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RESUMEN:

En ciertas investigaciones de alimentos de origen vegetal encontramos el amaranto el cual posee caracteristicas
nutritivas como proteinas, antioxidantes, vitaminas naturales: A, B, C, B1, B2, B3 al igual, &cido félico, niacina, Ca,
Fe, P. Es uno de los alimentos con gran presencia de aminoacidos como la lisina. El amaranto contiene el doble
de proteinas a comparacion del maiz y arroz, en presencia de un 60%-80% mas que en el trigo. Los componentes
y propiedades nutritivas del amaranto son recomendadas para la prevencion, y ayuda a curar afecciones de
algunas enfermedades. En el presente trabajo el principal objetivo es obtener un aceite comestible a partir de la
semilla de amaranto. Los aceites esenciales quimicamente son mezclas complejas de sustancias volatiles,
generalmente liquidas, que dan el aroma caracteristico a algunas hojas, flores, frutos, semillas y arboles, se trata
de productos quimicos intensamente aromaticos que pueden extraerse por destilacion o arrastre de vapor de agua,
por hidrodestilacién convencional e hidrodestilacién asistida por la radiacién de microondas. Por las propiedades
nutritivas y los componentes del amaranto es recomendado para prevenir y ayudar a curar afecciones como la
osteoporosis, diabetes mellitus, obesidad, hipertensién arterial, estrefiimiento y diverticulosis, insuficiencia renal
cronica, insuficiencia hepatica, encefalopatia hepatica.

ABSTRACT:

In certain investigations of plant food, the amaranth is one which has nutritional characteristics like proteins,
antioxidants, natural vitamins: A, B, C B1, B2, B3 as well folic aci, niacin, Ca, Fe, P. is one of the food with high
presence of amino acids such as lysine. Amaranth protein contains twice compared maize and rice, in the presence
of 60% -80% increases in wheat. Components and nutritional properties of amaranth are recommended for
prevention, and helps heal conditions of some diseases. In this paper, the main objective is to obtain an edible oil
from amaranth seed. Essential oils are chemically complex mixtures of volatile, generally liquid substance that gives
the characteristic aroma of some leaves, flowers, fruits, seed and trees, it is intensely chemicals aromatics can be
removed by distillation or steam distillation of water, by conventional hydrodistillation and assisted by microwave
radiation hydrodistillation, among others.
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INTRODUCCION

Los constituyentes principales de los aceites comestibles vegetales son triglicéridos, estos
tienen densidades mas bajas que el agua (flotan sobre el agua), y pueden ser sélidos o liquidos
a la temperatura normal del ambiente. Cuando son solidos se llaman "grasas"”, y cuando son
liquidos se llaman "aceites". Un triglicérido, también llamado triacilglicérido, es un compuesto
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quimico que consiste de una molécula de glicerol y tres acidos grasos. El glicerol se puede
combinar hasta con tres acidos grasos para formar mono glicéridos, di glicéridos, y triglicéridos.

Frirziz in:;igroa:da insgtoL:Ir-ada
Aceite o Grasa :r:::::;:: Acido | Acido | Acido Acido Acido Acido Acido Acido Alfa-
Caprico | Liurice | Miristico | Palmitico |Estearica| Oleico  |Linoleico {w6) |Linolénico (w3)
C10:0|c12:0| Cc14:0 | C16:0 | ©18:0 C18:1 c18:2 C13:3
Aceite de almendra Q.7 - - 7 2 69 17 -
Sebo vacuno 0.9 - - 3 24 19 43 1
Mantequilla {vacuna) 0.5 3 3 11 27 12 29 1
Grasa de leche {cabra) 0.5 7 3 25 1z 27 1
Grasa de leche (humana) 1.0 2 5 25 g 35 1
Aceite de canola 15.7 - - - 4 2 652 22 10
Mantequilla de cacao 0.6 - - 25 38 32 3 -
Aceite de higado de bacalao 2.9 - - g 17 - 22 5 -
Aceite de coco 0.1 6 47 18 Q 3 6 2 -
Aceite de maiz 6.7 - - - 11 2 28 58 1
Aceite de algoddn 2.8 - - 1 22 3 19 54 1
Aceite de linaza 2.0 - - - 7 21 16 53
Aceite de semillas de uva 7.3 - - - 4 15 73 -
Manteca de cerdo 1.2 - - 2 26 14 44 10 -
Aceite de oliva 4.6 - - - 13 3 71 10 1
Aceite de palma 1.0 - - 1 45 4 40 10 -
Oleina de palma 1.3 - - 1 37 4 46 11 -
Aceite de palmiste 0.2 4 48 16 8 3 15 2 -
Aceite de cacahuete 4.0 - - - 11 2 48 3z -
Aceite de cartamo™® 10.1 - - - 7 2 13 78 -
Aceite de sésamo 6.6 - - - Q 4 41 45 -
Aceite de soja 5.7 - - - 11 4 24 54 7

Ya que tiene tres grupos hidroxilo (OH) en su composicién. (Scientific Psychic).

Composicién de los acidos grasos de algunas grasas y aceites comestibles
Generalidades del Amaranto

El amaranto es una planta de origen vegetal que pertenece a la familia de los amaranthacea y
al género Amaranthus. Su nombre cientifico es Amaranthus Spp. (Asociacibn mexicana de
amaranto). La familia Amaranthaceae retine cerca de 60 géneros y mas de 800 especies cuyas
caracteristicas cambian notablemente, dependiendo del ambiente en el que crecen, lo que
dificulta la identificacion de la planta. El ciclo vegetativo del amaranto tiene un promedio de 180
dias, desde que germina hasta que la semilla alcanza su madurez.

El amaranto es el producto de origen vegetal mas completo, es una de las fuentes mas
importante de proteinas, minerales y vitaminas naturales: A, B, C, B1, B2, B3; ademas de acido
folico, niacina, calcio, hierro y fésforo. Ademas, es uno de los alimentos con altisima presencia
de aminoacidos como la lisina. Contiene el doble de proteina que el maiz y el arroz, y de 60 a
80 por ciento mas que el trigo. El amaranto se puede utilizar integralmente como un recurso
para proporcionar a la poblacién los requerimientos proteicos y de calorias, los cuales en la
actualidad se obtiene tan soélo de 20 especies vegetales como el trigo, arroz, mijo, sorgo, papa,
frijol, soya, azucar, etc.
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Por las propiedades nutritivas y los componentes del amaranto (proteinas, vitaminas, minerales,
aminoacidos, fibra y grasas) es recomendado para prevenir y ayudar a curar afecciones como
la osteoporosis, en diabetes mellitus, obesidad, hipertension arterial, estrefiimiento y
diverticulosis, insuficiencia renal crénica, insuficiencia hepética, encefalopatia hepatica,
alimento apto para celiacos, dieta para personas con autismo. Debido a que en su composicion
proximal del amaranto, el contenido proteico es del 14-18%, los trabajos de investigacion del
amaranto solo estan enfocados, a la utilizacion del amaranto como fuente de lisina, sin embargo
existe poca informacion sobre la extraccion del aceite del amaranto, y los beneficios que brinda
a la salud, y no existen reportes que exploren y exploten todas sus caracteristicas bioquimicas.
Por tal motivo este trabajo esta enfocado a la extraccion del aceite comestible del amaranto y
determinar el contenido de proteina total utilizando el método de Bradford, con la finalidad de
caracterizarlos en estudios posteriores para la elaboracién de alimentos funcionales.

MATERIALES Y METODOS

Material Bioldgico

Las semillas de amaranto (Amaranthus hypochondriacus) variedad “X”, fueron adquiridas en
el centro comercial “X” en la Ciudad de X. Las semillas se molieron en un molino para café. Se
eliminaron las impurezas.

Obtencidn de Harina desengrasada y aceite de amaranto.

Las semillas de amaranto molidas se desengrasaron utilizando el método establecido por la
AOAC (920.39). Se utiliz6 un equipo Buchi (Extraction System B-811) y éter de petréleo como
agente desengrasante. Los parametros a utilizar fueron: 35-45°C de calentamiento, mediante 3
ciclos. El equipo se programo para la purificacién del éter de petrdleo y obtencion de aceite.

Refinado de aceite

En esta fase se eliminan las impurezas que se han formado en las fases anteriores con el
objetivo de suavizar el sabor del aceite y disminuir el grado de acidez. El producto final es un
aceite de color amarillo suave y sabor ligeramente dulce, con una acidez maxima de 0,2°.

Obtencion de proteina total

De acuerdo al protocolo establecido por Saravan y Rose (2004), se mezclaron 5g de harina de
amaranto con 15mL de acetona fria con 10% de acido tricloro-acético y 0.07% de B-
Mercaptoetanol. La mezcla se homogeneizé durante 15 min en hielo, una vez homogeneizada
se centrifug6 a 2000g durante 2 minutos a 4°C, el sobrenadante se dejo precipitar durante toda
la noche a -20°C. Se centrifugé a 13000g durante 30 min a 4°C para obtener una pastilla de
proteinas que se lavo 3 veces en acetona fria, se secO a temperatura ambiente hasta eliminar
el exceso de acetona y se almacend a -20°C para su cuantificacion.

Cuantificacion de proteina

La proteina total se cuantifico utilizando el método de Bradford con el kit Protein assay de
Biorad de acuerdo con las especificaciones del fabricante y al protocolo modificado por Ledn
Galvan (2011). Se trabajaron por triplicado
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RESULTADOS Y DISCUSION

El contenido de proteina utilizando el método de Bradford fue de 15.32+1.25. Este valor es
superior al aporte proteico que brindan los cereales (12%) pero inferior al que brindan las
leguminosas (25-40%)

A base de las propiedades del amaranto el rendimiento de este es mayoritario, fue necesario
realizar pruebas de las cuales se llevo acabo la extraccion de grasa.

Otra prueba importante fue la extraccién de proteina ya que por medio de esto se analizo6 que
el amaranto contiene una aceptable cantidad de proteina. A pesar del contenido proteico y de
las pruebas que se llevaron a cabo no sufrié perdida a tanto porcentaje de este y fue sometido
a temperaturas aun asi se contaba con la proteina en el amaranto. Es necesario, tener una
temperatura estandarizada para que las proteinas no se desnhaturalicen y puedan seguir
presentes en el aceite, y poder llevar acabo el aceite comestible de amaranto.

Figura 2.Homegenizacion De La Proteina
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Figura 3.Desengrasado Por Método De Soxhtle

CONCLUSIONES

El amaranto posee propiedades nutritivas como son las proteinas, antioxidantes y vitaminas
naturales: A, B, C, B1, B2, B3; ademas de &cido folico, niacina, calcio, hierro y fésforo. Es uno
de los alimentos con altisima presencia de aminoacidos como la lisina.

Por las propiedades nutritivas y los componentes del amaranto (proteinas, vitaminas, minerales,
aminoacidos, fibra y grasas) es recomendado para prevenir y ayudar a curar afecciones como
la osteoporosis, diabetes mellitus, obesidad, hipertensién arterial, estrefiimiento y diverticulosis,
insuficiencia renal cronica, insuficiencia hepética, encefalopatia hepatica.

Este alimento es apto para celiacos, y una dieta para personas con autismo. De acuerdo a las
pruebas realizadas el rendimiento del producto fue favorable, obteniendo una mayor cantidad
del amaranto.
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