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INTRODUCCION

En vid silvestre la semilla es el 6rgano méas grande del fruto (Franco-Mora et al., 2012);
por lo tanto, la busqueda de alternativas tangibles para su uso, consecuentemente,
fomentara la conservacién de este recurso fitogenético (Franco y Cruz, 2012). En estas
especies hay poco informacion sobre su potencial aprovechamiento, sin embargo, en V.
vinifera la semilla es muy apreciada por su abundancia de compuestos polifendlicos, entre
ellos flavonoides, catequinas, estilbenos y taninos; los cuales presentan alta actividad
antioxidante, son cardioprotectores, antivirales, antibacterianos y brindan proteccién a
rayos UV. Ademads, los extractos de semillas de uva han demostrado su capacidad para
inhibir la oxidacion en productos como el jugo de manzana (Malus domestica) (Paladino y
Zurits, 2012). En la semilla de dicha especie se reportan contenidos de alrededor de 14%
de aceite (Da Porto et al., 2013), con altos contenidos de acidos grasos insaturados,
principalmente acido linoleico, seguido de palmitico, esteadrico y oleico, ademas presenta
compuestos antioxidantes como flavan-3- ols monoméricos, acidos fendlicos vy
proantocianidinas oligoméricas (Prado et al., 2012).

Los &cidos oleico y linoleico son esenciales para el metabolismo humano debido a la
ausencia de enzimas que lo produzcan y, en forma general, los efectos nutracelticos del
aceite de semilla de uva han sido confirmados por su composicion de volatiles,
triglicéridos y compuestos fendlicos y su actividad antioxidante (Hanganu et al., 2012). En
el presente trabajo se caracterizd el aceite de semilla de vid silvestre mediante la
composicion de acidos grasos y se compararon algunos de sus indices de calidad con

aceites comerciales.



MATERIALES Y METODOS

En los afos 2012 y 2013, frutos maduros de vid silvestre fueron colectados en el municipio
de Temascaltepec, Estado de México. , cuya cabecera municipal esta a 19° 03"L.N., 100°
02" L.O., y 1 740 m de altitud. Mientras que en 2013 y 2014 se cosechd fruto de la
accesion denominada E-201, originaria de Tejupilco, México, y ahora creciendo en un
banco de germoplasma de vid silvestre en Zumpahuacan, México. En ambos casos, las
bayas se transportaron al laboratorio de Horticultura de la Universidad Autonoma del
Estado de México y se despulparon. Las semillas se colocaron en un cedazo de plastico y
se lavaron a flujo de agua corriente; después se dejaron secar a temperatura ambiente y
sobre papel Kraft por 2 horas. De esta manera se almacenaron a temperatura ambiente, por

un maximo de 3 dias.

Posteriormente, estas semillas sirvieron para obtener aceite, el cual se cuantifico, y, en él,
se determind el contenido y tipo de sus acidos grasos. Posteriormente, y solo en el aceite
obtenido en 2013 de las vides silvestres de Temascaltepec, se determind indice de yodo,
indice de saponificacion, indice de acidez, indice de perdxidos, humedad y materia volatil,
punto de humeo y densidad; estos valores se compararon cualitativamente con aceites

comerciales de semilla de V.vinifera y de girasol.

Las semillas se secaron en horno a 70°C por 4 horas (Rojano et al., 2012) vy,
posteriormente, se molieron hasta 80 mesh. La extraccion se realizo en frio con hexano en
agitacion constante durante 4 horas; posteriormente se filtro y el extracto se llevo a un
rotovapor para eliminar el solvente a 70°C. El frasco se coloco 1 hora en una camara de

secado para eliminar el resto de hexano (AOCS, 2009). Posteriormente, el aceite obtenido



fue almacenado a 4°C hasta su evaluacion. Todas las técnicas de anélisis son las indicadas
por la American Oil Chemist’s Society (AOCS, 2009).

De manera paralela, para determinar el contenido total del aceite en la semilla, se empled
el método Soxhlet (AOCS, 2009). El aceite que se obtuvo por este método se peso, y
sabiendo previamente el peso de la muestra de semilla, se calculo el contenido de aceite en
porcentaje .

Las muestras de aceites fueron transformados a ésteres de &cidos grasos. Se empled un
cromatdgrafo de gases equipado con una columna cromatografica de acero inoxidable de
3,0 m por 1/8 pulgada D.I. empacado con succinato dietilen glicol 20% sobre Chromosorb
W-AW-DEGS. EIl gas acarreador fue nitrogeno a flujo de 33 ml/min; la temperatura
empleada fue 140°C durante 5 min y se aumentd gradualmente hasta 200°C a 3°C por
minuto. La temperatura del inyector y detector fue de 250°C. Se inyect6 0.2 uL de la
muestra esterificada y el tiempo de andlisis fue de 45 min. Los estdndares empleados
fueron ésteres metilicos. El software del sistema de cromatografia fue el PeakSimple (V
426-32 bit).

Posteriormente, y solo en el aceite 2013 de Temascaltepec, asi como en aceite de V.
vinifera y de girasol se determinaron los siguientes indices de calidad de aceite: indice de
yodo, indice de saponificacion, indice de acidez, indice de perdxidos y densidad del aceite.
El disefio experimental fue completamente al azar y todos los datos se obtuvieron de tres
repeticiones. Para la caracterizacion y cuantificacion de acidos grasos se tuvieron tres
tratamientos, (1) aceite de Temascaltepec 2012, (2) aceite de Temascaltepec 2013 y (3)
aceite de la accesion E-201 (2013). Mientras que para el resto de las variables se tuvieron

como tratamientos los aceites de (1) vid silvestre (Temascaltepec), (2) vid comercial y (3)

4



girasol. Los resultados fueron sometidos a un andlisis de varianza y cuando el valor de F

fue significativo se realiz6 una comparacién de medias con la prueba de Tuckey (p < 0,05).

RESULTADOS Y DISCUSION

El contenido de aceite de las semillas de Temascaltepec, para 2012 y 2013, y el de la
accesion E-201, en 2013, no presentaron diferencias estadisticas entre ellos, y, en
promedio, generaron aproximadamente 16.7% (p/p). El contenido de aceite en la semilla
de Vitis vinifera presenta rendimientos entre 6 a 23% de aceite (Gomez et al., 1996; Bhosle
y Subramanian, 2005; Maier et al., 2009; Yousefi et al., 2013). Esto indica que las vides
silvestres del sur del Estado de México, creciendo tanto ex situ como in situ, poseen un
potencial similar a las mejores producciones de aceite de semilla reportado en V. vinifera.
Para las tres muestras analizadas, se encontraron cuatro acidos grasos principales; de
mayor a menor porcentaje sobresalieron linolenico, linoleico, heptadecanoico y elaidico.
Al analizar los resultados se encontr6 que el aceite procedente de semillas de
Temascaltepec presentd 89.05% de aceites poliinsaturados, 3.55% de &cidos
monoinsaturados y 6.95% de acidos saturados; mientras que el aceite de semillas de la
accesion E-201 presentaron en los mismos rubros, 87.8; 5.9 y 6.0%, respectivamente.

El indice de yodo del aceite de uva silvestre esta fuera del rango de la norma mexicana
(128 a 150 ¢/100 g) (Gobierno de Mexico, 2009), pero dentro del indicado para aceites
comestible en las normas de Venezuela (56 a 145 g/100 g) (Mieres et al., 2012). Ademas,
el aceite de uva silvestre presenté menor (p < 0.05) indice de saponificacion que el de uva

comercial y de girasol. Los datos del aceite de vid silvestre son cercanos a los reportados



en vides iranies (187 a 190 mg/g) (Yousefi et al., 2013), y estan en el rango aceptado por el
Gobierno de México (2009) (188-194 g/100 g).

El valor de acidez del aceite de vid silvestre estd fuera del rango superior permitido por el
Gobierno de México (2009) para V. vinifera. Valores elevados de acidez en aceites indica
elevado contenido de &cidos grasos libres, que son facilmente susceptibles a la oxidacion
(Mieres et al., 2012). El indice de perdxidos es muy alto en relacion a lo permitido para

aceite de semilla de uva (Gobierno de México, 2009), i.e. 2,0 meg/kg.

CONCLUSIONES

En el aceite de semilla de uva silvestre se encontré &cido linolenico, linoleico,
heptadecanoico y elaidico, con contenidos promedio de 71.5; 17.2; 6.6 y 4.3%,
respectivamente. El aceite de semilla de vid silvestre no cumple con los estandares

establecidos para el aceite de semilla de V. vinifera, pero lo anterior no limita su potencial.
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ANEXO (PRODUCTOS ENTREGABLEYS)

1) Articulo en arbitraje (se anexa dictamen)
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21 de agosto, 2014
Alajuela, Costa Rica

Estimado sefior(a):

Omar Franco Mora

Después de saludarlo me permito comunicarle que hemos recibido las observaciones
efectuadas por algunos de los especialistas, sobre su trabajo titulado “ACIDOS GRASOS
Y PARAMETRO DE CALIDAD DEL ACEITE DE SEMILLA DE UVA SILVESTRE’, que a
continuacion le detallamos:

Todas las correcciones, adicion o eliminacién de texto o cuadro deben estar
resaltados en letra roja. Cuando se elimina informacion debe sefialarla tachando el
texto con doble raya y en color rojo. Ademdas, las correcciones anteriores
colocarlas en negro para una mejor observacion de los cambios recientes.
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2) Ponencias en Congreso (2)

Universidad Auténoma
del Estado de México

UAEM

Facultad de Ciencias Agricolas
Centro de Investigacion y Estudios Avanzados en Fitomejoramiento

Constancia

A: JuaN SALOMON-CASTANO, OMAR FRANCO-MORA, AARAN A. MORALES PEREZ,
: ALVARO CASTANEDA-VILDOZOLA

Por su participacion como:

Ponente, con el tema “EL ACIDO LINOLENICO ES EL PRINCIPAL ACIDO GRASO EN EL ACEITE DE
SEMILLA DE UVA SILVESTRE”, en el Il Congreso Nacional y Il Internacional en Ciencias
Agropecuarias y Recursos Naturales, efectuado los dias 21, 22 y 23 de mayo de 2014, en el hotel
Gran hotel Plaza Imperial, carretera México-Toluca km 57.5 Toluca, Estado de México.

Patria, Ciencia y Trabajo
2014, 70 Aniversario de ?M omia ICLA-UAEM®
.
7

FAC J
77 = CIENCAS A &
B M.enF. ARTEMIO BALBUENAMELGAREJOE C CO DR, JOSE ERANCISCO RAMIREZDAVILA. /72
& DIRECTOR EL CIEAF m

10



U AEM Universidad Auténoma
del Estado de México

Programa en: Cienciay Agropecuarias y Recursos Naturales

{ / Ofico: PCARNI224/14
L & = 20 de enero de 2014

C. Sabas Chavéz Cecilia Carolina
PRESENTE

Por este medio notifico que, una vez revisada y evaluada su solicitud de ingreso al
Prog de D do en Ciencias A N; la Comisién
Académica ha tenido a bien aprobar su solicitud emitiendo el siguiente dictamen:
Aceptada

Por lo anterior, le informo que se encuentra considerada como alumna de la Vigésimo
primera promocién de Doctorado en Ciencias Ag y R

para el periodo 2014A a 20168, con el Dr. Omar Franco Mora como Tutor Académu:o
Le recordamos que es necesario el cumplimiento en su totalidad de los requisitos de
inscripcion antes del inicio del primer periodo lectivo y cumplir con lo establecido en el
articulo 32 del Reglamento de los Estudios Avanzados, UAEM, en caso contrario no
podra incorporarse al programa.

Sin otro particular, reciba un cordial saludo.
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Por su participacion como:
Ponente, con el tema *POTENCIAL AGROINDUSTRIAL DEL ACEITE DE SEMILLA DE VID SILVESTRE
DE CINCO ACCESIONES CRECIENDOD ex situ”, en ol lll Congreso Nacional y If Internacional en
Cernxias Agropecuanias y Recursos Naturales, efectuado ks diss 21, 22 y 23 de mayo de 2014, en
ol hotal Gran hotal Plaza Imperia, carreterd Méxko-Toluca km 57.5 Tobuca, Estado de México.
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3) Tesis

Una tesis de maestria fue abandonada por el Ing. Juan salomon-Castafio quien a la fecha no

se ha reportado. Sin embargo los datos se emplearon para el un articulo en revision:

Salomén C. J. 201X. Alternativas de uso agroindustrial de la vid silvestre (Vitis spp.). Tesis
M. C. MCARN. UAEMex. Toluca, México. (Tesis abandonada).

Una tesis de doctorado esta en proceso y la exposicion del proyecto se avala con la

presentacion de congreso de la alumna Cecilia Sabas.

Sabas C. 2017. Caracterizacion del fruto y del aceite de semilla de accesiones de vid silvestre
creciendo ex situ en Zumpahuacén, México. Tesis doctoral. DCARN. UAEMex. Toluca,
México. (En proceso).
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