no obtuvieron diferencias significativas, mientras que el método de semillas de melén + solvente quimico (T5), destacé en los
contenidos de humedad (2,37 %), ceniza (0,12 %) y indice de saponificacion (198,33 mg KOH/g). Asi mismo se estable que el método semillas
de mel6n + combinado obtuvo el mayor contenido de acidez con 0,48 %, en relacién con el indice de yodo el método sandia + prensado en frio
resalt6 con un valor de 134,44 %. Conclusién: Se concluye que el indice de peréxido en los dos aceites fue favorecedor debido a su resultado.

Los perfiles de acidos grasos muestras que el mayor contenido fue el acido oleico, seguido por el palmitico.

Palabras clave: aceite; dcidos grasos; extraccion; indice de refraccion.
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ABSTRACT

Introduction: Fruit processing industries discard by-products, which generate contamination, vegetable oil
extracted from oilseeds is considered one of the primordial components of our food. Objective: The
objective of this research was to evaluate the physicochemical characteristics of watermelon (Citrullus lanatns)
and melon (Cucumis melo) seed oil considering three extraction methods. Materials and Methods: The raw
material was obtained from the local market in the canton of Quevedo, Los Rios province (Ecuador). A
completely randomized block design with AxB bifactorial model was used; where factor A= Types of seeds
Watermelon and Melon, factor B= Method of extraction, Cold pressed, Solvent and Combined. Results:
For the physical-chemical analyses, the refractive index did not show significant differences, while the melon
seed + chemical solvent method (T'5) stood out in moisture content (2.37%), ash (0.12%) and saponification
index (198.33 mg KOH/g). It was also established that the melon seeds + combined method obtained the
highest acidity content with 0.48 %, and in relation to the iodine index, the watermelon + cold pressed
method stood out with a value of 134.44 %. Conclusion: It is concluded that the peroxide index in the two
oils was favorable due to its result. The fatty acid profiles show that the highest content was oleic acid,
followed by palmitic acid.

Keywords: oil; fatty acids; extraction; refractive index; refractive index.

INTRODUCCION

En la actualidad existe una preocupacion global por los subproductos de las frutas, paralelamente, la industria
fruticola genera residuos o subproductos durante la produccion, en gran parte de esto son las semillas que al
no ser eliminados adecuadamente generan contaminacion, pero también una pérdida, para otras industrias
en la produccion de aceites de semillas (1). Hoy en dia debido a la creciente tendencia de sustituir grasas de
origen animal por grasas vegetales, las semillas de las frutas son empleadas en la utilizacion en extraccion de
aceites (2).

El aceite vegetal extraidos de semillas oleaginosas se considera uno de los componentes primordiales de
nuestros alimentos (3). A nivel global los principales aceites vegetales que han dominado el mercado debido
a su alto rendimiento son el aceite de soja y palma. Se informé que la producciéon de soja representa el 60 %
y el aceite de palma 30 % de la produccién de aceite comestible (4). En el 2022 se reporté un consumo de
212,82 millones de toneladas, lo cual indica un incremento del 1,25 en comparacion del afio 2014 (5).

Con el aumento de la demanda en aceites vegetales empleados para producir alimentos, la brecha crece
firmemente, para lo cual se proporcionan algunas ideas innovadoras (6). Como lo son la extraciéon de aceites
de diferentes semillas (7). Los aceites vegetales cuentan con una compicisiéon de acidos grasos saturados,
moinsaturados y polisaturados, donde el predominante generalmente es el acido oleico y palmitico, se han
empleado aceites de origen vegetal para sustitucion en emulsiones con grasas de origen animal (8).

En Ecuador la sandia (Citrullus lanatus), es cultivado con mayor porcentaje en la provincia de Manabi 40 %,
Santa Elena 25 %, Guayas 20 % y distribuidos en otras provincias el 15 % (9). Asi mismo, es un cultivo
horticola prominente que pertenece a la familia de las Curcubiticeas, cultivada significativamente por sus
apetecibles frutos, el 81 % de la producciéon global la lideran los paises asiaticos (10). Las semillas de sandfa
tienen el potencial de ser empleadas en industrias de produccion de aceites (11). Generalmente se utilizan
como materia prima para la elaboracién de batidos, mermeladas, salsas, dulces y jugos (12).

El melon (Cucumis melo), es una planta cuyos frutos aportan propiedades nutricionales siendo de los mas
consumidos y empleados en elaboraciones de dulces, conservas y jugos, en el Ecuador el cultivo de esta fruta
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se da en la provinvia de Manab{ y Santa Elena con una produccion de 75946 toneladas, donde 1,4 % de la
produccion se eporta a paises Europeos (13). Por otro lado, las semillas de melén reportan un contenido de
proteina del 27,34 % .Los acidos grasos son componentes comunes en los lipidos (14). Asi mismo otros
autores mencionan que el aceite de semillas de melon contiene acido aléico y linoleico (14).

En las ultimas décadas se ha incrementado el uso de los subproductos de frutas para la extracion de aceite
proveniente de semillas por lo cual ha sido foco de estudios con el fin de presentarlo como alternativa (15).
Por lo antes mencionado, el presente trabajo de investigacién tuvo como objetivo evaluar la caracterizacion
fisicoquimica de aceites obtenidos de semilla de sandia (Citrullus lanatus) y melon (Cucumis melo) considerando
distintos métodos de extraccion (prensado en frio, solvente quimico y combinado).

MATERIALES Y METODOS

Material

Para el caso de la materia prima se obtuvieron del mercado local del cantén de Quevedo, provincia de los
Rios (Ecuador). Con respecto a los analisis estos fueron realizados en el laboratorio de Quimica y Bioquimica
ubicado en el Campus “La Marifa”, de la Universidad Técnica Estatal de Quevedo, Quevedo-Ecuador,
ubicada a 73 msnm, Latitud: Sur 1°0224”, 26°26.70” de longitud Oeste.

Analisis estadistico

Se empled un disefio de bloques completamente al azar con modelo bifactorial A**B; donde factor A= Tipos
de semillas (Sandia y Meloén) y Factor B= Método de extraccion (Prensado en frio, Solvente y Combinado).
Para determinar diferencias estadisticas se aplicé una prueba de Tukey (p<0,05) mediante el programa
InfoStat.

Tabla 1. Tratamientos para la extraccion de aceites de dos tipos de semillas mediante tres métodos de
extraccion.

Tratamientos Descripcion
T1 Semillas de sandia + Prensado en frio
T2 Semillas de sandfa + Solvente quimico
T3 Semillas de sandia + Combinado
T4 Semillas de melén + Prensado en frio
T5 Semillas de melén + Solvente quimico
T6 Semillas de melén + Combinado

Fuente: Construccion propia

Extraccion de aceite por prensado en frio

Una vez seleccionadas las semillas fueron expuestas al proceso de prensado en frio, mediante una prensa
hidraulica que ejerce presion 246-250 Bar, aplicando temperatura 45 °C a 45 min, el aceite extraido es
recogido en bandejas de aceros inoxidable y finalmente es filtrado mediante tamiz.

Extraccion de aceite por método solvente quimico

La extraccion del aceite se realiz6 mediante un extractor Soxhlet, el cual con su sistema recircula el liquido
disolvente permitiendo la separaciéon de soélido-liquido, mediante el uso de éter de petréleo (250 ml) a
temperatura de 50 °C.

Extraccion de aceite método combinado
En relacién con el método de extracciéon combinado se emple6 la torta residual de los tipos de semillas del
método prensado en frio y luego sometidas al método de extraccion por solvente quimico.
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Parametros fisicoquimicos del aceite de Sandia y melén

Determinacion de Acidez: El contenido de acidez se determiné mediante la Norma Técnica Ecuatoriana
NTE INEN 0038. Grasas y aceites comestibles”. Determinacion de la acidez, donde se tomaron 50 ml de
cada muestra de aceites y 100 ml de alcohol neutralizado, posteriormente se introdujo Fenolftaleina
(CH1404) como indicador y finalmente se titulé con Hidréxido de Sodio (NaOH) con 0.01 N se expreso el
acido predominante % acido oleico (16).

Determinacion de densidad: se obtuvo de acuerdo con lo establecido en Norma Técnica Ecuatoriana
NTE INEN 0391. Conservas vegetales. Jugos de frutas. Determinacion de la densidad relativa, en el cual se
usé un picnémetro de 10 ml, obteniendo el resultado mediante la diferencia de peso (17).

Determinaciéon ceniza: se empleé 10 ml de muestra y se determiné mediante método AOAC
923.03/Gravimettia.

Determinacién del contenido de humedad: se estableci6é segun la Norma Técnica Ecuatoriana NTE
INEN-ISO 662. Aceites y grasas de origen animal y vegetal. En el cual, se colocé 10 ml de muestra la en una
estufa por un periodo de 2 horas a 130 °C (18).

Indice de refraccion, Indice de saponificacion, Indice de yodo, indice de peréxidos y perfil de acidos
grasos

El indice de refraccién se determiné siguiendo el método AOAC 921.08/Reflectometria, mediante el uso de
un refractometro de Abbe a 20 °C. Para el indice de saponificacién se obtuvo segun lo establecido en la
Norma Técnica Ecuatoriana “NTE INEN ISO 3657:201. Aceites y grasas - Determinacion del indice de
saponificacion, en el cual se empled 4-5 g de aceite (19). En cuanto al indice de yodo se midié segiin Norma
Técnica Ecuatoriana NTE INEN ISO 3961:2013. Aceites y grasas de origen vegetal, utilizando 15 ml de
aceite (20). Respecto al indice de peréxido se determinéd mediante la Norma Técnica Ecuatoriana NTE
INEN 0277:1978. Grasas y aceites. el indice de perdxido, se pesaron 5 ml de muestra en un matraz
Erlenmeyer de tapa esmerilada (250 cm’) (21).

Determinacion del perfil de acidos grasos

El analisis de perfil de acidos grasos se efectud segin el método de referencia MMQ.HPLC-09, mediante
cromatografia de gases empleando detector de ionizaciéon de llama (GC-FID), cabe mencionar que, este
parametro se evalio unicamente a los tratamientos que obtuvieron mayor rendimiento (IT'1= Semillas de

sandfa + Prensado en frio y T5 = semillas de melén + Solvente quimico).

Tabla 2. Rendimiento de aceite de semillas obtenidos por diferentes métodos de extraccion

Tratamientos Rendimiento
T1 210 ml
T2 72 ml
T3 52 ml
T4 166 ml
T5 55 ml
T6 97 ml
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RESULTADOS

Caracterizacion fisicoquimica tipo de semilla (Factor A)

Los resultados fisicoquimicos de las semillas de sandia y melén por el método de prensado en frio, obtuvieron
diferencias significativas (p<0,05) en cada uno de los parametros estudiados, donde las semillas de melén
obtuvieron los valores mas relevantes (Tabla 3).

En relaciéon con la humedad, el mayor porcentaje se situd en la semilla de melén con 0,90 % mientras que el
menor se obtuvo la semilla de sandia con un valor de 0,21 %. Respecto al contenido de ceniza, densidad,
acidez e indice de refraccion se puede observar que el tipo de semilla no difiere significativamente entre si,
presentando valores similares. En cuanto al indice de saponificacién el mayor contenido con 196,68 mg
KOH/g se obtuvo de las semillas de melén; mientras que, el menor contenido con 187,99 mg KOH/g de
las semillas de sandfa. Respecto al indice que yodo el mayor porcentaje se situé en semilla de melén con
132.67 %, mientras que el menor lo obtuvo la semilla de sandia con 130,47 %. Por otro lado, el indice de
peréxido se obtuvo 0,00 meqO2/kg para las dos semillas en estudio.

Tabla 3. Resultados obtenidos en la caracterizacion fisicoquimica del tipo de semillas (Factor A)

Densida indice indice de ndice indice de
Tipos de | Humeda | Cenizas d Acidez de saponificaci de vodo peroxido
Semillas d (%) (%) (¢/mL) (%) refraccié 6n (mg (oy/) (meqO2/k
0
g n(y) | KOH/g) g)
AQ: Sandfa 0,214 0,024 0,924 0,304 1,474 187,99 A 130,47 A 0,00
Al: Melén 0,908 0,054 0,924 0,454 1,474 196,68 B 132,67 B 0,00

Los siper indices muestran diferencia significativa (p<< 0,05), entre las medias de los tratamientos
Fuente: Construccion propia

Caracterizacion fisicoquimica método de extraccion (Factor B)

En la Tabla 4 se detallan los resultados los diferentes métodos de extraccion (Factor B). Para el cual se
determiné que, los métodos de extracciéon no incidieron significativamente (p>0,05) en el contenido de
cenizas, densidad, acidez e indice de refraccion. Mientras que, en el contenido de humedad, se denot6 que el
método de solvente obtuvo una mayor humedad (1,36 %) en comparacion a los métodos prensado y
combinado que obtuvieron una humedad inferior con 0,13 % y 0,16 % respectivamente. En cuanto al indice
de yodo el método prensado con 194,86 mg KOH/g fue estadisticamente supertior (p<0,05) al método
combinado que sitio 190,80 mg KOH/g. Por su patte, en el indice de yodo el método de extraccién por
prensado obtuvo un valor superior con 133,60 % mientras que, los métodos de extraccion por solvente y
combinado presentaron valores inferiores con 130,47 % y 130,64 % consecutivamente. Es necesario enfatizar
que, los diferentes métodos de extraccion situaron un valor de 0 para el indice de perdxido.
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Tabla 4. Resultados obtenidos en la caracterizacion fisicoquimicos del método de extraccion (Factor B)

Densida indice indice de ndice indice de
Métodos de Humeda | Ceniza d Acidez de saponificaci de vodo peréxido
extraccion d (%) s (%) (g/mL) (%) refraccio on (mg (2;) (meqO2/k
()
i n() | KOH/g) g)

B0: Prensado 0,134 0,014 0,924 0,354 1,47 A 194,86 ¢ 133,60 € 0,00
B1: Solvente 1,36¢ 0,074 0,92 A 0,374 1,47 A 191,34 B 130,47 A 0,00
B2: Combinado 0,164 0,024 0,92 4 0,40 A 1,47 A 190,80 A 130,64 B 0,00

Los siper indices muestran diferencia significativa (p<< 0,05), entre las medias de los tratamientos
Fuente: Construccion propia

Resultados en la caracterizacion fisicoquimica de los tratamientos (Tipo de semilla + Método de
extraccion)

En la Tabla 5 se presentan los resultados obtenidos en los diferentes tratamientos, determinando que, en
existi6 diferencia significativa (p<0,05) en las variables estudiadas a excepcion del indice de refracciéon que
las muestras presentaron un contenido similar. En relaciéon con el contenido de humedad el mayor porcentaje
lo obtuvo el T5 con 2,37 %, mientras que el menor se situé en T1 con 0,10 %. Respecto al porcentaje de
ceniza el T5 con 0,12 % present6 el mayor contenido, sin embargo, el T4 con 0,01 % obtuvo el menor
contenido. Por otra parte, el analisis de densidad pata los T1-T2-T3-y T4 presentaron un valor de 0,92 g/ml,
mientras que los T4 y T5 obtuvieron 0,91 g/ml. Para el contenido de acidez la mayor incidencia se presentd
en T6 con 0,48 %; en comparacion al T1 que posicioné la menor acidez con 0,26 %. En cuanto al indice de
refraccion al no existir diferencia significativa (p<0,05) los tratamientos obtuvieron un contenido de 1,471.
Para el indice de saponificaciéon para cada uno de los tratamientos, se determiné que el mayor contenido se
obtuvo en el T5 con un valor de 198,34 mg KOH /g mientras que el T2 present6 un menor contenido con
184,36 mg KOH/g. Respecto al indice de yodo el T1 con 134,44 % fue estadisticamente supetior al T3 que
sitto el menor rango con 127,99 %. En relacién con el indice de peréxido se obtuvo 0,00 meqO2/kg para
los tratamientos en estudio.

Tabla 5. Caracterizacion fisicoquimicos del aceite obtenido de los diferentes tipos de semilla y métodos de
extraccion (Interaccion A*B).

Indice

Tratamient . Densida . Indice de Ind1c.e de . indice d'e :

Humedad | Cenizas Acide . saponificaci peroxid

os o o d o refraccion 5 de yodo
& O gy | 2O () nme | ) °

g KOH/g) (meqO2
/kg)
T1 0,104 0,0248 0,924 0,264 1,47 A 194,35 ¢ 134,44 ¥ 0,00
T2 0,36¢ 0,0248 0,92 A 0,338 1,47 A 184,36 A 128,98 B 0,00
T3 0,168 0,038 0,924 0,328 1,47 A 185,26 B 127,99 A 0,00
T4 0,178 0,014 0,92 4 0,45 1,47 A 195,38 b 132,77 P 0,00

D

T5 2,37P 0,12¢ 0918 0,42¢ 1,47 A 198,33 F 131,97 ¢ 0,00
T6 0,178 0,0248 0918 0,48 E 1,47 A 196,34 F 133,29 E 0,00

Los siper indices muestran diferencia significativa (p<< 0,05), entre las medias de los tratamientos
Fuente: Construccion propia
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Perfiles acidos grasos del aceite extraido de las semillas

En la Tabla 6. Se presentan los resultados obtenidos de los acidos grasos presente en los aceites de semilla
de sandia extraido por prensado frio y de semillas de melén obtenido por solvente quimico. En relacién con
los acidos grasos saturados se demostré que, el mayor contenido de acido palmitico se situo en el T5 con
8,38 % mientras que el menor contenido en el T1 con 8,14 %. Por otro lado, el acido estearico se identificd
que la mayor valoracién con 2,89 % se obtuvo en el T1, en comparacion al T5 que presenté el menor valor
con 2,07 %. En cuanto al acido lignocerico se obtuvo 0,72 % para ambos tratamientos.

En relacién con los acidos grasos monoinsaturados, el que prevalecié fue el acido oleico con 9,53 % para el
T1 y 7,70 % para el T5. Para los acidos grasos poliinsaturados, el T5 sitio mayor concentracion de acido
linoleico y eicosapentanoico con 79,72 % y 0,93 % respectivamente.

Tabla 6. Perfiles acidos grasos del aceite de semillas extraido por diferentes métodos.

Perfil de acidos grados

. Acidos grasos
Acidos grasos saturados

monoinsaturados . ..
Tratamientos Acidos grasos poliinsaturados

Acido Acidos Acidos ) Acido Linoleico Acido
Acido Oleico
Palmitico | Estearico | Lignocerico (C18:2n6c¢is)(Omega | Eicosapentanoico
(C:18:1n9cis)
(C16:0) (C18:0) (C24:0) 6)) (C20:4N0)

T1= Acidos
grasos en
aceite de

semillas de

8,14 2,89 0,72 9,53 70,06 0,00

sandia
extraido por

prensado en

frio

T5= Acidos
grasos en
aceite de

semillas de

8,38 2,07 0,72 7,70 79,72 0,93

melon
extraido por

solvente

quimico
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DISCUSION

Parametros fisicoquimicos en la caracterizacion de los tratamientos (tipo de semilla + método de
extraccion)

Segun los resultados obtenidos para la variable humedad guardan relaciéon con los valores de aceite de canola
(Brassica napus) mediante prensado en frio que obtuvo 8.4 — 16 % (22). Por otro lado, en aceites de semillas
de sandfa se obtuvo 0,031 % por solvente quimico (Soxhlet) (23), otros autores indican que a mayor
contenido de humedad es desfavorecedor para la conservacion del aceite debido que interfiere con la
estabilidad (24).

El contenido de ceniza oscil6 entre 0,01 % — 0,12 %, resultados que son inferiores a los obtenidos en aceite
de sandfa mediante prensado en fri6 (0,03 %) y método de soxhlet (0,71 %), se hace énfasis que el método
de prensado detecta minerales, lo cual influye en mayor contenido de ceniza (25). Por otro lado, el contenido
de ceniza en aceite sacha Inchi (Plukenetia volubilis) mediante presenado obtuvo 2,9 % (20).

El comportamiento del contenido de densidad oscilé entre 0,91 — 0,92 g/ml; estos valores guardan relacion
con los obtenidos en aceite de moringa (0,90 g/ml) y aceite de oliva (0,91 g/ml) obtenido por medio de
solvente quimico (27). Otro estudio, determiné 0,925 g/ml en aceite de oliva; por lo que los valores hallados
en la presente investigacion se encuentran dentro de los reportados (28).

El contenido de acidez titulable los valores fluctuaron entre 0,26 — 0,48 %. Estos valores son inferiores a los
obtenidos en semillas de maracuya (0,93 g/ml) extraido mediantes diferentes métodos de extraccion (quimico
y frid) (29). Por otra parte, se indica que los valores obtenidos en la presente investigacion estan dentro de
lo permitido por el Codez Alimentarios, que establece una acidez de 0,40 KOH /g para aceites refinados (31).
Ademas, se hace énfasis que la acidez se relaciona directamente con la degradacion del aceite (30).

En relacién al indice de refraccién en aceite de semillas de limoén con 1,47 1), donde se concluye en su
comparacion de dos métodos de extraccion (prensado en frio y solvente quimico) que el aceite de semillas
de limén extraido por prensado es de alta calidad (32), el comportamientos es similar a la presente
investigacion, la determinacion de este parametro tiene afinidad con la degradacion de los aceites luego de
ser empleados en frituras (33).

En cuanto al indice de saponificacion, en comparacién con el aceite de palma la NTE INEN 1 640 establece
rangos 180 -270, lo cual indica que el aceite vegetal (sandia y melon), estan dentro de lo establecido (34). Por
otro lado, los aceites con mayor contenido en sapoficacion se debe al mayor cantidad de grasas saturadas

(35).

El comportamiento del contenido de yodo oscil6 entre 127,99 — 134,44 %0; estos valores resultaron superiores
a los obtenidos en otro estudio de semillas de sandia con 107,6 % y melén con 105,4 %, donde indican que
el aceite obtenido de ambas semillas satisface las necesidades (36). La determinacién del contenido de yodo
hace referencia a los acidos grasos presentes en el aceite, el cual indica que de acuerdo con el punto de fusion
a mayor grado insaturacién menor es el punto de fusion del aceite (37).

Respecto al indice de perdxido se obtuvo valor de 0,00 meq O,/kg lo cual indica que no obtendra oxidacién,
varios estudios indican, que la velocidad del proceso de oxidaciéon aumenta por factores como oxigeno y luz.
Asf mismo, es asociado al porcentaje alto de acidos libres (38). Por su parte, en semillas de melén se obtuvo
un valor de 3,9 megO,/kg, mediante el método quimico (39).
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Determinacion del perfil de acidos grasos

Los resultados obtenidos en los acidos grasos saturados, los valores reportados fueron similares a los
obtenidos en semillas de melén por el método quimico (Soxhlet), donde para acido palmitico (5,01 %), acido
estearico (3,64 %) y acido lignocerico 0,65 % (40). En otra investigaciéon de extraccion de aceite de linaza
obtuvieron en acido palmitico y acido estearico (7,17 %, 5,63 %, respectivamente) (41), lo cual indica que el
aceite de semillas de melon y sandfa fueron representativo respecto al aceite de linaza

En relacién al acido oleico oscilé entre 7,7 — 9.53 (Melon y Sandia, respectivamente), estos valores resultaron
inferiores a los obtenidos en Brasil para semillas de sandfa con 19,4 % en acido oleico (42). Otros autores
indican que el 4acido oleico perteneciente a los monoinsaturado es importante, debido a su presencia en la
mayoria de aceites y grasas, su estabilidad en oxidacién mejora la actividad antioxidante del aceite (43).

Como se puede observar en el perfil de acido linoleico (omega 3-06), los resultados de la presente investigacion
resultaron superior en comparacion al aceite de palma con 3 %, el linoleico es un acido graso polinsaturado
se lo considera esencial para la ingesta diaria (44). En Pert se obtuvo 75,6 % (omega 6) y 2,19 % (omega 3).
Otros estudios en semillas de melon informaron valores que oscilaron entre 64,1 % y el 69,0 % en acido
linoleico (45), asi mismo se reporté 0,93 % de acido eicosapentanoico. La deficiencia de ingesta en acidos
grasos como el omega 6 y 3 en el cuerpo humano puede repercutir de manera desfavorable disminuyendo
asi la resistencia a infecciones (40).

CONCLUSIONES

El aceite de semillas de sandia y melén es un producto de gran valor que se puede obtener a partir de los
subproductos del proceso agroindustrial de sus frutos. Los resultados obtenidos en los analisis fisicoquimicos
mostraron que en el indice de refraccion los tratamientos no obtuvieron diferencias significativas ya que
presentaron un valor de 1,47 1. Por otro lado, el aceite obtenido de semillas de melén mediante el método
solvente quimico tuvo mayor contenido de humedad (2,37 %), ceniza (0,12 %) y indice de saponificacion
(198,33 mg KOH/g), en relacion con el contenido de densidad los rangos entre los tratamientos se presento
valores de 0,92 — 0,91 g/ml. Asi mismo se estable que el aceite de semillas de melén obtenido por método
combinado presentd mayor contenido de acidez con 0,48 %, en relaciéon con el indice de yodo el aceite de
semillas de sandfa mediante el método prensado en frio resalté con un valor de 134,44 %, se concluye que el
indice de peréxido en los dos aceites fue favorecedor debido a su resultado.

En relacion con la caracterizacion de los perfiles acidos grasos se concluye que el aceite de semillas de melon
obtenido por solvente quimico resulté con mayor cantidad en acidos palmitico (8,38 %) y acido linoleico
(79,72 %), lo cual este ultimo le confiere al aceite un valor bilégico superior en comparacion a otros debido
a que es un acido esencial y precursor de factores nutricionales. Por otro lado, el aceite de semillas de sandia
mediante prensado en frio los acidos que predominaron fueron acido estearico (2,89 %) y el acido oleico
(9,53 %). Si embargo, el acido eicopentanoico (0,93 %) se presento en el aceite obtenido a partir de semillas
de sandia por prensado en frio, adicional de contener acidos (EPA), que son transcendentales en el desarrollo
neuronal humano.
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