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RESUMEN

Debido a factores tales como el estilo de vida sedentario, factores genéticos, el tipo de
alimentacion la sociedad se encuentra predispuesta al desarrollo de enfermedades crénico
degenerativas. El perfil de acidos grasos que el humano consume en su dieta tiene efectos
relevantes en su salud, por ello es necesaria la blusqueda de nuevas fuentes de acidos grasos con
mayor impacto nutracedtico." Veracruz es uno de los estados del pais més ricos en diversidad
vegetal, debido a ello, el objetivo del presente trabajo fue determinar el perfil de &cidos grasos
provenientes de la fracciéon hexanica de semillas de: Litchi chinensis, Momordica charantia, Ensete
ventricosum, Inga jinicuil, Salvia hispanica.

El material vegetal fue recolectado en diversas regiones del estado de Veracruz, despulpado,
secado a la sombra o liofilizado y molido. Los extractos hexanicos fueron obtenidos mediante un
proceso de maceracion en frio; una vez libres de disolvente se procedié a su transformaciéon a metil
ésteres. El analisis del perfil de acidos grasos se realiz6 por cromatografia de gases (Packard
Model (218008, GCD) acoplado a espectrometria de masas (Agilent Technologies 5975 inertXL
model).

1. INTRODUCCION

Los aceites y grasas son biomoléculas que han demostrado tener un impacto significativo en la
salud de quien los consumen.® Gran cantidad de &cidos grasos participan en el metabolismo
humano jugando un papel importante en la sintesis de hormonas y otras moléculas de gran
importancia en el organismo. Uno de los retos en la alimentacion humana es reducir la cantidad de
triglicéridos, colesterol de baja densidad , colesterol total y el indice glucémico para mejorar la
calidad de vida de los seres humanos.* Es bien sabido gue el aumento del contenido de acidos
grasos saturados aumenta el contenido de la susceptibilidad a la oxidacion, por ello el interés en
encontrar nuevas fuentes alimenticias ricas en acidos grasos insaturados.’ El andlisis de los lipidos
en muestras vegetales es bastante complicado debido al alto grado de complejidad y gran variedad
de sus componentes, sin embargo estas caracteristicas los hacen interesantes objetos de estudio
debido a la gran riqueza de compuestos tales como &cidos grasos insaturados, terpenos, fenoles,
entre otros.’ La gran mayoria de las fuentes vegetales explotadas comercialmente son las semillas
oleaginosas ya que los &cidos grasos, compuestos predominantes en la composicion de los
aceites comestibles de estos aceites son de gran importancia para cubrir gran parte de las
funciones y requerimientos nutricionales de los seres humanos.’
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Veracruz es uno de los estados de nuestro pais que cuenta con una extensa variedad en especies
vegetales, y de toda esa riqueza existen especies cuyo contenido de acidos grasos,
particularmente en las semillas no han sido estudiados y que pudiera ser una fuente importante de
acidos grasos insaturados. Por lo que el objetivo del presente trabajo fue analizar el perfil de acidos
grasos de la fraccion hexanica de algunas semillas de plantas nativas del estado de Veracruz,
algunas de ellas como Litchi chinensis, e Inga jinicuil pueden ser consideradas residuo
agroindustrail ya que lo que se consume es la pulpa de los frutos. También se estudiaron especies
como Salvia hipanica Momordica charantia y Ensete ventricosum. Algunas caracteristicas
encontradas en estas especies son:

Litchi chinensis es miembro de la familia Sapindaceae, es un fruto de exportacion popular debido a
su atractivo color y sabor exético, de la semilla de este fruto cultivado en China fue aislado el &cido
3,12-dihidroxi-cis-3,4-metilendodecanoico 3-O-B-D-glucopiranésido., llamado litchioside C (1), con
potente actividad antioxidante.®
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Figura 1. Estructura del acido 3,12-dihidroxi-cis-3,4-methilendodecanoico 3-O-B-D-glucopirandsido.

Momordica charantia se encuentra dentro de la familia Cucurbitaceae, es una planta trepadora que
crece en zonas tropicales, Sudamérica, el caribe, Africa y Asia. Se conoce cominmente como
calabaza amarga, los beneficios de esta planta que han sido documentados son amplios desde
propiedades antidiabéticas, antivirales, antihelminticas, antimalarico y antimicrobiano.®

Ensete ventricosum es miembro de la familia Musaceae cultivado ampliamente en paises como
Etiopia, se ha reportado la presencia de un grupo de tres fenil fenalenonas, de las cuales se han
descrito propiedades antitumorales, antibacterianas, antifingicas y nematocidas asociadas.™®

Inga jinicuil pertenece a la familia Mimosoideae, su cultivo se extiende por México. Ecuador y
Guatemala, conocida como algodoncillo, el fruto es comestible.™*

Salvia hispanica es una planta herbacea anual perteneciente a la familia Lamiaceae, originaria del
sur de México y norte de Guatemala, cominmente es nombrada chia, el aceite de esta semilla
contiene la mayor cantidad de omega-3 (acido linoleico) que cualquier otra fuente conocida,
numerosos estudios demuestran que el consumo regular de alimentos con cadena larga de acidos
grasos poliinsaturados previene enfermedades cardiovasculares e inflamatorias 12

3. PARTE EXPERIMENTAL

El material vegetal estudiado fue recolectado en diversas regiones del estado de Veracruz,
despulpado, pesado, secado a la sombra o liofilizado y molido, para posteriormente ser sometido a
un proceso de maceracién en frio con n-hexano en agitacion durante un dia, el solvente fue filtrado
y se procedid a obtener el extracto eliminando el solvente a presién reducida con un rota-
evaporador (BUCHI®, R-3), el solvente recuperado se agreg6é nuevamente al material vegetal para
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maximizar el rendimiento, el procedimiento se repitié cuatro veces.. Se evapor6 el disolvente hasta
sequedad y las fracciones fueron pesadas.

Posteriormente 100 mg de cada fraccion (por duplicado) fue sometida a metilacion con trifluoruro
de boro (BF3), a 70-80 °C en bafio Maria durante 30 minutos, enfriado a temperatura ambiente, y
posteriormente fue agregado 1 mL de n-hexano grado HPLC para separar los metil ésteres, esta
fraccion hexanica fue separada por centrifugacion (3500 rpm, 5 minutos) la capa superior de
ésteres metilicos, se analizé por cromatografia de gases (Hewlett Packard Modelo 61800B,
sistema de GCD con columna capilar Carbo-Wax (30 m x 0,25 mm x 0,25 m)), y espectrometria de
masas (Agilent Technologies 5975 modelo XL inerte) . La temperatura inicial era 150 °C durante 5
min, aumentd a 210 °C a una velocidad de 30°C / min, a continuacion se incrementé a 213 °C a
una velocidad de 1 °C / min, finalmente se aumentd a 225 °C a una velocidad de 20 °C / min y se
mantuvo durante 40 min. Se utilizé6 helio como gas portador, y los espectros de masas se
obtuvieron por ionizacién por impacto electrénico a 70 eV. La identificacién de los picos de cada
acido graso se realiz6 comparando los espectros con la biblioteca (HP-ChemStation NIST 05 del
espectro de masas Version del Programa de Investigacion 2.0d) y con la (mezcla de FAME
estandar, C8: C22, 18920-1AMP, Sigma-Aldrich) se analizé en las mismas condicioneS en la
Unidad de servicios de apoyo en resolucion analitica, Universidad Veracruzana, Xalapa. En la
Tabla 1 se puede observar el perfil de acidos grasos obtenido por el ensayo, en la Tabla 2 se
compara la cantidad de acidos grasos saturados, monosaturados, poliinsaturados, ciclos vy
terpenos en el perfil de acidos grasos de cada una de las fracciones hexanicas de las muestras
estudiadas.

Tabla 1. Perfil de 4cidos grasos de la fraccién hexénica de semillas nativas del estado de Veracruz.

Litchi Ensete Salvia Momordica L
chinensis ventricosum hispanica charantia Inga jinicuil
C15H22 ()-Ar-
Curcumeno) 1.510 +0.239
C15H24 (Cedreno) 1.392 +0.688
C15H24 (a-Muuroleno) 0.646 + 0.267
C15H24 (-
Himachaleno) 1.841 +1.210
C8H8 (Cubeneno) 0.236 + 0.059
NI 1.351 + 0.107 4.405 + 2.807
C15H24 (a-Elemeno) 0.223 + 0.137
C12:0 0.055 + 0.007
C14:0 025340015  0.216+0.011 0.115 +0.007
C15:0 0.119+0.018  0.236 % 0.040 0.110 +0.000
C16:1(7) 0531+0058  1.412+0.091
C16:1(9) 0.202 + 0.058
C16:0 16.797 +1.088  29.764+0.196  5.920 + 0.028 6.900+0.269  28.720 + 0.800
Acido 2-hexil-
ciclopaneoctanoico 4.947 £ 0.444 0.666 + 0.099
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C17:0

C18:2 (9,12)
C18:2 (9,12)
C18:3)

C18:1, cis
C18:1, trans
C18:1 (9)
C18:3 (9,12,15)
C18:0

Acido 2-
octilciclopropaneociano
ico

C20:1 (11)
C20:0

C21:0

C22:0

C23:0

C9H1604 Acido
acealico

0.237 +0.020

7.984 + 0.541

26.361 + 0.606

3.523+0.533

3.517 £ 0.762

27.013+2.191

0.166 + 0.033

0.338 +0.077

0.326 £ 0.012

0.142 +0.018

9.049 + 0.668

0.639 +0.168

48.115 +0.735

3.156 + 0.059

4.520 +0.028

1.165 £ 0.029

0.758 £+ 0.042

0.306 £ 0.031
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16.405 + 0.064

75.295 +0.163

2.385+0.078

3.305+1.619

0.410 +£0.184

0.360 £ 0.014

2.135+0.191

6.395 +5.989

74.410 + 3.932

0.810 +0.028

0.880 + 0.962

26.890 + 0.403

34.830 + 0.127

1.820 £0.127

4.760 + 0.099

0.435 +0.007

0.090 + 0.000

0.425 £ 0.035

0.120 = 0.000

% Los datos son expresados en promedios + desviacién estandar. No identificado (NI)

Tabla 2. Distribucion porcentual de acidos grasos saturados (AGS) monoinsaturados (AGMS),
poliinsaturados (AGPS), terpenos y ciclos en las muestras analizadas

Ensete Salvia Momordica

Compuestos Litchi chinensis ) . - - Inga jinicuil
ventricosum hispanica charantia

Terpenos 7.128

AGS 21.727 36.963 5.920 86.525 35.067

AGMS 27.679 52. 684 2.135 3.080

AGPS 11.507 9.569 94.085 3.715 61.720

Ciclos 31.960 0.800

® Los datos son expresados en promedios.

El perfil de acidos grasos de las fracciones hexanicas obtenidas por el método de maceracién en
frio del material vegetal estudiado mostraron una gran variedad en su composicion, las fracciones
de Litchi chinensis y Ensete ventricosum mostraron mayor cantidad de AGMS, sin embargo Litchi
chinensis cuenta con una cantidad relevante de acidos grasos ciclopropanoicos y terpenos, Ensete
ventricosum también posee esté tipo de moléculas ciclicas pero en una proporcion menor, de
acuerdo a lo reportado en la literatura, Salvia hispanica contiene una cantidad importante de
AGPS, asimismo Inga jinicuil posee un porcentaje interesante de AGPS, en cambio Momordica
charantia no mostré una cantidad significativa de AGMS y AGPS.
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4. CONCLUSIONES

La importancia del tipo de acido graso que se ingiere en la dieta hace relevante la basqueda de
nuevas fuentes de acidos grasos de potencial aplicacion nutraceutica. El primer paso para la
evaluaciéon de esta potencial aplicacion, es la carcaterizacion del perfil, Los perfiles de acidos
grasos de semillas de plantas nativas del estado de Veracruz poseen acios grasos escenciales, no
escenciales y otros con carcateristicas estructurales que los hacen candidatos de estudio en
modelos murinos para conocer su efecto en el metabolismo.
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