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Resumen / Abstract -

Se llevd a cabo un estudio de aceite de nuez de Macadamia

tetraphylla, cuya extraccidn se realizé en soxhlet utilizando

como solvente n-hexano.

De las propiedades fisicas se analizaron la densidad (0,9080
g/ml a 25 °C) y el indice de refraccién (1,4607 a 25 °C) y de

las propiedades quimicas, el indice de saponificacién (182,6

mg KOH/g), el indice de yodo (52,4 cg/g), el indice de acidez
(0,05% en 4cido oleico) y el indice de peréxido (0,0 meqO,/kg).

El analisis por GC-MS mostré la composicion de ésteres meti-
licos y los dcidos mds importantes fueron el oleico y palmiti-
co. Por su parte, el andlisis de vitamina E por HPLC detect6
a-tocotrienol en bajas concentraciones (37,36 ppm). Ademis,
el aceite exhibi6 una buena estabilidad a la oxidacién. Los
indices de acidez y per6xidos fueron minimos en dos meses,
probando la buena calidad de las nueces con respecto a su con-
tenido en aceite.
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An study of Macadamia tetraphylla nuts oil was conducted.
Oil extraction was carried out with soxhlet using hexane
as solvent.

Its physical properties were analyzed, density (0.9080 g/ml
at 25 °C), and refraction index (1.4607 at 25 °C). As well
as, its chemical properties: saponification value (182.6
mgKOH/g), iodine value (52.4 cgl/g), acidity value (0.05%

in oleic acid) and peroxide value (0.0 meqO,/kg).

By GC-MS analysis of methyl esters, acidic composition
was established. The most important acids were oleic and
palmitic. HPLC analysis of E vitamin detected a-tocotrienol
in low concentrations (37.36 ppm). Furthermore the oil
exhibited a good oxidative stability. After two months, both
acid and peroxide index were low, proving the good quality
of nuts with regard to their oil content.
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« Introduccion

cuya parte comestible o almendra es

Oil, Macadamia tetraphylla; peroxides; nuts; oxidative
stability.

cara lisa de color verde.

de color blanco cremoso de exquisito

L.a macadamia (Macadamia tetraphy-
lla) pertenece a la familia de las pro-
tedceas. Es una nuez de forma esférica,
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sabor. La almendra estd encerrada en
una concha dura de superficie lisa, la
cual a su vez estd rodeada por una cas-

La macadamia esta considerada como
una de las nueces mas finas del mundo,
tanto por su exquisito sabor, coma por
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a alto valor nutritivo. A nivel mundi I
se han reconocido 10 especies )'tl
sélo dos revisten importancia lc'c:);:’»”
mica por los frutos comestibles, Macq
damia intergrifolia “de ciscara lisa™
y Macadamia tetraphyila “de t‘i’lSL“(l.l"l
rugosa”. Por su amplio espectro d::
beneficios, la M. intergrifolia ylaM
tetraphylla son utilizadas de (listinlat;
formas en el mercado. l

La mdumia confitera las utiliza en la
elaboracion de chocolates, galletas, pas-
teles, panecillos, helados y postres. Su
consumo también puede darse en forma
natural (crudas), asadas, saladas, sazo-
nadas. Muchos otros productos incor-
poran nuez de macadamia en su compo-
sicidn, tales como licores, mermeladas
y jaleas. También son empleadas para
la extraccion de aceite, basicamente las
que no califican para exportacion.

Justamente, uno de los productos
derivados de esta nuez es su aceite, y
segiin estudios realizados, su conteni-
do de grasas mono-insaturadas en alre-
dedor del 78%, representan un benefi-
cio para ayudar a bajar los niveles de
colesterol en la sangre y reducir la
incidencia de enfermedades del cora-
z6n. Ademis, el aceite de macadamia
puede utilizarse €n cualquier producto
cosmético como un activo principal 0
como un vehiculo en la fase olcosa,
sin limite, (Akhtar, 2006).

El interés de la industria cosmética en
este aceite esta relacionado con la pre-
sencia de compuestos de gran impor-
tancia, entre ellos, un alto contenido en
4cidos grasos. Debido a sus excelentes
propiedades, se utiliza en una variedad
de productos cosméticos para limpieza
facial, entre otros.

El objetivo de esta investigaci6n fue
estudiar las principales propiedades
fisicas, quimicas y de estabilidad del
aceite de nuez de Macadamia tetraphy-
lla, cultivada en la regi6n del eje cafete-
ro para contribuir en la ampliacién de la
informaci6n sobre esta especie para su
posible diversificacion.
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* Materiales y métodos

Recolecceid
coleccion y tratamiento de Ia
muestra

Se recolectaron § kg de nuez de Maca
damia tetraphylla del Banco de Ger-
moplasma del Centro Nacional de
Investigaciones para el Café CENI-
CAFE, en la subestacion la Catalina
(Risaralda). Las nueces se sclecciona-
ron por flotacion y se secaron durante
tres dias a 52 °C en una estufa marca
Binder. Luego, las almendras fueron
separadas de la concha; se lleva a cabo
un lavado con jabdn Tego 50y las
almendras se seleccionaron de nuevo
por flotacién para realizar un secado
en la estufa a 74 °C por ocho horas,
asegurando que la humedad de las
mismas sea <5 %. Una vez desecadas,
las almendras fueron trituradas en un
molino y almacenadas en frio para las
posteriores extracciones.

Extraccién del aceite de nuez de
Macadamia tetraphylla

Se hizo en un equipo soxhlet usando
n-hexano como solvente durante cua-
tro horas en una relacién I a 10 (mate-
ria prima/solvente, cambiando solven-
te a las dos horas).

Caracterizacién fisica y quimi-
ca del aceite fresco de Macadamia
tetraphylla

Se realizé un andlisis de varianza sim-
ple a cada una de las determinaciones,
ejecutando cada una de las pruecbas por
triplicado y los resultados se expresa-
ron como los valores promedios de
acuerdo a las Normatividad Vigente
para Aceites y Grasas ICONTEC. (Ver
Tabla 1)
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Anilisis de dcidos grasos

I andlisis de los dcidos grasos del
aceile de Macadamia tetraphylla, se
realizé en un cromatografo de gases
acoplado a espectrometria de masas
(CG-EM) marca Shimadzu QP2010,
empleindose una columna Restek
[Famewax (Crossbond-PEG) (Fase
polar, etilenglicol) de 30 metros,
0.32 mm 1D, 0,25 pm df, catdlogo:
12498 con serial: 814877, rango de
temperatura 250 °C y He como gas
transportador.

La identificacion se realizé median-
(e la comparacién de los tiempos de
retencién de un estandar comercial
de mezclas de metilesteres de dcidos
grasos marca Restek, con codigo de
catalogo 35078 de concentracién de
30 mg/mL.

Determinacion de vitamina E

La evaluacién del contenido de vita-
mina E del aceite de nuez de Maca-
damia tetraphylla se realizé mediante
cromatografia liquida de alta eficien-
cia, operando sobre el extracto lipidi-
co. El equipo usado fue D-7000 HSM
Samples Series 0314, se empled un
detector de fluorescencia y una colum-
na Merck Chromolith RP-18 y se llevo
a cabo en el Laboratorio de Caracte-
rizaciéon de aceites CENIPALMA,
en donde para la cuantificacién de
tocoferoles y tocotrienoles se empled
el método de estindar externo, utili-
zando patrones certificados de CAL-
BIOCHEM (Tocotrienol Set Cat. No.
613432).

Seguimiento de estabilidad

Se realizé mediante el andlisis peri6di-

Tabla1 , ) , g 6

Parametro Densidad Indice de indice de indice de indice de Ind_ice

TR . Refraccidn saponificacion ___ acidez peroxidos __ deiodo |

Norma ICONTEC 336 286 339 218 236 283 :
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fi En la Tabla 2 se presentan los resul-
'!-; tados obtenidos en la caracterizacién
|

fisico-quimica del aceite de nuez de

Macadamia tetraphylla recién extrai-
| do. En cuanto a su indice de refraccién
' y densidad, se encontré gran similitud
respecto a aceites de otras especies
(nuez de nogal 1,4670 - 1,4690 y oliva
de uso alimenticio 0,9090 g/mL).

Por otra parte, el indice de saponifica-
ci6n se encontré muy parecido a la nuez
\' de nogal (189,8 - 191,7 mgKOH/g)
i y difiere mucho del informado para
macadamia 197,3 mgKOH/g.

Sasqeanes

En cuanto al indice de yodo, éste fue
bajo, siendo asi diferente a valores

informados para la misma especie de
] 71,8 cgl/g, clasificandose en un aceite
no secante (alto grado de insaturacio-
nes). Por su parte, el valor de peréxi-
dos fue menor al encontrado para esta
especie (entre 0,56 a 3,61 meq O,/kg),

i el valor del indice acidez muy pareci-

” 5 do a datos relacionados para nueces de

i
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Para la Composicidén del acejte segun
el andlisis de metilésteres, se encontré

el dcido oleico Y el palmitico en mayor
proporcidn,

En el estudio del perfil cromatografi-
co de vitamina E, de acuerdo al ana-
lisis se observé un wnico pico a un
tiempo de retencién de 2,98 minutos y
una concentracién de 37,364 ppm de
a-tocotrienol como el tinico antioxidan-
te detectado en la muestra de andlisis.

Cabe destacar que la no presencia de
antioxidantes en el aceite de nuez de
macadamia coincide con otros estudios
en donde no es informada la presencia
de vitamina E, (Kosnsteiner, 2006).

« Conclusion

De acuerdo a los datos recolectados y

el anilisis realizado, se puede inferir
que segiin las caracteristicas fisicas,
Tabla 2 - Propie
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_Parimeto,
) Densidad g/mia 25°C
___Indica de refraccion a 25 °c
Indice de saponificacion mgKOH/g
___Indice de lodocylg
Indice da acidez % dcido oleico
. _Indice de perdxidos meq0,/kg

Los valores representan el promedio de la determinacion por
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