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CAPITULO l. 

1.1. INTRODUCCION 

El presente trabajo se enfoca al estudio de la fraccion li­

Pidica y proteica de la semilla del hueso de durazno. El dura:no es 

una fruta sometida a diversos procesos, de los cuales se tiene un 

gran volOmen de desperdicios provenientes de su industriali=aciOn, 

En México en el ano de 1985, se obtuvo una producciOn de 173,106 

toneladas de durazno. de las cuales se industriali=O el 70 ,., que e -

quivalen a 121,174 toneladas de fruto procesado. Con respecto al peso 

total del fruto, el hueso representa alrededor del 9 ~. lo que genera 

una cantidad aproximada de 10,905 toneladas de hueso.(41, 51) 

Este tipo de desechos producen un incremento en los costos de 

produccion, ya que, de alguna manera la industria se ve en la necesi­

dad de desalojarlos, ocasionando con esto un problema de contamina -

ciOn que afecta la zona. 

Tomando en cuenta que el peso d~ la semilla con respecto al hue­

so es del 5.7 r.. se generaron 621 toneladas de semilla a partir de 

la producción total de 1985. 



De este volumen de semilla se pueden obtener 261 toneladas de a­

ceite Y 161 toneladas de proteina si se considera que seg~n lo encon­

trado en la literatura, la semilla de durazno contiene 42 7. de aceite 

Y 26 ~ de proteina aproximadamente. (51) 

Debido a la necesidad actual de aprovechar los recursos natura­

les de manera Optima, es necesario dar a los subproductos de los pro­

cesos industriales, un uso capaz de satisfacer otro tipo de demandas 

que pueden o no estar precisamente dentro del contexto alimentario. 

Debido al elevado precio de los productos' alimenticios con alto 

contenido proteico gran parte de la población mexicana no tiene acce­

so a este tipo de nutrimentos, lo cual nos lleva a la b~squeda de 

nuevas fuentes proteicas que pueden ser empleadas tanto para comple -

mentar como para suplementar alimentos para humanos o animales de 

cr!a. 



CAPITULO 2. 

2.1. OBJETIVOS. 

El objetivo de este trabajo experimental es realizar la extrae -

ciOn del aceite de la semilla del hueso de durazno. la caracteriza -

ciOn del mismo, as! como la obtención de un aislado proteico a partir 

de la harina desengrasada, anali:ando su composicion en aminoAcidoa. 
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CAPITULO 3. 

ANTECEDENTES. 

3.1. Durazno. 

El durazno es un fruto originario de China, el cual fue dado a 

conocer por los Persas a los romanos durante el reinado del emperador 

Claudia. Fueron estos los que lo llevaron a Italia y despuee a Oal13. 

Gonzalo Fern!ndez de Oviedo en su libro " Historia General y 

Natural de Indias " dice que en el siglo XVI fueron traidos huesos de 

durazno a la isla La Espanola (hoy RepOblica Dominicana), donde.el 

Arbol no creciO. Después fueron traidoa a México donde se obtuvieron 

los primeros frutos. ( 14} 

3.1.l. DESCRIPCION BOTANICA Y VARIEDADES. (51) 

Nombre Vulgar: 

Nombre Cientifico: 

Reino: 

Familia: 

Subfamilia: 

Genero: 

Subgénero: 

Durszno 

El:UJllllL=iikA 

Vegetal 

Rosaceae 

Prunoidea 

Prunus 

Ami¡dalua 
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El durazno (f!:.\!.rul~rsica), es una planta que pertenece a la 

fam111a·de las Rosaceas, del ciclo perenne, es un arbol de regular 

tamano, con altura variable de acuerdo al medio ecológico en que se 

desarrolla. su copa alcan=a alturas de hasta s metros, adquiriendo 

forma oval. El ~rbol de almendra {Prunus communis), es un Arbol pare­

cido al del durazno y alcanza una altura de 3 a 7 metros. 

El durazno es un arbol poco longevo si se le compara con otras 

especies frutales, su duraciOn en producciOn comercial, no sobrepasa 

los 25 anos, aunque eB posible que alcanze los SO anos en condiciones 

favorables de clima. 

Generalmente comienza a producir frutos al tercer ano después 

de injertado, llegando por lo general a alcanzar la maxima producciOn 

a partir de los 10 anos. Se desarrolla convenientemente en lugares 

con invierno benigno, en los que las variaciones térmicas son poco 

oscilantes. Los vientos, cambios bruscos higrométricos 1 la intensi­

dad de los rayos del sol1 as! como las heladas tardias, son elementos 

que afectan seriamente el desarrollo normal de la planta. 

Por otra parte exige abundante luz para madurar sus frutos, 

as! como para que estos tomen adecuada coloracion. 

La ralz principal del durazno es profunda y las secundarias 

rastreras. Prefiere los terrenos sueltes, ligeros, profundos Y con 

cierta cantidad de materia caliza. 



El fruto del durazno es una drupa carnosa, suculenta, de Corma 

globosa o aplastada. asurcada longitudinalmente, de tamano y peso va­

riable, mientras que el fruto del almendro tiene una porcion de pulpa 

menor, menos jugosa y no comestible y cuando madura se vuelve correo­

so. Al ser cosechado, la pulpa Y la cAscara son separadas y las al -

mendras se secan. 

La epidermis del durazno puede ser vellosa o lampina, de 

coloraciones amarillo-dorada, rosada y roja, adherente o no a la 

carne. 

El mesocarpio es carnoso, mAs o menos grueso, de consistencia 

variable, cuando el fruto esta maduro, puede ser de color blanquecino 

o amarillento en unas variedades y roJi:o en otras. 

El hueso varia en tamano, tiene forma aovada, contiene estriaa 

pudiendo ser o no adherente a la carne. Los frutos estan fijos al 

ramo fructifero por un pedOnc~lo corto y resistente. 

El durazno es uno de los frutales de mayor demanda tanto en el 

mercado nacional como en el internacional. 

(14, 18, 43, 51) 
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3.1.2. PRODUCCION. 

Tabla 1. 

Estados Productores de Durazno en Mex1co 

1985 

ESTADOS SUPERFICIE PRODUCCION RENDIMIENTO 
COSECHADA (TON. l (TON/HA.) 

(HA.) 

Total Nacional 23 719 173 106 6.028 

Aguascalientes 463 15 233 10.412 

Baja California 5 40 8.000 

Baja California Sur 83 250 3.012 

Campeche o o 0.000 

Coahuila 363 953 5.380 

Colima o o o.ooo 

Chiapas 025 10 250 10.000 

Chihuahua 969 17 593 8.935 

Distrito Federal 80 307 3.8~7 

Ourango 164 538 3.280 

Guanajuato 555 3 122 5.625 

Guerrero o o o.ooo 

Hidalgo 250 824 3.296 

Jalisco 834 9 162 4.996 

Mexico 2 146 13 256 6.177 

Michoacan 786 3 849 4.8117 

More los 639 10 605 16.596 
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Tabla 1. (continuacion) 

Estados Productores de Durazno en Mexico 

1985 

ESTADOS SUPERFICIE PRODUCCION RENDIMIENTO 
COSECHADA (TON.) (TON/HA.) 

(HA.) 

Nayarit 627 5 496 8.766 

Nuevo Leon 225 3 903 3.186 

Oaxaca 155 7 154 6.194 

Puebla 520 5 970 3.928 

Queretaro 452 082 2.394 

Quintana Roo o o º·ººº 
San Luis Potosi 693 9 706 14.006 

Sinaloa 89 400 4.494 

Sonora 439 7 753 5.388 

Tabasco o o 0.000 

Tamaulipas o o º·ººº 
Tlaxcala 40 250 6.250 

Veracruz 324 5 971 4.510 

Yuca tan o o 0.000 

Zacatecas 8 793 38 439 4.372 

• El Sector Alimentario en Mexico. EdiciOn 1990 

INEOI. CONAL. MOxico 1990. 
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3.1.3. COMPOSICION DEL DURAZNO POR 100 g. DE ~ORCION COMESTIBLE. • 

COMPONENTES MAXIMO MINIMO 

Porción comestible 0.88 0.88 

Energ!a (Kcal) 56.00 46,00 

Prote1nas (g) 1. 20 0.90 

Grasas (g) o .20 o. 10 

Carbohidratos (g) 14.00 11.70 

Calcio (mg) 23.00 16.00 

Hierro (mg> 2.10 2.10 

Ti amina (mg) o.os 0.02 

Riboflavina Cmg) o.os 0.04 

Niacina (mg) 0.70 0.60 

Acido AscOrbico (mg) Z6.00 19.00 

• BOURGES, H., CHAVEZ, A., HERNANDEZ, M.\'s_l,Qr....1:1!.\!til'!2_-;rn 

l.filLAll..m~ntos Mexican.c;:i_g._.rnstituto Nacional de la 

Nutricion. Salvador Zubirán. Mé.>dco 1980. 

En términos generales, se puede decir que se cultivan ~n M~xi­

co 2 tipos de dura=no: Las variedades norteamericanas que requieren 

mAs de 500 horas-frio, localizándose su zona de cultivo en los esta­

dos de Zacatecas y Chihuahua principalmente y las variedades criollas 

de origen espanol y persa, con necesidades menores de hor~n-frio, ex­

tendi~ndose su :ona de cultivo por todo el territorio nacional. · 
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En cuanto a cultivo, las variedades criollas son las mas im -

portantes debido a sus caracteristicas favorables para su industria -

lizacion. 

Del proceso de industrializaciOn del durazno se obtienen di -

versos productos. como son: 

- Duraznos enteros y en mitades 

- Mermelada 

- Néctares 

- Jugos 

- Orejones, entre otros. 

De estos productos se comercializan grandes cantidades en el 

mercado nacional, en virtud de que anualmente, del total de la pro-. 

duccion nacional obtenida, se destina un promedio del 70 7. a la a-· 

groindustria. (51) 

La mayoria de los productos que se elaboran a partir del du­

razno, requieren de la separacion del hueso para su presentacion al 

consumidor, por lo que se obtienen grandes vol~menes de éste. 

El diagrama de industrializaciOn para la obtenciOn de los di­

ferentes productos que se pueden generar a partir del durazno, se 

muestran a continuacion. 
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3.1.4. HUESO Y SEMILLA DE DURAZNO. 

El hueso es considerado generalmente como un desecho de la 

manufactura del durazno. Consiste de una cubierta externa y de un n~­

cleo interno (semilla) en forma de almendra ancha. Con respecto al 

peso de la fruta, el hueso y la semilla representan el 9 ~y 0.51 ~ 

respectivamente. 

La semilla corresponde al 5.7 ~respecto al peso del hueso y 

contiene del 39 7. al 45 7. de aceite y 26 7. de proteina. La relaci~n 

protelna-grasa contenidas en la semilla es de 1:1.75 (peso seco}. 

La amigdalina es el principal glucósido del fruto. La semilla 

de durazno contiene de 2.35 a 2.65 ~ de ~ste. 

El glucOsido se hidroliza cuando la semilla es fraccionada y 

humedecida, liberando bcido cianhidrico. A continuación se presenta 

la reacciOn generada: 

GlucOsido Productos de Hidrólisis 

Amigdalina-emul=ina -------· Gentobiosa + Hctt + Benzaldehido 

Cab"= mencionar que, si los productos obtenidos de la semilla 

se p1·etenden destinar al consumo humano, se deber a. eliminar el Acido 

cianhidrico proveniente de la hidrblisie del glucósido, el cual es 

sumamente t~·xico (LO SO = 0.5 - 3.5 mg/Jo'.g de peso corporal). (48) 

De la semilla de durazno puede extraerse un aceite el cual es 

llamado comunmente " Aceite Pérsico " 
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La cantidad de aceite que contiene la semilla depende de la 

variedad de durazno, encontrandose del 39 al 45 % . Este aceite ha 

sido usado como un sustituto del aceite de almendras. 

Las variedades de almendra que se cultivan se agrupan en dos 

clases, conocidas como almendras dulces y almendras amargas. Las al -

mendras amargas al igual que la semilla de durazno contienen amigda­

lina Y cuando se hidroliza esta, se libera un aceite volAtil que pue­

de ser destilado, cuyos componentes principales son benzaldehido y A­

cido cianhidrico. Este aceite de almendras amargas es usado en la in­

dustria farmace~tica o como saborizante de alimentos, después de que 

se ha separado el acido cianhidrico. Las almendras dulces no contie­

nen este principio y comunmente se consumen como tales y como ingre­

dientes para diversos alimentos. 

Actualmente el aceite de durazno se emplea en perfumerla, pa­

ra cremas, ciertas preparaciones farmace~ticas, como veh1culo de vi -

taminas liposolubles y como saborizante. 

El aceite pérsico es un aceite no secante, ligeramente amari­

llo y de olor suave, insoluble en agua y soluble en alcohol y éter. 

El sabor del aceite es muy parecido al del aceite de almen -

dras amargas (fillt.J,.füi2l-Y§_C_Q.filffi.Y.O.i_!~.>. El aceite de almendras amargas es 

de c~lor amarillo pa11do y presenta una cantidad considerable de ben­

zaldehido. También ec usado en perfumeria, jabones y cosméticos. A 

continuaciOn se presentan tablas en las que se muestra de manera com­

parativa las caracteristicas generales y composici6n en écidos grasos 

de los aceites de almendra y semilla de durazno. (18, 51) 
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Tabla 1. 

Caracteristicas del Aceite de semilla de Durazno y Almendra.• 

DETERMINACION DURAZNO ALMENDRA 

Indice de refracciOn 1. 462-1. 465 1.463-1.465 

Gravedad especifica 0.913-0.918 0.913-0.915 

Indice de Iodo 95-110 93-105 

Materia Saponificable 189-194 188-197 

No. de Polenske 0.3-0.5 0.2-0.8 

Materia Insaponificable (7.) o.7 0.4-1.0 

• ECKEY, E. W., ~~~~le~ Fats and 011R.... 

Reinhold Publishing Co. Chapt•r 15 

New York. 1'154. 
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Tabla 2. 

Composicion de Acidos Grasos del Aceite de Almendra 

y de semilla de Durazno. • 

ACIDOS GRASOS ACEITE DE SEMILLA ACEITE DE 
TOTALES DE DURAZNO (l\) ALMENDRA (ll) 

Ac. La~rico Tr Tr 

Ac. Miristico Tr 

Ac. Palmitico 6.6 7.3 

Ac. Palmitoléico o.a o.s 
Ac. E:stearico l.3 l. 7 

Ac. Oleico 69.S 61.2 

Ac. Linoleico 21.B 29.3 

• FARINES, M. et. al., Etude de la fraction glyceridigue 

~..U.es de graines de guelgues Rosaceae pru.noides. 

Revue Francaise des CORPS GRAS. Mars 1996. 

La principal proteina que se encuentra en la semilla del hue-

eo de durazno es la Amandina (51), cuya composiciones la siguiente: 

- Carbono 51.30 r. 

- Hidro¡ .. no 6.90 :: 

- NitrOgeno 19.30 r. 

- Azufre º·"" :: 

- Oxigeno 22.04 ~ 

16 



3.2. Llpidos. 

Los llpidos son las sustancias orgAnicas,insolublee en agua.Pue­

den extraerse de los tejidos de celulas mediante disolventea no pola­

res, tales como cloroformo o ~ter. Son un grupo de compuestos de es­

tructura heterogénea muy abundantes en la naturale:a, del que las 

grasas y los aceites son los representantes mas importantes. 

La clase de lipidos m~s abundantes son las grasas o tri~lic~ri -

dos, que son la forma mas importante de almacenar la enereia quimica 

de la mayor parte de los organismos. Estén formados por carbono, o -

xigeno, hidrOgeno y en ocasiones por fOsforo y nitrogéno. 

Los triglicéridos son ésteres del alcohol glicerina con 3 ~ol6 -

culas de acido graso, el tipo de triglicérido depende de la identidad 

y posicion de los tres Acidos grasos componentes que estarifican a la 

glicerina. (46) 

Los Acidos grasos son los componentes mAe abundantes en lo• 11 -

pides, generalmente se encuentran en forma esterificada como parte 

constituyente de los diferentes acil-gliceridoa y no librea como ta -

les. 

La presencia de los 3cidos grasos libres en los alimentos •• u­

tilizan como indice de una posible hidrOlisis de los acil-gliceridos 

que segan el sistema del que se trate, puede ser positiva o necativa 

para la calidad organol~ptica de cada producto. (5) 

Los llpidos desempenan una serie de papeles !isiol6cicos de im­

portancia para el organismo humano, son nutrimentos fundamentale• en 

la dieta de los humanos, ya que representan la forma mae concentrada 

de calorlas en los alimentos. 
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Son fuente de acidos grasos esenciales como el acido linoleico 

y linolénico 1 desempenan funciones estructurales a cargo de fosfoli -

pidas Y colesterol. b!sicamente formando parte de la estructura celu­

lar principalmente las membranas. A partir del colesterol se pueden 

sintetizar numerosas hormonas, siendo también componente importante 

para la formaciOn de sales biliares que facilitan la digesti6n y ab­

sorcion de grasa. (SS) 

Los 4cidos grasos contribuyen en muchos aspectos a la textura 

de los alimentos. Sirven como vehículo de vitaminas liposolubles e 

influyen en el sabor de varios productos alimenticios. Son pobres 

conductores del calor y sirven como aislante natural en los animales. 

Dentro de las principales fuentes de grasas y aceites se en -

cuentran los tejidos animales y las semillas oleaginosas. 

3.2.1. CLASIFICACION DE LIPIDOS. 

Los lipidos se clasifican de diversas formas (5, 46), dentro 

de las cuales se encuentran: 

3.2.1.1. Seg~n su estructura quimica. 

a) Llpidos simples. Esteres de Acidoe grasos y alcoholes 

- Grasas y aceites. Esteres del glicerol con acidos mo­

nocarboxilicos. 

- Ceras. Esteres de alcoholes monohidroxilados y &cides 

grasos. 
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b) Lipidos compuestos. Lipidos simples conjugados con molé­

culas no lipídicas. 

- Fosfolipidos. Esteres que contienen acido fosforico en 

lugar ds un ttcido graso, combinado con una base de ni­

trog..:.:no. 

- Glucolipidos. Compuestos de carbohidratos, 6cidos gra­

sos y esfingosipol. llamado~ tambi~n cerebrOcidos. 

- LipoproteJ.nas. C~mpuestos de llpidos y protelnas. 

e) Compuestos asociados. 

- Acidos grasos (derivados de los lipidos simples). 

- Pigm-entos. 

- Vitaminas lip~s~lubles. 

- Esteroles. 

- Hidrocarburos. 

3.2.1.2. Seg~n su capacidad para formar jabon. 

Se le llama tambi~n saponificación, la cual consiste en ha­

cer reaccionar a los ~cides grüsos con hidr~xido de potasio (reacciOn 

de esterificaciOn). obt~ni~ndose los ésteres de los acidos grasos de­

nominados también jabones. 

La gran mayoria de los ~cidos grasos de los alimentos son linea­

les. monocarbo>:ilado~. la longitud de su cadena as! como el grado de 

insaturaci~·n son variabloas. Generalmente contienen un nOmero par de 

atemos de carbono, ya qu-: su metabolismo y aprovechamiento biolOgico 

s:e lleva a cabe a través de moli!:culas de carbono pares, como ea la 

acetilcoenzim~ A. Sin embargo, también se presentan acidos grasos con 

nómerv impar de é tc.mos de carbc•no pero en baja proporción. 
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Los acidos grasos se han dividido en saturados ~ insaturados. 

Los Acidos grasos saturados varian de 4 a 20 ~tomos de carbono, aun­

que los mas abundantes son el Acido palmitico (C 16) y el Acido es -

tearico (C 18). 

El punto de fusiOn de los Acidos grasos saturados, d~pende pro­

porcionalmente del n~mero de Atamos de carbono presentes en la cade­

na. 

Por otro lado, la solubilidad de los Acidos grasos disminuye a 

medida que aumenta la longitud de la cadena y el peso molecular del 

Acido graso. 

Los acidos grasos insaturados poseen una mayor reactividad qu1-

mica que los saturados, debido a la presencia de dobles ligaduras. 

Predominan en la naturaleza, principalmente en aceites vegetales 

y en las grasas de animales marinos que viven a bajas temperaturas. 

Su punte de fusiOn disminuye mientras mayor es el grado de insa­

turaciOn y aumenta su sensibilidad a reacciones de oxidaciOn. (5) 



3.2.2. METODOS DE EXTRACCION DE LIPIDOS. 

Existen diversos metodos para la extracciOn del aceite de una 

semilla (28), estos son: 

a) Extraccion por presion. 

b) Extracción por disolvente. 

e) Extraccion acuosa. 

d) Extracción en~im~tica. 

Para todos los casos. la extracciOn de aceite de semilla es 

mucho mas eficiente y rApida cuando ésta es sometida a una lamina -

ciOn o trituraciOn previa. 

La velocidad de extracciOn del aceite es proporcional al cua­

drado del espesor de la semilla. 

En la pr!ctica no es conveniente laminar l~ semilla al.grado 

de que las laminas tiendan a convertirse en polvo, ya que $sto difi­

culta el drenado del disolvente en la harina, dando por resultado una 

extraccion incompleta del aceite. 

Para obtener una m&xima recuperación d~l aceite ee necesario 

someter a la semilla a un tratamiento térmico, los motivos por loa 

cuales es importante este tratamiento son: 

- Durante el calentamiento, las gotas pequenas de aceite 

que se encuentran en la masa de la semilla, se unen entre si formando 

gotas mayores que salen m~s !Acilmente de la masa de la eemilla. 

- Por otro lado, el aceite en la semilla, ee encuentra en 

estado de emulsión con las proteinas; al efectuarse el calentamiento 

se consigue la desnaturalizaciOn de éstas, dando por reeultado el 

rompimiento de la emulsion f3cilitando la extracción del aceite. 
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Las condiciones Optimas del tratamiento dependen del material 

Y particularmente del m~todo de extracción. Durante este tratamiento 

se debe ser muy cuidadoso, ya que de lo contrario, el aceite puede 

deteriorarse desde el punto de vista fisicoquimico y organoléptico, 

afectando negativamente la calidad del producto. 

Otro factor importante que determina el rendimiento y la ve­

locidad d~ la extraccion, es la humedad de ).a semilla, ya que cuando 

ésta estA por debajo del 2 ~ es mayor la dificultad de extracciOn del 

aceite que si la extracciOn se efectOa a una humedad de la semilla 

del 10 r. . Esto se debe a que el agua de la semilla se encuentra en -

volviendo las partes superficiales de ésta, ayudando de esta manera a 

la difusion del aceite hacia la parte externa de la semilla. 

Si se elimina el agua de la semilla, se presenta un fenOmeno 

de impermeabilizaciOn que retiene el aceite haciendo dificil la ex -

tracciOn. 

3.2.2.1. EXTRACCION POR PRESION. 

Hay métodos que utilizan altas presiones para separar el a -

ceite de la materia que contiene grasa. La presiOn es generalmente a­

plicada en el procesamiento de grasas y aceites vegetales. Las dos 

importantes variaciones que se practican son: por prensas hidraalicas 

y para procesos por lotes se emplean" expellers ". 

El rozamiento entre la semilla y el equipo, ocasionado por 

la presión, produce un incremento en la temperatura, que si supera 

los 160 C danara la calidad del aceite. 
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De este m6todo se obtienen dos productos: Aceite da presión 

y harina parcialmente desengrasada. 

Si se tiene un contenido de materia grasa bajo, en la harina 

parcialmente desengrasada, puede ser sometida a una secunda extrae -

ciOn por disolvente para una recuperaciOn mas eficiente del aceita. 

Del aceite deben eliminarse contaminantes como harina o par­

tes de la semilla. (7, 45) 

3.2.2.2. EXTRACCION POR DISOLVENTE. 

La extracciOn de aceite por disolvente es muy empleada para 

la extracciOn de aceites comestibles o para aceites en los que la ca­

lidad y pureza son muy importantes. 

Se cuenta con dos tipos de extraccion en las semillas, la 

extraccion por soluciOn 1 donde se extrae una gran cantidad de aceite 

proveniente de células que se rompen durante los procesos de tritura­

ciOn y laminado, y el segundo, denominado extracciOn por difusiOn, en 

el cual la separaciOn del aceite es dificil, ya que éste proviene de 

C6lulas enteras o parcialmente rotas. 

Existen tres procesos de extracciOn de aceite por disolven­

tes, los cuales son: 

- Extraccion por percolaciOn. Se lleva a cabo mediante una 

lluvia de disolvente de tal manera que llegue a toda la masa, pero 

sin llenar todos los espacios vacios entre las semillas. La velocidad 

de recambio del disolvente es al ta, ya que la pelicul~ del liquido 

escurre rapidamente sobre las particulas por e!ecto da la fuerza d• 

gravedad. 
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Para este proceso es importante que el tamano de la semi­

lla sea tal que permita y facilite el drenaje del disolvente. Se re -

quiere reciclar el disolvente varias veces. 

Proceso de inmersion. La semilla triturada o laminada va 

inmersa completamente en el disolvente, incluso si éste estA en 

movimiento. La velocidad de recambio del disolvente es lenta, aunque 

la semilla haya sido triturada a tamanos muy finos. 

En este proceso no es necesaria la recirculaciOn del di -

solvente, sin embargo, la concentración del aceite en la micela de 

lavado llega dificilmente al 15 ~ , mientras que en el proceso de 

percolaciOn puede alcanzar valores del 35 7. . 

Procedimiento mixto (percolaciOn-inmersiOn). Este proce­

so se lleva a cabo en dos etapas, percolacion e inmersiOn. Tiene las 

ventajas de cada sistema, ya que en conjunto ofrece alta concentra -

ciOn de aceite en la micela, muy bajo contenido de aceite residual en 

las harinás, la posibilidad de trabajar con productos con alto conte­

nido de grasa y pequena granulometria. 

Es necesario eliminar el disolvente después de la extrac­

ciOn para que el producto sea considerado de buena calidad. 

Cuando se manejan semillas con contenido de aceite supe­

rior al 20 1. es conveniente someterlas a un tratamiento por presion 

para obtener harinas con un contenido de aceite de aproximadamente 

del 15 ~ y despues someterla a un tratamiento de extracciOn por di -

solvente directamente. (7) 
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Factores que influyen en la extraccion por disolventes. 

- Tiempo de e>:tracciein. Esta en función de la cantidad de 

aceite extraído. La mayor part~ del aceite se extrae en los primeros 

30 minutos de la extra~ciOn, pero se reqUiPre de un tiempo muy ~argo 

para dejar la harina ccin un contenidc• residual mer.~r al 1 1. . 

- Temperatura del disolvente. Rl aumento de la temperatura 

del disolvente favorece la extracción del ac~ite pero sobrepasando la 

temperatura de soªc . se produce una disminución del poder extractivo 

del disolvente en algunos tipos de semilla. 

- Tipo de disolvente. Los disolventes mls emple~dos para l~ 

extracciOn de aceites son el hexano, el benceno, el tricloroetileno y 

el sulfuro de carbono, de éstos, los dos primeros son los m~e utili -

zados y tienen un poder extractor semejante. Debe elegirse el disol -

vente m&s adecuado para obtener un aceite de mejor calidad. 

- Granulometria. El tamano de partícula influye en el rendi­

miento de extracciOn del aceite. ya que mientras mAa pequ~na sea ~e­

ta, mayor es la interacciOn entre el disolvente y el aceite, Cavare -

ciendo asi la extracciOn del mismo. Sin embargo ea importante probar 

varios tamanos de particula. ya que a un diAmetro de particula muy 

pequeno, se puede formar una müsa entre el disolvente y asta, lo cual 

no favorece l• extracciOn. 



- Relacion Soluto-Oisolv~nte. La cantidad de disolvent~ esta 

en funcion del tipo de semilla de la que se quiera extraer el aceite. 

as! como de la cantidad de ~sta. Para obtener una relación eoluto-di­

solvente que dé un buen rendimiento, es necesario probar varias rela­

ciones. (7, 28) 

3.2.2.3. EXTRACCION ACUO~A. 

La extraccion acuosa se basa en la precipitación de las pro­

teinas cuancto se alcanza su punto isoeléctrico liberando el acBite. 

Existen dos métodos para lleva1· a cabo eete tipo de extrae -

cion Método ácido y método al~alino. 

En el método ácido, el medio en que s~ encuentra la harina 

es acidificado. obteniendo asi la precipitación de las protelnas y el 

aceite es separado por ~entrifugacion. Después para precipitar a las 

proteínas de diferente punto iaoeléctrico se alcalin!=a el medio. En 

la extracción acuosa alcalina, se agrega NaOH a la muestra hasta al­

canzar un pH de 8.5, se centrifuga y el sobrenadante se decanta para 

separar el aceite, después se acidifica a un pH de 4 a 5, originando 

asi la precipitaciOn da las proteinas. {39) 

3.2.2.4. EXTRACCION ENZIMATICA. 

se emplean Jiferentes tipos de enzimas en esta extraccion, 

las mas empleadas son pectinasas, protea3as y celulasas. esto depende 

de los componentes que rodeen a las mic~las del aceite. (11) 



3.2.3. REFINACION CLASICA DE ACEITES: (5, 25) 

Los pasos de la refinacion del aceite son: 

- SedimentaciOn y desgomado. 

- Neutralizacion. 

- Decoloración. 

- Desodorizacion. 

- InvernizaciOn {WinterizaciOn). 

3.2.3.1. SEDIMENTACION Y DESGOMADO. 

Se ef ectOan estas operaciones para eliminar impurezas eOli­

das, mucilagos, fosfAtidos, proteinae de origen animal o vegetal, 

impurezas volatiles (disolventes) y otras como el agua, ya que todas 

ellas act~an como emulsificantes que provocan pérdidas durante la 

fase de neutralización y ademAs confieren caracteristicas desaera­

dables al producto. 

La sedimentacion se baga en las diferencias entre la densi­

dad del aceite y el agua, as1 como los compuestos semejantes a ~sto, 

pues al ser mas densos.que el aceite se sedimentan. El desgomado ae 

ef ect~a mediante un tratamiento &cido o por hidrataciOn con vapor de 

agua con el fin de eliminar las sustancias presentes en forma colo! -

dal como los fosfatidos. 

3.2.3.2. NEUTRALIZACION. 

Este paso dentro de la refinaciOn del aceite es muy impar -

tante ya que elimina la acidez del mismo, la cual esta dada por loa 

acidos grasos libres que pueden ser originados por fermentaciOn o 

lipOlisis. 

27 



Se emplea una solucion de hidrOxido de sodio en exceso para 

asegurar la neutralizacion. Se separa la parte jabonosa y se lava 

perfectamente el aceite neutro hasta la total eliminacion del jabón. 

3.2.3.3. DECOLORACION, 

El procedimiento mas usado es el de hacer adsorber las sus -

tanelas colorantes por tierras especiales o carbon activado. Deben 

cuidarse las variables de temperatura, tiempo de contacto y presión 

para tener condiciones Optimas de trabajo. 

La decoloraciOn se efectOa manteniendo en contacto a la gra­

sa con las sustancias decolorantes, se calienta durante cierto tiempo 

y posteriormente se filtra. En ocasiones es recomendable emplear una 

mezcla de tierras adsorbentes con carbón activado, ya que este Oltimo 

adsorbe también al aceite, disminuyendo el rendimiento al ser centri­

fugado. (7) 

3.2.3.4. DESODORIZACION. 

El proceso tiene como finalidad eliminar las tra=as de sus­

tancias que imparten olores y sabores indeseables. Estas sustancias 

consisten en su mayoria en alcoholes, aldehidoe, cetonas y Acidos 

grasos de bajo peso molecular y recientemente se han encontrado clo­

rinas que provienen de los pesticidas. 
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Rl proceso consiste en la utilizac1on de vapor seco para vo-

latilizar los compuestos que producen dichos olores y sabores, ae e -

fect~a a una presion reducida y a temperaturas que faciliten la eli­

minacion de las sustancias y eviten la oxidación e hidrólisis de 11-

pides. Este proceso no tiene ning~n efecto danino sobre la composi­

cion global de los Acidos grasos de loe aceites. (5, 29). 

3.2.3.5. INVERNIZACION. 

Este proceso tiene por finalidad la remociOn parcial de los 

glicéridos saturados. Estos glicéridos tienen un punto de fusión re -

lativamente alto y una solubilidad limitada en glicéridos insatura -

dos. Huchos aceites que son claros y completamente liquides a tempe.". -
.,·, 

ratura ambiente, a bajas temperaturas tienen una apariencia indese~ ·-

ble por la precipitacion de los glicéridos saturados. 

Particularmente los aceites para alimentos y los lubricantes 

son "winterizados" mediante una ligera congelaciOn ya que muy comon -

mente se almacenan en cuartos refrigerados. Después de que loa acei -

te se han mantenido por un tiempo considerable a -s•c , loa 1lieeri -

dos cristalizados son separados en el cuarto fr1o mediante filtracion 

El aceite tratado de esta manera es llamado aceite winterizado. (45). 
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3.3. Proteínas, Amino&cidos y Aislados Proteicos. 

3,3.1. PROTEINAS. 

La palabra proteina se deriva del griego que significa ºser el 

Primero". Son las macromoleculas mAs abundantes en las células, cons­

tituyendo casi la mitad del peso seco de la mayor parte de los orga -

nismos. 

ciOn: 

Las proteínas desempeNan tres papeles importantes en la nutri -

a) Proporcionan amino!cidos esenciales y no esenciales para la 

biosintesis de proteinas con diferentes funciones biol6gi -

cae. (Cuadro 3.3.1.1.J 

b) Son precursores de hormonas, porfirinas y otras biomolecu -

las. 

e) Proporcionan una fraccion secundaria de las necesidades e­

nerg@ticas diarias totales, mediante la oxidacion de las ca­

denas hidr~carbonadas. (46) 
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3.3.1.1. CLASIFICACION DE LAS PROTEINAS DE ACUERDO CON SU FUNCION 

BIOLOGICA. (46) 

CLASE 

Enzimas 

Prote1nas de Transporte 

Prote!nas de Transporte 
y nutritivas 

Proteínas Contr!ctiles 
o MOtiles 

Protelnas Estructurales 

Proteínas de defensa 

Proteínas Reguladoras 

Proteína danina creada por 
microorganismos 
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EJEMPLO 

Ribonucleasa 
Tripsina 

Hemoglobina 
Seroal btlmina 
Mioglobina 
Beta-lipoproteina 

Gliadina (trigo) 
Ovoalb~mina (huevo) 
Caseina (leche) 
Ferritina 

Actina 
Miosina 
Tubulina 
Dineina 

Queratina 
Fibroina 
Col~geno 
Elastina 
PrOt.;oglucanos 

Anticuerpos 
FibrinOgeno 
Trombina 
Anti-veneno de serpiente 

Ricina 
Insulina 
Hormona de Crecimiento 
Corticotropina 
Represor~s 

Toxina botulinica 



3.3.2. AMINOACIDOS. 

Son los monomerys y los principales constituyentes de las pro-

teinas. por lo cual su distribución y concentraciOn determinan funda­

mentalmente las propiedades de cada una de estas. 

Todas las proteinas estAn formadas por el mismo conjunto bAsi­

co de aminoacidos unidos covalentemente originando sus caracteristi -

cas. 

Para la formaciOn de péptidos, polipéptidos y proteinas, los 

aminoacidos forman cadenas mediante un enlace peptidico que se forma 

por la union del extremo alfa-carboxilico y alfa-amino de otro, ali -

min~ndose una molécula de agua. (5) 

Ejemplo: 

R'O R" R'O R" 
1 1 1 1 

NH2 -e-e- OH + H - NH-C-COOH ---· NH2 -e-e -NH -C-COOH + H20 
1 1 1 1 
H H H H 

Los 20 amino!cidos comOnmente encontrados en las protelna• 

son: 

alanina arginina leucina serina . asparagina acido aspartico lisina treonina 

cisteina ~cid o glut!lmico metionina tripto!ano . glutamina glicina fenilalanina tirosina 

histidina isoleucina prolina valina 

• Estos aminoacidos generalmente son consumidos por loa ani••-

les y despu~s de algunas transaminaciones y otras reaccionee 

son transformados en sus respectivos Acidos. 
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Para analizar los aminoacidos que componen la proteina, se 

emplean metodos de cromatografia de intercambio i6nico, basados en el 

comportamiento acido-base de cada aminoAcido. Se emplean doa raainae 1 

una anionoca y otra catiOnica, las cuales separan a los amino8cidos 

debido a su afinidad por cada una ~e éstas. Este método est~ muy 

desarrollado y es el principio técnico con el que funcionan los ana -

lizadores de aminoacidos. 

El primer paso en el analisis de una proteina es su hidrOlisis 

total, para lo cual se emplean condiciones muy drAsticaa, tanto Aci -

das como basicas. Las proteínas se pueden hidrolizar al calentarlao 

en un medio en el que se tenga acido clorhidrico (6N) en exceeo a una 

temperatura de 12o•c por 10 a 24 horas, con el inconveniente de que 

este tratamiento destruye al triptofano, al igual que un porcentaje 

de serina y treonina. Si se emplea una hidrOlisis alcalina no se den­

truye el triptofano. La desventaja de este tratamiento es que ee pro­

duce un alto grado de racemizacion, lo cual no ocurre con el trata -

miento acido. 

El hidrolizado obtenido se hace pasar por las columnas de in -

tercambio ionice en donde los aminoacidos eluyen a diferentes veloci­

dades dependiendo de la afinidad de ~stos con las resinas, en base a 

esto el amino~cido es identificado segOn el tiempo en que ee tarda er. 

salir de la columna. (5, 46) 

Por el fondo de la columna se recogen pequenas fracciones y ee 

analizan cuantitativamente. Todo el proceso ha sido automatizado de 

tal manera que la elucion, la recolecc10n, el an6lisis y el registro 

de los datos se efectQan de modo autom&tico en un analizador de ami -

noacidos. 
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'3.3.3, AISLADOS PROTEICOS. 

Las Proteinas al ser productos naturales tienen una limitacion 

en sus fuentes de produccion. El aumento de la población trae consigo 

una demanda proporcional de proteínas, tanto de origen vegetal como 

de origen animal. Las proteinas vegetales resultan regularmente, mas 

econOmicas que las animales. Debido a lo anterior, el hombre tiene 

que aumentar su producciOn o implementar nuevas técnicas para la ob­

tencion de proteinas, mejorando su aprovechamiento. 

Los aislados proteicos son la forma comercial mas purificada 

de proteina, ya que contiene 90 ?. o mas de la misma; los aislados se 

obtienen de los concentrados proteicos (60 ?. de protelna) al elimi -

narles los polisacaridos, oligosacaridos, y otros componentes. (38) 

El proceso de aislamiento se basa en las diferencias de solu­

bilidad de las fracciones globulinicas con respecto al pH. Para la 

obtenciOn de los aislados se parte de harinas desengrasadas que han 

recibido un tratamiento térmico minimo y la extracción de las pro­

te1nas se efectóan con agua y alcalis a pH que va de 7.S a B.5. 

El residuo insoluble contiene bAsicamente polisacAridoa que se 

eliminan por centrifugacion. El extracto se acidifica para que se 

precipite la mayor fraccion proteica que fué separada de la fracción 

insoluble. se lava , se neutraliza con hidrOxido de sodio y finalmen­

te se seca obteniéndose un proteinato de sodio que es mAs soluble en 

agua que la proteina en su punto isoeléctrico. {5} 

Los aislados contienen compuestos de bajo peso molecular corno 

saponinas, fosfAtidoe, iaoflavonas y algunos gluc~sidos. 
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Huesa y colaboradores (1986) estudiaron las condiciones Opti -

mas para la preparacion de aislados proteicos de la harina de altra -

muz (Lupino). Extrajeron las proteínas en medio acuoso lle1ando a un 

pH = 8.5. En una segunda etapa precipitaron las proteinas del suero 

anadiendo ~cido clorhidrico O.SN hasta llegar a un pH e 4,S (reeiOn 

isoeléctrica). Después de filtrar y centrifugar, la proteina fu6 lio­

filizada. Siguiendo la tecnica anterior obtuvieron un rendimiento del 

82.52 ?.. Para que los rendimientos sean mejores se prueban diferentes 

pH para encontrar el punto isoel~ctrico de las proteinas. (39) 
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3.3.4. VALOR NUTRITIVO DE LAS PROT-EINAS. 

Las proteinas por si mismas no son necesarias en la dieta 

humana. lo que es esencial en la nutricion es su contenido en algunos 

aminoAcidos. 

Tabla 3. 

Necesidades diarias de amino~cidos esenciales 

(ninos entre 6 y 12 anos) • 

AHINOACIOO gramos/dia 

Arginina o 

Histidina desconocido 

Isoleucina l.30 

Leucina 2.02 

Lisina l.50 

Metionina 2.02 

Fenilalanina 2.02 

Treonina 0.91 

Triptofano 0.46 

Valina 1.50 

• LEHNINGER. B1ogu1mic-A.... Editorial Omega. H&xico 1979. 
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Los adultos requieren 8 amino&cidos en su dieta, en cantidades 

que varian de 0.8 g/dia (triptofano) haata alrededor de 2 c/dia 

(leucina y fenilalaninal. Los ninoa en edad de lactancia necesitan 9 

aminoacidos esenciales, el adicional es : histidina. (24, 46) 

Los aminoacidos que se encuentran en la naturaleza y que tie­

nen actividad biolOgica son loa de configuraci6n L (levorrotatorios), 

los de la serie D no son aprovechables por el organismo humano en 

la sintesie de proteinas. sino que en la mayoria de los casos ónica -

mente sirven como fuente de energia. 

El valor o calidad nutritiva de una proteina depende de dos 

factores: su contenido de aminoacidos esenciales y su digestibilidad. 

3.3.5. PROPIEDADES FUNCIONALES DE LAS PROTEINAS. 

Ademas de tener una importancia muy grande desde el punto de 

vista de la nutricion, las prote1nas contribuyen en forma determinan­

te a la estructura y las propiedades f1sicas de los alimen~os. Las 

proteinas modi!ican y desarrollan estas caracteristicae a trav6e d• 

sus interacciones con los diferentes constituyentes que intecran al 

alimento. 

Las proteinas pueden formar geles, emulsiones, y espumas que 

imparten las caracteristicas de textura propias de cada alimento, o 

bien contribuyen al color y sabor mediante reacciones de oscureci -

miento enzim&tico. Aumentan la viscosidad de los sistemas en que •e 

emplean, debido a su propiedad de retener y absorber agua. 
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La facilidad de las proteinas para formar geles depende de su 

capacidad para integrar una estructura tridimensional, en la que el 

agua pueda quedar atrapada. 

En algunos casos la accion de enzimas proteoliticas sobre las 

proteínas, genera compuestos de bajo peso molecular que imparten sa -

bores y olores en algunos alimentos. {5) 

Levinson estudio las propiedades funcionales de la proteina de 

soya, encontrando que, debido a que la harina de ésta es capaz de ab­

sorber de 2 a 3 veces su peso de agua, puede ser utilizada en produc­

tos de panader!a ya que retiene la humedad durante el horneado. (47) 
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CAPITULO 4, 

DESARROLLO EXPERIMENTAL 

4.1. Materias Primas. 

La materia prima que se utilizó en este proyecto fue semilla del 

hueso de durazno, manejandose dos variedades: Carson y Criollo obte­

nidas de las plantas "La Torre S.A." y 11 Jugos del Valle 11
, respectiva­

mente. Estas variedades se seleccionaron debido a que son las que 

tienen mayor nivel de industrializacion en México. Del hueso de du­

razno de la variedad Carson se obtuvieron aproximadamente 100 kg pro­

venientes del proceso de producci~n de mitades de durazno en almibar 

y para el hueso de durazno de la variedad Criolla, se obtuvieron a -

proximadamente 20 kg que provienen del proceso de despulpado para la 

elaboracion de néctares. 

ObtenciOn de la semilla. 

al Se separa la pulpa que pudiera haber quedado adherida al 

hueso, se lava con agua varias veces y si es necesario se frota el 

hueso con un cepillo de cerda dura. 
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b) Se secan los huesos ~ara evitar una posible contaminacion mi­

crobiana. Se pesa una pequena muestra de hueso de cada variedad. se 

libera la semilla y se pesa para determinar el porcentaje en peso de 

semilla con respecto al peso del hueso. 

e) Para obtener la semilla se usa una prensa cuya presión solo 

rompa el hueso sin danar la semilla, esto es para evitar pérdidas en 

la extraccion del aceite, sin embargo a falta de este equipo, la se­

milla fué liberada manualmente empleando pinzas y martillo. A ésta se 

le determina el porcentaje de humedad original, previo al descascara­

do. 

d) Una vez liberada la semilla se separa una pequena muestra y 

el resto debe ser descascarado, para lo cual las semillas se ponen en 

agua hirviendo durante 1 minuto, transcurrido este tiempo se sacan 

del agua y la separacion de la cáscara se hace manualmente. 

e) A la semilla descascarada se le determina el contenido de hu­

medad, si éste es mayor al 10 ~ entonces se deberAn secar en una es -

tuf a a 1o•c hasta tener una humedad entre 6 ?. y 10 7. . 

f) Finalmente la semilla es molida para reducir el tamano de 

part1cula, facilitarido asi la extracción del aceite. En un primer in­

tento se utilizo el molino de martillos, sin embargo no se pudo moler 

la semilla de esta manera, ya que al tener gran cantidad de grasa, se 

formaba una pasta que se pegaba al molino impidiendo asi obtener una 

adecuada molienda. por esta razon se uso una licuadora. 
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Siendo un factor importante en la extraccion de aceites el 

tamano de particula. se procediO a tamizar la muestra. pero no se ob­

tuvieron resultados satisfactorios, ya que al tener la muestra un 

porcentaje de grasa elevado, las particulas se adhirieron entre si de 

tal manera que permanecian en la primera malla (No. 20), sin lograr 

pasar a las siguientes, por lo tanto no se logro separarla por tama -

nos de partícula. 

4.2. Preparacion de la Muestra. 

Tanto la semilla molida con cascara como ~a semilla sin cAecara 

se almacenaron en frascos color émbar con tapOn hermético, para evi­

tar el deterioro de ésta, por efecto del oxigeno y la luz. La muestra 

se conservo en refrig~ración (s•c). 

A continuaciOn se muestra el Diagrama del Estudio Analltico para 

las dos variedades de semilla del hueso de durazno. 
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4.3. Ana11sis BromatolOgico. 

4.3.1. HUMEDAD. (2) 

Se determino en las dos variedades de semilla del hueso de du­

razno. La muestra se peso en un pesafiltro tarado, se pone en la es -

tufa a 100 - 103ºC durante 3 - 4 horas, hasta peso constante, después 

de lo cual se pasa a un desecador y se pesa. La pérdida de peso co -

rresponde a la humedad de la muestra. 

4.3.2. CENIZAS. (2) 

Estas constituyen todos los compuestos inorganicos fijos de la 

muestra, tanto los originales como los de contaminación. Para conocer 

estos componentes en la muestra, se debera calcinar ésta, primero con 

un mechero Bunsen y después en la mufla eléctrica a una temperatura 

de 60o•c hasta que la muestra est~ a peso constante. 

4.3.3. PROTEINA CRUDA. (2) 

Este dato se obtiene a partir del nitrOgeno total de la mues­

tra, mediante el metodo de KJeldahl, que se basa en la digestion de 

la muestra con Acido sulfórico concentrado, destruyéndose la materia 

organica sin que se libere nitrógeno, ya que éste se fija como sulfa­

to de amonio con la ayuda del sulfato de cobre y el sulfato de sodio. 

Para liberar el nitrOgeno en forma de amoniaco. se le d! un trata -

miento con soluciOn ~encentrada de sosa. El amoniaco se fija en una 

soluciOn de !cido clorhidrico con rojo de metilo. Por titulación del 

~cido con sosa 0.1 N se calcula la cantidad de amoniaco desprendido y 

as1, la cantidad de nitrOgeno de la muestra. El porcentaje de nitro -

geno multiplicado por el factor 6.25 dA el porcentaje de proteina 

cruda. 

43 



4.3.4. EXTRACTO ETEREO. (2) 

Para determinar la cantidad de grasa cruda, se realizo una ex­

tracclon usando un extractor de Soxhlet y éter etílico, durante a ho­

ras, una vez transcurrido este tiempo se evapora el disolvente hasta 

peso constante, en una estufa a 1ooºc. El porcentaje de grasa se ob­

tiene de la relacion entre el peso del extracto y el peso de la mues­

tra multiplicado por 100. 

4.3.5. FIBRA CRUDA. (2) 

Es la fracciOn orgAnica que resiste un tratamiento alternado 

de acido aulfórico y sosa hirviente al 1.25 ~ , el compuesto mAs a­

bundante en este residuo es la celulosa y en menor cantidad hemice -

lulosas, ligninas y pentosanas. 

La muestra previamente desengrasada, se somete a una hidrOli­

sis acida, seguida de otra alcalina, el residuo se seca a 13o•c y se 

calcina a 600°C. La diferencia entre ambas pesadas, se considera como 

fibra cruda. 

4.3.6. CARBOHIDRATOS ASIMILABLES. (2) 

son los carbohidratos no fibrosos como los almidones y loe a -

zUcares. Este valor se obtiene si se suman los porcentajes de loa de­

m&s constituyentes determinados y el total se resta de 100. 
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4.4. Metodos de ExtracciOn del Aceite de Semilla de Durazno. 

4.4.1. EXTRACCION CON HEXANO. 

El m~todo empleado fue extracciOn por disolvente, en éste caso 

hexano. La extracción del aceite se reali=6 en un extractor Soxhlet 

marca Apex proporcionado por el Instituto Nacional de la Nutrición 

Salvador Zubiran, en el cual se colocó 1 kilogramo de semilla molida 

Y sin cascara de la variedad Carson con B litros de disolvente (1:8) 

y o.s kilogramos de semilla molida sin cascara de la variedad Criolla 

con 6 litros de disolvente (1:12). Estas relaciones soluto:disolvente 

se establecieron en base a la capacidad del aparato. 

Extracciones necesarias para agotar la grasa de la semilla. (28) 

El ensayo se realizo en matraces Erlenmeyer de 250 ml. utili -

zando 25 g. de muestra y agregando 100 ml. de hexano {1:4) se agita 

20 segundos, se deja reposar 20 minutos, se decanta el disolvente y 

se elimina por evaporacion. Se hicieron extracciones sucesivas a tem­

peratura ambiente, renovandose el disolvente en cada etapa, con el 

objeto de determinar el nómero de extracciones necesarias para agotar 

el aceite que contiene la muestra. Se pesa el aceite extraido después 

de evaporar el disolvente y asi se obtiene la cantidad de aceite re -

sidual en la muestra. 
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4.5. Refinacion del Aceite. 

4.5.1. DESGOMADO. (~. 7) 

Para esta etapa de la refina..:ii:in se emple·!• un.l soluci•!in acuosa 

al 50 ~de acido fosfórico. al 0.4 ~con respecto al aceite. Se agit6 

durante 30 minutos a 40 ° C Y se elimine 13 fase· a•:.uosa por decanta -

e ion. 

4.5.2. NEUTRALIZACION. (6, 7) 

Fue necesario determinar la a·:idez del a·:ei t·.=. con el objeto 

de calcular la cantidad de hidrOxid~ da sodio al 13 ~ para n~utrali -

::ar la acidez de la mu'3stra. Una ve:: agregado el hidr~·>ddo de s.:idio. 

se agito durante 10 minutos a eo•c. Para separar la pasta jab·:·nc.:sa 

del aceite, se centrifugo la me::cla a 10,000 rpm. 

4.5.2.1. RECONOCIMIENTO DE JABONEN EL ACEITE REFINADO. <Se) 

Esta determinación se bae:a en la cc·lora•:ión a::ul causada por 

la interacción del jab6n presente en el aceite con a=ul de bromofenol 

en medio cetónico. La pr1Jeba se reali::O para ver si quedaba jabón 

después de la neutrali::aciOn. 

4.5.3. DECOLORACION. (6, 7) 

Se utili=~ una me::cla de ·:.:orb.!ln a•:tivado v tierra de diatomeas 

al 1 ~ con respecto al pes 0:· del aceite. Se agitl!· la mezcla a 1oo•c 

durante 30 minutos. Para sepa¡· ar la materia adsorbe:nte S'3: cent1~1rugo 

y se filtro. 

La desodori=.acit·n no Ee realiz·!i ya que n•:i ::e contaba .:.:in el e­

quipo adecuado. La inverniza·:.i·!·n no s.:: reali=·~ a las c·:indicic•nes es -

tablecidas en la literatura ya qu~ la temperatura m1nima a la cual se 

almaceno el aceite fué de s• e Crefrigera~ión), d~bido a la falta de 

equipo. 
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4.6. Caracterizacion del Aceite. 

'·' 
Para poder determinar la calidad y ccmposici.:·n del aceite, exis­

ten varias pruebas como son~ Acide::. e Indice de Perc.·xidos, las cuales 

nos permiten conocer el grado de deterioro del aceite. La Materia Sa­

ponificable, Acidos Grasos Total-as Y en ?osici•!in Beta y Materia Insa­

ponificable. proporcionan un perfil d~ la composición del aceite. 

4.6.1. ACIDEZ LIBRE. (58) 

La acidez repres~nta el porcentaje de acidos grasos libres que 

contienen un aceite o una grasa, indicando la rancide: de ~stos. El 

indice de acidez se expresa como los miligramos de hidrOxido de pota­

sio necesarios para neutralizar los ~cidos grasos libres de un gramo 

de materia grasa. La acidez se ti tul a con hidrO:<ido de potasio O .1 N 

utilizando como indicador la fenolftale1na. 

4.6.2. INDICE DE PEROXIDOS. (58) 

Son los miliequivalentes de ox1s~no activo contenidos en 1 ki­

logramo de materia grasa, calculados a partir del ycdo liberado del 

yoduro de potasio. 

Los peroxidos se originan de la interacciOn del oxigeno con 

los dobles enlaces de los acidos grasos o por la degradaciOn de éstos 

mediante la accion de enzimas lípoxigenasas. formándose hidroperOxi -

dos, los cuales son los responsables de la propagaci~n de las reac -

cienes de oxidación. 
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se determinan por una titUlacion del yodo liberado durante la 

oxidacion del yoduro de potasio con tiosul!ato de sodio, en presencia 

de almidOn como indicador (63), haciendo pasar una corriente de gas 

inerte en todos los reactivos para asegurar que esten libres de ox1 -

geno. 

Murthi y colaboradores (1987), en estudios realizados sobre el 

efecto del almacenamiento en mezclas de aceites crudos y refinados, 

observo que los valores obtenidos para el indice de peróxidos son muy 

irregulares, afectando ésto la aceptabilidad del aceite para que sea 

considerado comestibl~. (57) 

4.6.3. MATERIA SAPONIFICABLE. (58) 

son los miligramos de hidrOxido de potasio necesarios para sa­

ponificar un gramo de grasa. ConEiste en hacer reaccionar los &cides 

grasos c~n hidrOxido de potasio para que se formen los ésteree de és­

tos, los cuales reciben el nombre de jabones. Los lipidos saponifica­

bles abarcan las grasas, los aceites, las ceras, los fosfolipidoe y 

los fosfAtidos. 

Se saponifica la muestra con hidrOxido de potaeio, hirviendo 

durante 1 hora para lograr la total formación de jabón. Se titula el 

exceso de hidrOxido d~ potasio con ~cido clorhldrico en caliente, u­

sando fenolftale!na como indicador. 

4.6.4. DETERMINACION DE ACIDOS GRASOS POR CROMATOGRAFIA GASEOSA. (60) 

El m~todo est~ basado en la separación y determinación por 

cromatografia gaseosa de los ésteres metilicos de los 6cid0S grasos. 
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Es aplicable a aceites Y grasas que contienen &cides grasos de 12 a 

24 atemos de carbono. Si hay Acidos grasos oxidados se falsean por 

completo los resultados. 

Primero se forman los esteres metllicos utilizando trifluoruro 

de boro y se extraen los ésteres por saturación con cloruro de sodio. 

Si se guardan, deben permanecer a bajas temperaturas en ausencia de 

aire por un tiempo mAximo de 24 horas. 

Las condiciones de trabajo son: 

Equipo: CromatOgrafo de Gases Hewlett Packard 5890 con detec­

tor de ionizacion de !lama cuya fase mOvil es Hidro -

no. 

Columna: capilar-carbowax 4 m. 

Longitud: 25 m. 

Oiametro interno: 0.2 mm. 

Grosor de la pelicula: (d.f.): 0.2 micras. 

Temperatura del ionizador: 2oo•c 

Temperatura del inyector: 2oo•c 

Temperatura de la Columna: 230°C 

Muestra inyectada: 1 microlitro. 



4.6.S, DETERMINACION DE ACIDOS GRASOS EN POSICION BETA EN LOS TRIOLI­

CERIDOS POR CROMATOGRAFIA.GASEOSA. (56, 60) 

La distribucion especifica de loe &cides grasos en los trigli­

ceridoe varia ampliamente dependiendo de loe aceites y grasas. 

El perfil de acidos grasos en el oxhidrilo en posiciOn central 

(beta) de la molécula del glicerol puede no ser el mismo que el per -

fil de acidos grasos totales, sobre todo porque los ~cides grasos 

componentes de los triglicéridos en las grasas naturales no eatin 

distribuidos en una forma totalmente al azar ni por completo ordena­

da. En la naturaleza los ~cides grasos mAs insaturados tienden a ocu­

par la posiciOn central. 

La muestra de grasa neutra, previamente purificada mediante un 

tratamiento con alcrmina activada, se somete a una hidrOliais bajo la 

accion de la lipasa pancre~tica. la cual actOa selectivamente aobre 

los radicales acilo situados en la posiciOn alfa de lo• triclic~ri -

dos, con una acumulaciOn de beta-monoglicéridoe inalterados. 

Los beta-monoglicéridos se separan por cromatograf 1a en capa 

fina de silica-gel, efect~andose el anAlisie cualitativo y cuantita~ 

tivo de los acidos por cromatograf ia gaseosa de eu• 6ater•a metili -

cos. Las condiciones de la cromatocrafia eon iguale• a la• de Acidoa 

grasos totales. 

4.6.6. MATERIA INSAPONIFICABLE. (SB) 

Se entiende por ineaponificable el peso en 1ramo• de •uatan­

cias no saponificables, insolubles en acua y solubles en •ter conte­

nidas en 100 gramos de grasa. 
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La materia 1nsapon1f1cable abarca los esteroles, h1drocarbu -

ros. prostaglandinas y alcoholes superiores. La muestra es saponifi -

cada con hidroxido de potasio, se elimina el Jabón lavando con agua y 

se extrae la materia insaponificable con éter etilico. 

A esta fracción se le hacen varios lavados alternados con so -

luciOn alcohOlica de hidróxido de potasio y agua, hasta que el agua 

de lavado no dé coloraciOn rosa a la fenolftaleina. La fracción eté­

rea es recolectada, se seca y se le agrega acetona, secando poste -

riormente para eliminar el disolvente volAtil en baNo de agua hir­

viendo. Este residuo se seca a 103°C por 15 minutos, se enfr!a y se 

pesa. 

Finalmente se disuelve en 20 ml. de alcohol etilico y se valo­

ra con soluciOn alcohOlica de hidr6xido de potasio 0.1 N. Si el voló­

men empleado de solución alcalina es superior a 0.2 ml. se repite to­

do el procedimiento. 

4.7. Obtencion del Aislado Proteico a partir de la harina desengra­

sada de la Semilla del Hueso de Durazno. 

Los aislados proteicos se distinguen de los concentrados protei­

cos por la diferencia en el contenido porcentual de proteina, siendo 

aproximadamente el 90 ~ y 60 ?. en base seca respectivamente. 

Los aislados proteicos se obtienen al eliminar los polisacari -

dos, olieosac4ridos y otros componentes de concentrados proteicos. 

El proceso de aislamiento se basa en las diferencias de solubi­

lidad de las fracciones globulinicas de la proteina con respecto al 

pH. (3Bl 
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4.7.1. METODO DE OBTENCION DEL AISLADO PROTEICO. (61) 

a) Determinar el contenido porcentual de proteina en la harina 

desengrasada. 

b) Determinar la presencia de glucOsidos cianogénicoe. 

e) La harina desengrasada se mezcla con una solucion de hidrO-

xido de sodio 0.02 N y se agita por 25 minutos. 

d} Filtrar la suspensiOn para remover los componentes que no 

se hayan solubilizado. (carbohidratos, celulosas, ligninas, etc.) 

e) La lechada se centrifuga para obtener el sobrenadante donde 
. ' 

se encuentran las proteinas.' 

f) El pH se ajusta a 3, 4 y 5 con ~cido clorhidrico 6 N, para 

conocer el punto isoeléctrico de la prote1na, el cual sera detectado 

en aquel pH donde se obtenga la mayor cantidad de precipitado. 

g) Se centrifuga para separar la proteína precipitada. 

h) Por ~ltimo la proteina se seca por liofilizaciOn. 

4.7.2. CARACTERIZACION DEL AISLADO PROTEICO. 

Para obtener cualitativa y cuantitativamente los aminoAcidos 

que conforman la proteína, se empleo un autoanalizador de aminoici-

dos. 

Las muestras del aislado proteico, de cada variedad fueron eo-

metidas a una hidrOlisis Acida utilizando Acido clorhtdrico 6 N, du -

rante 20 horas a 11o•c. Se hicieron 2 corridas para cada aislado pro-

teico para obtener un promedio. Se empleo la técnica de HPLC-C••• 

reversa prederivando la muestra con el reactivo de OPA (orto-oftalde-

htdo). 
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Metodo empleado para la caracterizacion del aislado proteico; 

1.- Se pesa alrededor de 2 mg de muestra. 

2.- Se adiciona HCL 6 N. (por cada mg de muestra 200 microli-

tros). para hidrolizar las proteinas. 

3.- Se sella el tubo al vacio y se deja 20 horas a 110 ° C. 

4.- Se evapora el HCL 

S.- Se disuelve en una solucion de écido Iodoacético al 0.7 V.. 

6.- Se hace una dilución. 

7.- Se filtra por membrana 0.22 M. 

8.- Se derivatiza 30 microlitros de muestra con 300 microli -

tros de OPA (Orto-oftaldehido). 

9.- Despuas de 120 segundos de adicionar el OPA, se inyectan 

S microlitros al cromatOgrafo. 

Condiciones de la Cromatografia. 

Equipo: Modular Beckman Gold System. 

Detector: Fluorescencia 360 mm excitados / 418 emision. 

Columna: Ultrasphere aes (octadecilsilanol 46 x 25 cm. 

Flujo: 1.5 ml/min. 

Fase movil: A. Acetato de sodio SO mmol pH. 6.8 

D. Metanol 

Volumen de inyección: S microlitros. 

Velocidad de la carta: 0.5 cm/min 

Rango RFU: O. 05 

(26, 35, 36, 37, ~9. 62) 
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4.7.3. DETERHINACION DE PROTEINA DE VERDADERA. 

La t6cnica se basa en la solubilizaciOn del nitrógeno no pro­

teico as1 como de la protelno no goluble y la posterior precipita -

ción de ésta con tungstato de sodio con el fin de eliminar el nit~O­

geno no proteico que pu~Oa interferir en la determinaci~n del nitró­

geno, por med!.o de un m!crQkJeldahl. Cor. este método la prote1na no 

soluble tambi~n es tomada en cuenta. ya que en la etapa de filtra -

cion, ést:a es incluida
1 

junto con la proteina soluble precipitada. 

Se precipita la prote1~a de la muestra con ayuda de agua ca­

liente y agitacion en presencia de tungstato de sodio, en condiciones 

3cidas. (PrecipitaciOn selectiva.) La proteina se filtra y ne coloca 

el papel filtro con el precipitado en el digesto».La determ1nac10n de 

la proteína verdadera se efectóa por medio del método microkjeldahl. 

(3, 9, 30, 34, 54). 
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4.7.4, DETERMINACION DE GLUCOSIDOS CIANOGENICOS. 

La gran mayoria de los glucOsidos cianogenicos est~n conati -

tuidos por alfa-hidrOxinitrilos (aglucOn), unidos a través de un en­

lace beta a un carbohidrato que puede ser un monosacArido o un disa­

cArido. 

Al hidrolizar los compuestoe anteriores se obtienen entre o -

tros productos acido cianhidrico. Dicho proceso requiere de la pre -

sencia de la enzima beta-glucosidasa que rompe el enlace glucosldico 

y de la enzima hidroxinitriliasa que libera el Acido cianhidrico. Es­

tas enzimas son propias de la semilla y actóan sobre los glucOsidos 

cuando ésta sufre ruptura por danos mecAnicos. 

El ~cido cianhidrico liberado es muy vol~til y puede ser eli­

minado por calentamiento o por lavados con agua. 

El m~todo se basa en la reacción de Guignard, que se emple3 

ampliamente en pruebas cualitativas para la deteccion de acido cian­

hidrico o de glucOaidos cianogénicos. 

El procedimiento consiste en pesar O.OS g. de muestra que se 

coloca en un matraz Erlenmeyer de 250 ml. y se le agregan 25 ml. de 

agua destilada, 2 gotas de cloroformo y 1 gota de HCL O.S N. inmedia­

tamente se coloca lá tira de papel filtro previamente humedecida con 

el reactivo de Guignard (soluciOn de picrato alcalinizada), ésta no 

debe tocar la muestra, se tapa y se coloca en la estufa a 4o•c por 

hora, •&itando cada 15 minutos, sin que el contenido haga contacto 

con la tira de papel. 
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El mismo procedimiento deben seguir los matraces de la curva 

estandar de cianuro alcalino, transcurrido ~ate tiempo, se quita la 

tira de papel y se introducen en tubos de ensayo con 20 ml de egua 

destilada, se tapan y agitan fuertemente para extraer el pigmento, y 

la solucion de color que se obtiene de cada tubo se lee en el espec­

trof otometro, la lectur~ de la muestra es interpolada en la curva 

estandar y se obtienen aai los miligramos de HCN liberados por 100 

gramos de auestra. (9,12,15,19,20,27,32,~B.50,56) 
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CAPITULO S. 

RESULTADOS EXPERIMENTALES 

Y DISCUSION 

S.1. Relacion en peso de la semilla, el hueso y el fruto entero. 

VARIEDAD 

Criollo 

Carson 

HUESO-FRUTO 

9 

9 

Tabla 1. 

~PESO 

SEMILLA-FRUTO 

0.93 

0.70 

SEMILLA-HUESO 

10.3 

7.8 

En la tabla 1 se muestra la proporcion en peso de la semilla y 

el hueso con respecto al fruto entero. La diferencia entre las rela -

ciones del peso de la semilla, hueso y fruto se debe a la variedad, 

incluso en una misma variedad existen diferencias. 
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5.2. Porcentaje de Humedad de la Semilla. 

La humedad de las semillas de las dos variedades de Durazno, con 

c~scara y sin cascara fué aproximadamente del 5 r. . .Esta humedad ru• 

determinada despues de liberar las semillas del hueso, el cual fu6 

previamente lavado y secado para evitar una posible contaminaciOn mi­

crobiana. 

5.3. AnAlisis BromatolOgico. 

Tabla 2. 

Ana11sis Bromatol6gico de la Semilla con cascara 

VARIEDAD 

Carson Criollo 

(1. en peso) (1, en peso) 

Humedad 5.281 4.537 

Cenizas 2.910 l.958 

Proteína Cruda (llN X 6.25) . 24.850 25.550 

.Extracto Etéreo 44.448 48.087 

Fibra Cruda 12.778 13.206 

Carbohidratos Asimilables 9.733 6.662 

La mayor parte de la semilla de las dos variedades de Durazno, 

esta constituida por protelna y grasa, ambas representan mA•.del 72 ~ 

de ésta. (Base seca) 

• F.A.O. º2ntenido en aminoAcidon de 101 alimento• v d1to1 

biolOgicos sobre las prote!naa. Servicio de Cienci• 

y Politica de la AlimentaciOn. Division de NutriciOn. 
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S.4. Comparacion del contenido de Grasa y Proteina reportados de Al­

mendra Y semilla de Durazno con las dos variedades de semilla 

analizadas. 

Contenido de Grasa y Proteina 

Tabla 3. 

VARIEDAD 

Almendra • 

Durazno • 

Criollo 

Carson 

GRASA ll 

53.50 

42.00 

50.37 

46.92 

PROTEINA ll 

20.50 

26.00 

26.76 

26.23 

•Valores encontrados en la literatura (base seca). 

Al comparar los valores obtenidos con los valores reportados 

para durazno, se observa que las variedades que se manejaron en este 

trabajo tienen un contenido mayor de grasa mientras que para proteina 

se obtuvo un valor muy parecido al reportado en la literatura. 

En esta tabla se puede observar la similitud que hay entre es­

tos dos componentes de las dos variedades de semilla de durazno y la 

almendra, las cualen pertenecen a la familia de las Rosaceas. (18,43) 
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S.S. Comparacion del porcentaje de Grasa extraidoa con Eter y Hexano. 

El porcentaje de grasa extraída de la semilla con hexano, ee mas 

bajo con respecto al obtenido con ~ter etilico, ya que ~ste ~ltimo 

lleva a cabo una extraccion exhaustiva y no es selectivo como el he -

xano por lo cual se ve afectado el porcentaje de grasa extraida con 

cada una. 

5.6. Rendimiento de Extraccion con el extractor Soxhlet a nivel in­

dustrial (marca APEX) y extractor Soxhlet a nivel laboratorio. 

Rendimiento de Extraccion con Hexano. 

Tabla 4. 

VARIEDAD RELACION ?. GRASA TIEMPO RENDIMIENTO 

SOLUTO-DISOLVENTE EXTRA IDA (horas) (l':) 

Carson . 1:80 43.94 e 100.00 

Criollo . 1:80 46.66 8 100.00 

Carson .. 1:8 40.55 9 92.30 

Criollo .. 1:12 42.49 6 91.06 

• Soxhlet laboratorio.(2.5 g.muestra/200 ml.disolvente) 

soxhlet APEX. 

El rendimi~nto de la extraccion puede considerarse muy bueno, 

haciendo factible la e>:tracciOn del aceite de estas semillas a gran 

escala. Se observa que el aumentar la relación soluto-disolvente, no 

compensa disminuir el tiempo de extraccion, ya que el rendimiento en 

menor. 
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Para agotar la grasa es conveniente manejar una relacion soluto­

disolvente alta, como se puede ver al comparar los resultados, en los 

dos tipos de extractores, para la semilla de la variedad Carson. 

Es frecuente que en los ensayos a nivel laboratorio, se obtengan 

mejores rendimientos, que cuando se trabaja a escala de tipo indus -

trial, ya que en el primero es mas fAcil controlar variables, asl co­

mo disminuir perdidas. 

5.7. M~todo de Extracci~n del aceite de la semilla de dura~no. 

5.7.1. Extraccion con Hexano. 

Se hizo la extraccion del aceite al tiempo senalado en la ta­

bla 4, ya que en el equipo que se utilizo, no se pod!a medir la can­

tidad de aceite residual a diferentes tiempos con el fin de optimi~ar 

la extraccion. 
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5.7.1.1. Extracciones necesarias para agotar la grasa de la semilla. 

Condiciones de trabajo: 

-Temperatura ambiente. 

-Tiempo de extraccion: 20 minutos. 

-Relacion peso-volumen: 1:4 . 

Numero de extracciones necesarias para agotar 

la grasa de la semilla. 

Tabla S. 

No.DE EXTRACCION 

o 

2 

3 

4 

GRASA RESIDUAL 

SEMILLA ENTERA (~) 

100.00 

17.02 

7.61 

l.92 

0.98 

En la primera extraccion se obtiene pr~cticamente todo el a -

ceite que contiene las semillas de ambas varied~des, hac16ndoae notar 

con este ensayo que, para extraer alrededor del 83 X del Aceite de 

estas semillas, se necesitan aproximadamente 20 minutos. 
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Numero de Extracc16nes Requeridas pera egotar la grasa Residual 
Variedad Canon 

110 ~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 
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5.8. Rendimiento de la Refinacion. 

Rendimiento de Refinacion 

Tabla 6. 

VARIEDAD RENDIMIENTO ~ 

Car son 

Criollo 

70 

70 

se observa en la tabla que el rendimiento es bajo, En ensayos 

previos se observo que el aceite no requiere de un proceso de deseo -

mado y decoloracion. ya que su contenido de gomas no es elevado y al 

someterlo a la decoloraciOn se pierde una caracteristica importante 

en el aceite que es la brillantez, por estas razones solo se hizo la 

neutralizaciOn, sin embargo a pesar de omitir los pasos anteriores, 

se obtuvieron pérdidas considerables por la manipulaci6n. la falta de 

equipo adecuado para esta etapa y la cantidad con la que se trabajo, 

El aceite refinado de ambas variedades presenta una coloracion azul 

en presencia de brom;:-.fenol como indicador para la determinaciOn cuan­

titativa de jabon. esto indica que ambas variedades presentan un con­

tenido de jabon superior al 0.001 7. expresado como hidrOxido de so -

dio. CSB) 

5.9. Caracteri=aciOn de los Aceites Crudo y Refinado. 

A continuaciOn se muestran los resultados obtenidos en las de -

terminaciones analíticas para la caracterizaciOn del aceite de eemi -

lla de durazno crudo y refinado. 
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A. Mezcla est2!indar de ésteres metilicos de los t.cidos grasos. 

RT (min) AREA TYPE AR/HT AREAI\ 

1.81 787 O VB 0.019 0.004 

2.26 1289 O PB 0.022 0.007 

Laurato 2.75 6549 o BB 0.023 0.036 

2.87 1495 o BB 0.025 0.008 

Miristato 4.04 16827 PB 0,027 0.092 

4.35 2254 vv 0.030 0.012 

4.81 2037 P8 0.028 0.011 

Palmitato 5.64 88339 P8 0.030 0.484 

5.83 2862 PV 0.029 0.016 

Palmitoleato 5.89 42622 VB 0.030 0.234 

6.47 1570 8B 0.030 0.009 

6.70 1869 P8 0.033 0.010 

Es tea rato 7.33 10088 PB 0.032 0.055 

Olea to 7.55 103410 8V 0.033 0.567 

7.60 6340 o V8 0.029 0.035 

Linoleato 7.97 51987 B8 0.032 0.285 

Linolenato 8.57 6419 B8 0.035 0.035 

9.14 3931 88 0.037 0.022 

Araquidonato 11.69 11221 P8 0.057 0.062 

AREA TOTAL = 1. 8240 E + 07 MUL FACTOR = l. 0000 E + 00 . no identificado. RT (minl = Tiempo de retencion. 

AREA = area del pico. TYPE = Tipo de integración. 

AR/HT = .!lrea a la mitad de la altura del pico por un factor. 

AREA l\ = Porcentaje de Area de cada pico con respecto al total 
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8. Esteres metilicos de los Acidos grasos del Aceite Crudo de la 

variedad Carson. 

RT (minl AREA TYPE AR/HT AREA?. 

2.88 968 o 88 0.026 0.239 

4.05 199 P8 0.026 0.049 

Palmita to 5.63 32396 P8 0.029 8.009 

Palmitoleato 5.88 2282 88 0.031 0.564 

6.48 266 88 0.029 0.065 

6.70 407 88 0.030 0.101 

Estearato 7.34 5919 88 0.033 1. 711 

Olea to 7.57 282140 P8 0.039 59.752 

Lino lea to 7.97 78549 P8 0.032 19.419 

9.14 356 88 0.037 0.091 

AREA TOTAL 404490 MUL FACTOR 1.0000 E + 00 

r,7 
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c. Esteres met1licoe de los ~cides grasos del Aceite Crudo de la 

variedad Criollo. 

RT (min) AREA TYPE AR/HT AREAl\ 

2.87 1096 PB 0.026 0.765 

Palmitato 5.62 8944 BB 0.029 6.246 

Palmitoleato 5.87 454 PB 0.033 0.317 

Estearato 7.32 2861 VB 0.032 1.998 

Olea to 7.54 103580 BV 0.033 72.339 

7.59 1350 O VB 0.032 0.943 

Linoleato 7.95 24902 PB 0.031 17.391 

AREA TOTAL 143190 HUL FACTOR 1.0000 E + 00 
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D. Esteres metilicos de los Acidos grasos del Aceite Refinado de la 

variedad Carson. 

RT Cmin> AREA TYPE AR/HT AREA ?. 

2.87 925 D PB 0.025 1.199 

Palmita to 5.62 5786 PB 0.029 7.499 

Palmitoleato 5.87 377 BB 0.030 0.489 

Estearato 7.32 1292 PB 0.032 1.674 

Olea to 7.53 53054 BV 0.032 68.753 

7.59 887 D VB 0.033 1.150 

Linoleato 7.95 14845 PB 0.032 19.238 

AREA TOTAL = 77166 MUL FACTOR l. 0000 E + 00 
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E. Esteres met1licos de los Acidos grasos del Aceite Refinado de la 

variedad Criollo. 

RT (minl AREA TYPE AR/HT AREA ll 

2.88 1119 D BB 0.025 0.410 

Palmita to 5.64 18897 PB 0.029 6.924 

Palmitoleato 5.89 1062 PB 0.032 0.389 

6.71 328 PB 0.030 0.120 

Estearato 7.34 4842 BB 0.032 1. 774 

Olea to 7.57 195920 PB 0.036 71. 783 

Linoleato 7.97 50767 PB 0.032 18.600 

AREA TOTAL 272930 MUL FACTOR 1.0000 E + 00 
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F. Mezcla estandar de los ésteres metilicos de los ácidos grasos en 

posicion beta. 

RT Cmin) AREA TYPE AR/HT AREA ?. 

2.02 939 o PB 0.022 0.005 
2. 75 1312 BB 0.027 0.007 

Laurea to 3.74 7693 BB 0.032 0.043 
3.79 1581 BB 0.032 0.010 
5.27 614 BB 0.048 0.003 

Miristato 5.81 18581 PB 0.033 0.103 
6.26 2297 PB 0.033 0.013 
6.56 1006 PB 0.033 0.006 
6.92 2112 BB 0.033 0.012 
7.20 545 BB 0.033 0.003 
7.48 871 PB 0.032 0.005 

Palmita to 8.02 93545 PB 0.035 0.519 
8.25 3141 PV 0.034 0.017 

Palmitoleato 8.32 45247 VB 0.033 0.251 
8.54 542 pp 0.033 0.003 
8. 72 1206 PB 0.054 0.007 
9.05 1609 PB 0.033 0.009 
9.31 1881 PB 0.036 0.010 

Estearato 10.04 9946 BB 0.033 0.055 
Olea to 10.27 103500 PV 0.035 0.574 

10.33 6799 o VB 0.033 0.036 
Lino lea to 10.73 50154 PB 0.034 0.276 

11.18 624 PB 0.036 0.004 
Linolenato 11.37 10652 BB 0.045 0.059 

11.98 3845 BB 0.037 0.021 
Araquidonato 14.59 10394 PB 0.056 o.ose 

AREA TOTAL = 1.8032 Eº+ 07 MUL FACTOR= 1.0000 E + 00 
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G, Esteres metilicos de los &cides grasos en posiciOn beta del A~ei-

te Crudo de la variedad carson. 

RT (minl AREA TYPE AR/HT AREA ll 

Miristato 5.80 1496 88 0.037 0.430 

6.90 3033 88 0.040 0.871 

7.36 599 88 0.032 0.172 

Palmitato 8.02 63048 P8 0.034 18.112 

9.05 671 88 0.032 0.193 

Estearato 10.05 39774 PB 0.033 11. 426 

Olea to 10.27 65664 PV 0.034 18.863 

10.33 1765 o VB 0.034 0,507 

Lino lea to 10.75 164450 PB 0.036 47.243 

11.98 1193 PB 0.038 0.343 

AREA TOTAL 348100 MUL FACTOR A 1.0000 E + 00 
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ESTERES METILICOS DE LOS ACIDDS GRASOS EN POSICION BETA 

DEL ACEITE CRUDO DE LA VARIEDAD CARSON. 
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H. Esteres metílicos de los ~cidoe grasos en poáicion beta del 

Aceite Crudo de la variedad Criollo. 

RT (min) AREA TYPE AR/HT AREA ll 

5.85 1090 PB 0.055 3.827 

6.90 726 PB 0.043 2.549 

Palmita to 8.01 2772 PB 0.033 9.731 

Estearato 10.04 1787 PB 0.032 6.274 

Olea to 10.26 2054 PB 0.033 7.211 

10.56 648 BB 0.036 2.275 

Linoleato 10.72 3980 BB 0.034 13.972 

13.75 1118 PP 0.122 3.925 

AREA TOTAL 28485 MUL FACTOR 1.0000 E + 00 
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I. Esteres metilicos de los 4cidos grasos en poaiciOn beta del 

Aceite Refinado de la variedad Carson. 

RT (min) AREA TYPE AR/HT AREA ~ 

6.90 1466 BB 0.037 3.950 

Palmita to 8.01 7185 PB 0.033 19.359 

Es tea rato 10.04 5084 BB 0.032 13.698 

Oleato 10.26 5981 PV 0.033 16.115 

Linoleato 10.73 17398 PB 0.033 46.877 

AREA TOTAL 37114 MUL FACTOR = 1.0000 E +00 
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J. Mezcla estandar de los esteres metilicos de los Acidos Grasos 

en posicion beta. (Para la muestra de aceite refinado de la va-

riedad Criollo. ) 

RT (min) AREA TYPE AR/HT AREA :1 

1.96 527 88 0.014 0.003 

2.45 644 PV 0.019 0.003 

Laura to 2.97 4066 P8 0.020 0.022 

Miristato 4.32 12408 88 0.024 0.066 

4.64 1449 pp 0.025 0.008 

5.11 1612 8P 0.027 0.009 

Palmitato 5.95 74813 88 0.028 0.399 

6.15 2367 8V 0.028 0.013 

Palmitolato 6.21 35018 ve 0.029 0.187 

6.81 1491 BP 0.028 0.008 

7.04 1800 PV 0.031 0.010 

Estearato 7.68 10048 8P 0.030 0.054 

Olea to 7.90 99895 PV 0.030 0.533 

7.95 6496 vv 0.028 0.035 

Linoleato 8.33 41229 PV 0.032 0.220 

8.99 4092 pp 0.036 0.022 

Lino lena to 9.60 4346 PV 0.040 0.023 

Araquidonato 12.40 10345 VP 0.061 0.055 

AREA TOTAL = 1. 8753 E + 07 HUL FACTOR 1.0000 E + 00 
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K. Esteres metílicos de los Acidos Grasos en posici6n beta d•l 

Aceite Refinado de la variedad Criollo. 

RT (minl AREA TYPE AR/HT AREA ~ 

4.22 1117 BV 0.029 0.004 

4.36 1184 VP 0.030 0.004 

4.82 1074 BV 0.024 0.004 

4.96 1555 BP 0.027 0.006 

5.00 1215 vv 0.032 0.004 

5.62 1257 PB 0.024 0.005 

Palmitato 5.92 26347 VB 0.027 0.095 

6.13 1492 PV 0.033 o.aes 

Es tea rato 7.65 20574 vv 0.029 0.074 

Olea to 7.86 24389 PV 0.031 0.000 

8.13 8011 VP 0.031 0.029 

Lino lea to 8.30 43597 PB 0.032 0.157 

8.59 1565 pp 0.051 0.006 

AREA TOTAL 2. 7867 E + 07 MUL FACTOR • 1.0000 E + 00 
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ESTERE~ METILlCOS DE LOS A~IDOS GRASOS EN POSICION BETA 
DEL ACEITE REFINADO DE LA VARIEDAD CRIOLLO, 
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CARACTERIZACION DEL ACEITE DE LA VARIEDAD CARSON 

Tabla 7. 

Determinacion 

Acidez (X 4cido oleico) 

Indice de PerOxidos 

(meq.de oxigeno/kg) 

Materia Saponificable 

Cmg KOH/g) 

Materia Insaponificable ~ 

CMetodo del éter etilico) 

Acidos Grasos Totales 7. 

Palmitico 

Palmitoleico 

Es tea rico 

Oleico 

Linoleico 

Acidos Grasos 

en posicion Beta ~ 

Palmitico 

Estei!rico 

Oleico 

Linoleico 

Crudo 

1.17 

14.00 

178.32 

1.11 

8.01 

0.56 

1. 71 

69.75 

19.42 

18.11 

11.42 

18.86 

47.24 

87 

Refinado 

o 

17.34 

200.36 

1.03 

7.50 

0.49 

1.67 

68.75 

19.24 

111.36 

13.70 

16.11 

46.87 



CARACTERIZACION DEL ACEITE DE LA VARIEDAD CRIOLLO 

Tabla 8. 

Determinacion Crudo Refinado 

Acidez (ll acido oleico) l. 70 o 

Indice de PerOxidos 14.34 19.35 

(meq.de oxigeno/kg) 

Materia Saponificable 180.32 200.38 

(mg KOH/g) 

Materia lnsaponificable ll 1.39 1.23 

(M<!>todo del éter etilico) 

Acidos Grasos Totales ll 

Palm1tico 6.25 6.92 

Pal mi toleico 0.32 0.39 

Este&.rico 2.00 l. 77 

Oleico 72.34 71. 78 

Linoleico 17.39 18.60 

Acidos Grasos 

en posic10n Beta .. 
Palm1tico 26.17 22.92 

Estearico 16.87 17.92 

Oleico 19.39 21.22 

Linoleico 37.57 37.94 

Nota: El aceite de semilla de durazno de las dos variedades es-
tudiadas. no contiene &.cido araquid6nico. 
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5.9.1. Acidez. !?. de ~cido oleico) 

En ambas variedades se observa que el valor de acidez es bajo, 

esto se debe a que los acidos grasos libres, presentes en el aceite, 

se encuentran en poca proporcion. ya que el aceite se ha mantenido en 

condiciones adecuadas de almacenamieóto, durante su caracterización 

(frasco ambar, perfectamente cerrado y en refrigeración), lo que ha 

contribuido a que esta determinaciOn como otras sea adecuada. 

Por otra parte no ha sido sometido a condiciones drAsticae du­

rante el proceso de obtencion del hueso. 

Al determinar la acidez en el aceite refinado ·el valor obteni­

do es nulo, debido a la neutrali2acion durante la refinaciOn fué e -

feetiva. 

5.9.2. Indice de Per~xidos. 

Los valores obtenidos para perOxidos, muestran que los aceites 

no han sufrido deterioro grave durante el proceso de extraccion y al­

macenaje previo a la caracterizacion. aunque para el aceite refinado 

el indice de peróxidos. se incrementa debido a las condicione• dras­

ticas de la refinación por la falta de control en el calentamiento, 

ocasionando el aumento del contenido de los hidroperOxidoe en 6ete. 
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5.9.3. Materia Saponificable. 

Esta determinacion es usada para diferenciar grasas de bajo 

peso molecular, ya que el contenido de materia saponificable es in -

versamente proporcional al promedio de los pesos moleculares de los 

acidvs grasos de los triglicéridos que componen el aceite. 

Como se puede observar en las tablas 7 y 8, en las dos va -

riedades de semilla, los aceites tanto crudos como refinados,tienen 

un contenido de materia saponificable semejante entre las dos varie­

dades y muy parecido al encontrado en la literatura (18). En el a -

ceite refinado este valor aumento, esto puede atribuirse al proceso 

de refinaciOn al cual fué sometido el aceite. 

5.9.4. Materia Insaponificable. 

El indice de insaponificaciOn presenta una pequena variaciOn 

entre el aceite crudo y el refinado, ésto para ambas variedades. El 

aceite contiene una proporciOn de materia insaponificable baja, como 

es de esperarse para aceites vegetales, con base en est~s resultados 

podemos suponer que el ccntenido de esteroles es muy baJo. 

5.9.5. Acidos Grasos Totales. 

Una caracteristica distintiva de este aceite, es su alto con­

tenido de acido oleico, lo que provoca que su punto de fusiOn dismi­

nuya. La proporciOn de Acido linoleico, no es tan alta como para 

provocar que el aceite sea altamente susceptible al enranciamiento. 
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Las diferencias observadas en el perfil de acidos cr•so• tot•­

les entre ambos aceites se debe a la variedad y entre el aceite crudo 

y el refinado, existe una pequena diferencia en este perfil. 

5.9.6. Acidos Grasos en Pcisicion Beta. 

Los ~cides grasos m~s inEaturados, generalmente se encuentran 

en la posiciOn beta de los triglicéridos. Como se puede observar en 

las tablas 7 Y e, el ac~do linoleico, que es el mAs insaturado de loe 

4cidos grasos que presenta este aceite, se encuentra en mayor propor­

cionen la posiciOn central del triglicérido. 

No existe gran diferencia entre el aceite crudo y refinado de 

ambas variedades en este perfil. 

5.10. Comparacion de los porcentajes de Proteina Cruda en la Harina 

Desengrasada y en el Aislado Proteico de las dos V•ried•de• de 

Se~illa de Durazno. 

VARIEDAD 

C•rson 

Criollo 

Porc•ntaJe de Proteina Cruda. 

T•bl• 9. 

1. ~ROTEINA 

HARINA DESENGRASADA AISLADO PROTEICO 

~ • 3 4 5 

64.05 

67.20 
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Al hacer la extraccion de la grasa, se obtiene un concentrado 

proteico, ya que para estos el contenido de proteina debe eer mini -

mo del 60 ?.. Durante el proceso de obtecion del aislado proteico, se 

realizaron 3 ensayos a diferentes pH, para tener una idea de cual era 

el punto isoelectrico de la proteina y como se veia afectado el ren -

dimiento del proceso por este cambio en el pH. 

Como lo muestran los resultados, el valor del pH que se acerca 

•8a al punto isoeléctrico de esta proteina es 3, obteniendo en este 

punto ademas un aislado proteico como tal, ya que se ha encontrado en 

la literatura que al tener 90 % de proteína se considera un aislado. 

(38) 
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5.11. Determinacion de GlucOsidos Cianogénicoe en Semill~ Entera y 

Aislado Proteico. 

Determinacion de GlucOsidos Cianogénicos. 

VARIEDAD 

Carson (semilla 

Criollo (semilla 

Carson (aislado 

Criollo (aislado 

Almendras dulces 

Phaseolus luna tus 

Tabla 10. 

entera) 

enti:ara) 

proteico) 

proteico) . 
(negro) . 

GLUCOSIDOS CIANOGENICOS 

(mg.HCN/100 g. muestra) 

711. 404 

379.660 

128 .135 

49.830 

250.000 

300.000 

Encontrados en la literatura. (48) 

Esta tabla nos muestra que el valor de glucOsidos cianocénicoe 

para ambas variedades, disminuye considerablemente en el aislado pro­

teico, ya que estos son solubles en agua y durante el proceso la 

muestra se somete a varios lavados. Se puede observar que los valores 

reportados en la literatura para almendras dulces y fhaseolus lunatus 

son del orden obtenido para la semilla de durazno de la variedad 

Criollo (entera) y sobrepasan considerablemente los valores de los 

aislados proteicos de cada variedad. 
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5.12. DETERHINACION DE PROTEINA VERDADERA. 

VARIEDAD 

Carson 

Criollo 

Tabla 11. 

PROTEINA VERDADERA 7. 

24.40 

21.06 

Los resultados obtenidos muestran que la semilla de la varie­

dad Criollo tiene un menor porcentaje de proteina verdadera, si com -

paramos este valor con el obtenido para la semilla de la variedad 

Carson 1 la diferencia es aproximadamente de 3 7., pudiendo comprender 

este porcentaje alg~n otro tipo de substancia nitrogenada no proteica 

que en un momento dado falsea los resultados obtenidos en el an~lisis 

bromatolOgico para esta determinaci6n, en la cual aparentemente la 

semilla de la variedad Criolla tenia mayor porcentaje de proteína. 
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5.12. Caracterizacion del Aislado Proteico. 

Composicion y Porc~ntaje de Aminoacidoa del Aialado 

Proteico de las dos variedades de Semilla. 

AMINOACIDO 

Acido Aspartico 

Acido Glutamico 

Cisteina 

Serina 

Histidina 

Glicina 

Treonina 

Arginina 

Alanina 

Tirosina 

Metionina 

Valina 

Fenilalanina 

Isoleucina 

Leucina 

Lisina 

Tabla 12. 

VARIEDAD 

g/lOOg.proteina 

Carson Criollo 

11.17 10.12 

25.88 22.25 

o.os o.os 

3.98 3.43 

1.90 1. 71 

4.29 3.84 

2.17 1.96 

10.82 9.62 

3.81 3.50 

5.18 4.80 

0.12 o .12 

5.54 4.77 

4.67 4.08 

3.51 3.03 

6. 70 5.97 

0.51 0.62 
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Al realizar este ana11sis, se observa que la composiciOn en a -

minoacidos de esta proteina no es la Optima desde el punto de vista 

nutricional, ya que algunos de los aminoAcidos esenciales como lisind 

Y metionina no est~n en cantidad suficiente para cubrir los requerí -

mientes nutricionales. 

En este perfil se observa que el .!l. e ido glutAmico, el acidc· 

aspartico y la arginina, se encuentran en mayor proporción con res -

pecto al resto de los aminoAcidos. 

A continuaciOn se muestran los cromatogramas obtenidos en la 

caracterizacion del aislado proteico en un autoanali=ador de aminoá­

cidos Modular Beckman Gold System, asi como una gráfica comparativa 

de aminoAcidoe entre las dos variedades de semilla del hueso de Du -

razno y la almendra. 

El triptof ano no aparece en el cromatograma obtenido para la 

mezcla estandar, debido a que se destruye con la hidrólisis ácida u -

tilizada en este método. La determinaciOn de triptofano se realiza 

mediante un m~todo calorimétrico en el cual la muestra es hidroliza­

da en un medio alcalino, el cual evita la destrucción del triptofano. 

En este trabajo el contenic\o de triptofano no fué determinado 

ya que el l1nico valor e:nc<Jntrad.o en la literatura corresponde al du­

razno como fruta frc3ca (0.46 g/100 g de proteína) y considera ónica­

mente la íraccion comestible de ésta. (8) 

Por otro lado la almendra que, ha sido utilizada en este tra -

bajo como punto de comparaciOn con los resultados obtenidos y que 

contiene el mismo tipo de proteína, contiene una cantidad de tripto­

fano muy pequena (0.85 g/100 g de proteina) (8). 
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Composición de Aminoácidos 
Semilla de la V1ritdad Canoa 

AC.ASPCISTEIN HIS11DI ARGINITIROSINVALISA ISOLEU LISINA TREONI 
AC.GL SERINA GLICIN A!J\NINMETION FE."ILA LEUCIN TRIPTO 

Aminciddo 

Semilla de la Variedad Criolla 

AC. ASP CISTEIN Hl!mDI ARGINI TIROSINVALINA ISOLEU LISINA TREONI 
AC. GL SERINA GLICIN Al..ANINMETION FE."ILA LEUCIN TRll'TO 

Aminoicido 
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Comparando la proporcion de aminoAcidos en las dos variedades 

de durazno, con la de la almendra, se ve que no existe una gran dife­

rencia, ya que, solo varia notoriamente en la proporcion de lisina y 

metionina. 

Se encontro en la literatura que el aminoAcido limitante para 

el durazno (porcion comestible) es el triptofano. (21) 
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CAPITULO 6. 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES. 

- El hueso de durazno es un desecho de la industrializaciOn de 

esta fruta. La semilla que se obtiene del hueso contiene un porcenta­

je de aceite que va del 46 ~ al SO~ en base seca. Su costo, si se u­

sa como materia prima para la extraccion del aceite, es bajo ya que 

proviene de un desperdicio de la industria. Tomando en cuenta la can­

tidad de aceite y el bajo costo de la materia prima, el proceeo de 

extraccion puede resultar rentable. 

- La semilla del hueso de durazno puede ser aprovechada inte­

gramente, ya que de ella se pueden extraer los dos componentes mayo -

ritarios de la composicion quimica de ésta, pudiéndoles dar un uso 

industrial, ya sea dentro del contexto alimentario o no. 

- Los aceites que se obtuvieron de las dos variedades de du -

razno, no presentan eran diferencia en cuanto a su compoaiciOn quiai­

ca. 

- La composiciOn quiaica del aceite de semilla de durazno pre­

senta una proporcion muy alta de leido oléico, &•to provoca qu• •l a­

ceite a temperatura ambiente, •ea liquido. 
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- En la caracterizacion del aislado proteico se observa que 

existe una ligera diferencia en la proporcion de aminoacidos que com­

ponen a la proteína de cada variedad de semilla del hueso de Durazno, 

siendo que la proteína de la variedad Criolla contiene niveles mas 

bajos en algunos aminobcidos esenciales como: valina, fenilalanina, 

1soleuc1na, leucina y treonina. 

- Debido al contenido de glucOsidos cianogénicos y a la defi­

ciencia en algunos amino&cidos esenciales de la proteína de la semi -

lla de durazno, no es recomendable usarla como tal si se pretende dar 

un uso alimenticio, ya sea para humanos o animales de cr!a, Para dar­

le este uso, se deberA dar un proceso de destoxificaci6n para elimi­

nar lo m~s posible o disminuir a un nivel seguro el contenido de glu­

cOsidos cianogénicos realizando un mayor nómero de lavados durante la 

obtenciOn del aislado proteico. 

- Por otro lado se propone que se realiza un estudio de las 

propiedades funcionales de esta prote!na, para determinar si es fac­

tible su empleo como aditivo en la industria alimentaria. (espumante. 

emulsificante, gelificante, surfactante, etc.) 

- El parAmetro m4s importante para establecer la calidad de un 

aceite comestible, es la acidez. Por ejemplo los aceites de oliva 

v1rgenes se clasifican en 4 calidades: 

Calidad acidez (g/100 g ac. oleico) 

Extra max. 1.0 

Fino max. 1.5 

Corriente de buen sabor 3.0 - 10.0 

Lampante de sabor defectuoso mayor a 3.0 
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La acidez libre expresada en acido oleico y referida a Kr••• 

seca, no debe ser superior a 3 ~ para los aceites virgenea de oliva y 

cacahuate y no superior al 0.15 X para aceites y grasas refinado•, 

dando reaccion negativa en el ensayo de jabon. (13) 

Si se desea hacer que el aceite sea comestible, ser& neceaa­

rio llevar a cabo todos los pasos de la refinaciOn, a fin de mejorar 

la calidad de éste. realizar pruebas toxicol6gicaa que aseguren que 

el aceite no es danino para el consumo humano aei como pruebas senso­

riales. 

- Si se lleva a cabo una destilaciOn del aceite, ae puede ob­

tener el aceite escencial de la semilla1 cuyo componente principal es 

benzaldehido, también se puede obtener durante la refinaciOn del a -

ceite en el paso de desodorizacion, y a partir de ésto, seria conve­

niente que se hicieran investigaciones posteriores enfocadas a la ob­

tenciOn y cuantificaciOn del benzaldehido. 

- El aceite de la semilla de Durazno puede ser usado en perfu­

merla, como base para cremas, para ciertas preparaciones farmaceOti -

cas como vehículo de vitaminas liposolubles y como saborizante. 
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