UNIVERSIDAD SAN IGNACIO DE LOYOLA

Carrera de Ingenieria Agroindustrial y
Agronegocios

ESTABILIDAD OXIDATIVA
Y CAPACIDAD ANTIOXIDANTE
DEL ACEITE DE SACHA INCHI (PLUKENETIA VOLUBILIS L.)
EXTRAIDO DE SEMILLAS
TOSTADAS A DIFERENTES CONDICIONES.

Tesis para optar el Titulo Profesional de Ingeniero
Agroindustrial y Agronegocios

L. ADRIAN ARANA A. DANIEL O. PAREDES A.

Asesor:
Dr. Fausto Cisneros Zevallos

Lima - Peru

2008



A mis padres, abuelos y hermano que me
apoyaron en todo momento durante este
largo tramo para concretar mi carrera
profesional. A Estela, que me alent6 a
seguir adelante corrigiendo mis errores y
compartiendo mis logros. Y en especial a
mi pais porque que este aporte esta
dedicado a inspirar investigaciones como
esta que promuevan el buen
aprovechamiento de nuestros recursos
naturales y ademas promover los

beneficios de ellos a nivel internacional.

ADRIAN ARANA

A mis PADRES, por la educacion y
valores que me inculcaron desde nifio,
y por su apoyo incondicional de
siempre. A mi ESPOSA, quien me
motiva y alienta con su optimismo; y
me ayuda a ser mejor cada dia con su
amor y comprension. A mi HIJO, quien
desde el cielo, me regala maravillosos
recuerdos de ternura y felicidad. Y a
toda mi FAMILIA que siempre esta
conmigo acompafiandome en cada

acierto y desacierto.

DANIEL PAREDES



AGRADECIMIENTOS.

e Dr. Fausto Cisneros — Patrocinador de Tesis (Profesor de la Facultad de
Ingenieria Agroindustrial y Agronegocios de la Universidad San Ignacio

de Loyola).

e Dr. Luis Cisneros — Asesor de Tesis (Profesor Asociado de la

Universidad de Texas A&M).

e Ing. Edmundo del Aguila (Decano de la Facultad de Agroindustrias y

Agronegocios de la Universidad San Ignacio de Loyola).

e Consejo de Ciencia y Tecnologia (CONCYTEC).

e Sector Privado:
* Instituto de Investigacion de a Amazonia Peruana (IIAP-Tarapoto)
» Agroindustrias Amazonicas S.A.
* ONG Candela Peru

* Fincafe E.I.R.L.



RESUMEN.

La presente investigacion tuvo como objetivo determinar el efecto del tostado
de la semilla de sacha inchi (Plukenetia volubilis linneo) en la estabilidad
oxidativa del aceite extraido de dicha semilla. Se obtuvieron 3 intensidades
de tostado: tostado leve, tostado medio y tostado intenso, ademas se trabajé
con una muestra sin tostar. Se determiné el perfil de acidos grasos en las
muestras y el contenido de tocoferoles (6 y y) mediante cromatografia de
gases y cromatografia liquida de alta performance (HPLC) respectivamente.
El valor de peroxido y el valor de p-anisidina se emplearon para determinar
la estabilidad oxidativa. La prueba de 2,2-Difenil-1-1picrilhidrazil (DPPH,
siglas en inglés) (actividad antioxidante) y el contenido de compuestos

fendlicos totales se midieron por espectrofotometria.

En el perfil de &cidos grasos, se observé una menor reduccion de los acidos
grasos tipo Q3 y Q6 en el caso de las muestras obtenidas de semillas
tostadas con respecto a la muestra de semilla sin tostar hacia el final del
almacenamiento acelerado. Las muestras de aceite de semillas tostadas
mostraron una mejor estabilidad oxidativa que el aceite de semilla sin tostar
segun el valor de peroxido y de p-anisidina. Esta condicion pudo deberse al
incremento en la actividad antioxidante y en el contenido de fenoles totales
de las muestras obtenidas de semillas tostadas. Los tocoferoles (3 y )
tuvieron una mayor estabilidad durante el almacenamiento acelerado en los

aceites de semillas tostadas.
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