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RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue determinar el perfil de &cidos grasos en almendra de tres variedades de nuez pecanera
[Carya illinoiensis (Wangenh.) K. Koch] Bustamante-1, Rayones Mejorada y Rayones Criolla procedentes del
estado de Nuevo Leon, con el fin de identificar diferencias entre las variedades, este anélisis se realizé mediante
cromatografia. Entre los resultados destaca la identificacion del perfil encontrandose diferencia significativa
(p<0.05) entre las variedades de nuez. La Rayones mejorada presentd la mayor cantidad de &cido linoleico (acido
principal de los omega-6) y de &cido linolénico (el principal de los omega-3) presentes en su perfil de acidos grasos.
Esta variedad puede conferir propiedades de mayor o diferenciado beneficio para los consumidores con relacién a

las variedades Bustamante 1 y Rayones Criolla.
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ABSTRACT

The objective of this work was to determine the fatty acid profile in almonds of three varieties of pecan nut [Carya
illinoiensis (Wangenh.) K. Koch] Bustamante-1, Rayones Mejorada and Rayones Criolla from the state of Nuevo
Ledn, in order to identify differences between the varieties, this analysis was carried out by chromatography.
Among the results, the identification of the profile stands out, finding a significant difference (p <0.05) between
the walnut varieties. The improved Rayones had the highest amount of linoleic acid (the main omega-6 acid) and
linolenic acid (the main omega-3) present in its fatty acid profile. This variety can confer properties of greater or
differentiated benefit for consumers in relation to the Bustamante 1 and Rayones Criolla varieties.

Key words: fatty acids, pecan nut, Caya illinoensis (Wangenh.) K. Koch

Area: Funcionalidad Alimentaria

227
Flores-Amaro, et al./ Vol. 7 (2022) 227-233


mailto:esolis@ciatej.mx
mailto:jgarcia@ciatej.mx

Investigacion y Desarrollo en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

INTRODUCCION

La nuez pecanera se caracteriza por su alto contenido de acidos grasos insaturados, lo que determina su
alta susceptibilidad a la oxidacién del fruto, lo cual podria ser el principal problema en su vida de anaquel
o0 en el uso (Ballesteros et al., 2010). Sin embargo, el alto contenido de acidos grasos y proteinas, asi
como su bajo contenido en carbohidratos hacen que la nuez y los productos elaborados a partir de esta,
sean de interés para mantener una dieta balanceada desde el punto de vista nutrimental. Por ejemplo,
dentro de la dieta mediterranea una de las principales fuentes de grasas consumidas proviene del aceite
de oliva, aceitunas y frutos secos dentro de los cuales se encuentra las nueces (Urquiaga et al., 2017;
Carbajal Azcona et al., 2010 ). Las nueces, entre ella la huez pecanera son consideradas benéficas para
la salud del consumidor, de tal manera que la FDA (del inglés Food and Drug Administration) de los
Estados Unidos permite a fabricantes de alimentos etiquetar en ciertos productos, una leyenda que indica
un consumo diario de un a onza (28.3g) de nuez para reducir el riesgo de enfermedades cardiacas en la
poblacion (Dominguez Avila, 2014). Asi, el objetivo de este trabajo fue determinar el perfil de &cidos
grasos mediante cromatografia de gases en almendra de tres variedades de nuez pecanera [Carya
illinoiensis (Wangenh.) K. Koch] Bustamante-1, Rayones Mejorada y Rayones Criolla procedentes del
estado de Nuevo Ledn, con el fin de identificar diferencias entre las variedades.

En la composicion proximal de la nuez pecanera destaca su elevada cantidad de lipidos que segun la
variedad fluctda entre el 69 al 72%, asi como 10% proteinas y 7.8% de fibra cruda. Se ha reportado que
las diferencias en la composicién quimica estan relacionadas con las condiciones agronémicas y
climéticas, especie y calidad de los frutos, sistemas de extraccion y procesos de refinacidn y condiciones
de almacenamiento (Oro, et al, 2008, Dominguez-Avila, 2014).

En su perfil de &cidos grasos destacan un contenido elevado de mono y poliinsaturados como oleico,
linoleico y linolénico, principalmente, ya que representan aproximadamente el 90% en su composicion
(Tabla 1) y también por las implicaciones con relacion a una alimentacion saludable.

Tabla I. Composicion de acidos grasos del aceite de nuez pecanera (Carya illinoensis)
%

Acido Graso | (Oroetal., | (Ballesteros et (Dominguez- Avila, 2014) Chihuahua
2008) al., 2010) Norte Centro Sur
C 16:0 palmitico 5.65 8.31 8.47 8.02
C 18:0 estearico 2.84 2.21 5.22 4.53 4.35
C 18:1 oleico 62.55 39.08 57.18 47.43 50.34
C 18:2 linoleico 27.49 58.01 24.28 34.79 32.47
C 18:3 linolénico 1.23 5 4.76 4.81

C 20:1 gadoléico 0.24

Entre los &cidos grasos presentes en el aceite de nuez se encuentran principalmente &cidos grasos
monoinsaturados y una buena cantidad de grasas poliinsaturadas (Martorell Pons, 2013). Diversos
estudios han demostrado que el consumo de &cidos grasos monoinsaturados puede disminuir el colesterol
LDL (lipoproteinas de baja densidad), proteger contra enfermedades coronarias, regular la presion
arterial y tener efectos beneficiosos sobre los factores de la coagulacion, inflamacién y activacién
endotelial asi como se ha demostrado que el consumo de &cidos grasos poliinsaturados reduce el riesgo
de contraer enfermedades cardiovasculares, hipertension arterial y resistencia a insulina, presenta
propiedades antitromboéticas, anti ateroscleréticas y efectos protectores contra la diabetes renal.
(Sudheendran et al., 2010).
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Se han reportado también compuestos minoritarios como fitoesteroles, tocoferoles, tocotrienoles y
polifenoles, compuestos de gran importancia para la alimentacion por su actividad, entre los fitoesteroles
destacan B-sitoesterol, campesterol y estigmasterol con 42.57, 1.81 y 0.46 mg/100g respectivamente
(Dominguez-Avila, 2014), y tocoferoles como & tocoferol y y tocoferol en el orden de 0.55 mg/100g para
el primero y en un rango de 9.5 a 30 mg/100g para el segundo (Oro, et al., 2008; Ballesteros et al., 2010
y Dominguez-Avila, etal., 2014)

Es asi como la composicion quimica propia de las diferentes variedades de nueces, le dan el valor como
fuente importante de nutrientes y el uso para la elaboracion de diversos productos alimenticios, e incluso
para productos funcionales dada las propiedades que pueden conferir a los mismos y ayudar a prevenir
y/o combatir diversas enfermedades. Es importante entonces el conocer la composicion de las diferentes
variedades y estudiar los cambios que puede sufrir a través de los diferentes procesos desde la nuez hasta
la elaboracién de productos.

MATERIALES Y METODOS
Los materiales que se utilizados fueron la nuez de 3 variedades diferentes: Bustamante-1, Rayones
Mejorada y Rayones Criolla, que corresponden al periodo de cosecha de 2020.

Determinacién de perfil de acidos grasos

Se determind el perfil de &cidos grasos por triplicado mediante un método cromatografico, utilizando un
cromatografo de gases con detector de masas marca Agilent Technologies 7890A, la preparacion de la
muestras antes de la inyeccion se realiz6 mediante la transesterificacion con metanol utilizando metilato
de sodio como catalizador y heptano como solvente, de acuerdo a la metodologia reportada por Jarret et
al., 2013, posteriormente, se utilizé una columna HP-88, con temperatura inicial de 50°C, rampa de
10°/min hasta 100°C, 6°/min hasta 250°C por 13 minutos. La adquisicion de datos se realiza por método
SCAN vy la identificacion mediante el espectro de masas de cada compuesto comparado con la libreria
NIST 2008, la cuantificacion se realizé en base a los porcentajes de areas de cada pico.

Analisis estadistico de datos

Se realiz6 un andlisis estadistico mediante pruebas de multiples rangos en donde se aplica un
procedimiento de comparacion maltiple para determinar cuales medias son significativamente diferentes
de otras, este analisis se realizé para los compuestos mayoritarios y utilizando el programa Statgraphics
18. El método que se empled para discriminar entre las medias es el procedimiento de diferencia minima
significativa (LSD) de Fisher. Con este método hay un riesgo del 5.0% al decir que cada par de medias
es significativamente diferente, cuando la diferencia real es igual a 0.
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RESULTADOS

Los acidos grasos mayoritarios contenidos en las diferentes variedades de nuez son el &cido palmitico,
acido esteérico, acido oleico, acido linoleico, acido linolénico y acido eicosenoico se muestran en el
Tabla Il, en donde se aprecia que el perfil de &cidos grasos mono y poliinsaturados como oleico, linoleico
y linolénico fue cercano al 90% en las tres variedades, destacando la variedad mejorada de rayones con
un contenido de 50.71, 37.6 y 1.4% respectivamente, por lo que presenta una cantidad mas elevada de
poliinsaturados con relacidon a las otras dos variedades, lo cual se aprecia al través de los picos mostrado
en el cromatograma correspondiente (Fig.1).

Tabla I1. Perfil de &cidos grasos en nuez pecanera
- Variedad de Nuez
%6 Ester metilico Bustamante 1 | Rayones mejorada | Rayones criolla
Acido miristico C14:0 0.05 +0.00 0.06 +0.01 0.04 +0.00
Acido palmitico C16:0 6.02 + 0.01 7.52 +0.05 5.78 + 0.04
Acido palmitoleico 16:1 0.02 +0.00 0.02 +0.00 0.02 +0.00
Acido 11-hexadecenoico C16:1 0.06 + 0.01 0.06 + 0.00 0.06 + 0.00
Acido heptadecanoico C17:0 0.04 +0.01 0.04 +0.00 0.06 + 0.00
Acido miristoleico C14:1 0.05 +0.00 0.04+0.01 0.06 +0.00
Acido estearico C18:0 2.89 +0.02 2.23+0.01 2.57 +0.05
Acido oleico C18:1 7154 +0.01 50.71+0.11 67.05 + 0.04
Acido linoleico C18:2 18.38 + 0.01 37.6 +0.07 23.01 +0.02
Acido eicosanoico C20:0 0.09 +0.00 0.07 +0.00 0.07+0.01
Acido linolénico C18:3 (1 1-3) 0.67 +0.01 1.4 +0.00 1.11 +0.01
Acido eicosenoico C20:1 0.15+0.00 0.09 + 0.00 0.12 +0.00

Figura 1.- Cromatograma de perfil de acidos grasos variedad Rayones Mejorada.

Los resultados del andlisis estadistico comparativo (Fig. 2) indican que las tres variedades de nuez
muestran diferencia significativa con un nivel del 95.0% de confianza, en el contenido de los &cidos
grasos mayoritarios. En la nuez de Bustamante (B1) se encuentra mayor contenido de acido oleico, acido
estedrico y acido eicosenoioco respecto a la nuez de Rayones criolla (RC) y Rayones mejorada. La nuez
de Rayones mejorada contiene una mayor cantidad de &cido palmitico (RM>B1>RC), acido linoleico
(RM>RC>B1) y acido linolénico (RM>RC>B1) siendo estos ultimos dos acidos grasos esenciales para
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nuestro cuerpo, debido a que no pueden ser sintetizados por el organismo y es necesarios incluirlos en la
dieta, por lo la nuez de mejorada de Rayones tiene una mejor calidad nutrimental. Cabe destacar que el
acido linoleico es el precursor del acido araquidonico y acido a-linolénico y este es precursor del acido
graso eicosapentaenoico (EPA) y docosahexaenoico (DHA), que cumplen importantes funciones en la
salud cardiovascular y desarrollo cerebral (YYagoob et al., 2010).

Variedad de Nuez
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Figura 2. Acidos grasos mayoritarios presentes en las variedades de nuez Bustamante y
Rayones mejorada y criolla respectivamente.

CONCLUSIONES

En base a los resultados de perfil de acidos grasos de cada variedad de nuez y el analisis
estadistico podemos sugerir que el consumo y/o la elaboracion de productos a partir de la
nuez la variedad Rayones Mejorada pudieran tener propiedades de mayor, puntual o
diferenciado beneficio, frente a las variedades Rayones Criolla y Bustamante, debido
principalmente por el contenido de acidos grasos presentes en la nuez, como el acido
linoleico, acido principal de los omega-6 y el acido linolénico, el principal de los omega-3.
(Cabezas-Zabala et al., 2016). El consumo de estos acidos grasos presenta beneficios a la
salud como reduccion de la hipertension, grasa corporal, efectos hipocolesterolémicos y
antiterogénico ya que disminuye los niveles plasmaticos de colesterol (Finley & Shahidi,
2001).
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