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Resumen

El aceite de semilla de zapallo es una especialidad culinaria de la provincia de
Estiria, sudeste de Austria, se ha producido en esa region desde el siglo XVIIl. Actualmente
se esta elaborando en Argentina pero a baja escala.

La presente investigacion tiene como objetivo evaluar el nivel de aceptacion e
informacién por parte de nuestra poblaciébn y como se deteriora a lo largo del tiempo
comparandolo con aceites de consumo habitual. Los elegidos fueron el de girasol y el de
oliva.

Objetivo: Evaluar el grado de aceptacion e informacién del aceite de semilla de zapallo en
estudiantes de las Carreras de Ciencias Medicas de la Universidad F.A.S.T.A y el deterioro
gue sufre el mismo manteniéndolo a temperatura ambiente, tapado y lejos de la luz a los 3
meses de obtencién en el mercado y a los 8 meses, comparandolo con el aceite de girasol y
oliva durante el afio 2015.

Materiales y métodos: La investigacion es exploratoria/descriptiva y el tipo de disefio no
experimental siendo en una primera parte transversal y en una segunda longitudinal. En la
transversal la muestra estuvo representada por 80 estudiantes de las carreras de Ciencias
Medicas de la Universidad F.A.S.T.A y tres catadores especializados obteniéndose los datos
mediante una encuesta auto-administrada y en la segunda parte, longitudinal, se utilizo 6
muestras de aceite, 2 de zapallo, 2 de oliva extra virgen y 2 de girasol adquiriendo los datos
mediante analisis fisico-quimicos.

Resultado: El 66% de los encuestados incorporaria el aceite de semilla de zapallo a su
alimentacion. En cuanto al grado de aceptacion, los datos se centraron en un 41,2% en “Me
gusta” y las caracteristicas organolépticas “No me gusta, ni me disgusta”. El grado de
informacion que la muestra tenia sobre este aceite fue un 55% “Nivel bajo” y 45% “Nivel
medio”. El deterioro que sufri6 al cabo de 8 meses lo determinaron fresco para
caracteristicas organolépticas y no fresco para los pardmetros fisico-quimicos al igual que el
de girasol y oliva.

Conclusiones: El aceite de semilla de zapallo no es un aceite consumido y conocido por
nuestra poblacién aunque es bien aceptado. Si se hiciera mas amplia su produccion y
accesibilidad existiria un mercado interesado en consumirlo. El deterioro que sufre es igual a

los aceites que se utilizaron para su comparacion al cabo de 8 meses.

Palabra clave: Pumpink seed, Cucurbita pepo var. Styriaca, Cucurbitacea, Aceites

vegetales



Abstract

The pumpkin seed oil is a culinary specialty of the province of Styria, Austria
Southeast, has been in the region since the eighteenth century. Currently it is developed in
Argentina but at low levels.

This research aims to assess the level of acceptance and information from our people
and as deteriorates over time compared to commonly consumed oils. Those elected were
sunflower and olive.

Objective: Assess the degree of acceptance and information pumpkin seed oil in
students majoring in Medical Sciences University FASTA and the deterioration keeping it at
room temperature, covered away from light and at 3 months of production in the market and
8 months, compared with sunflower oil and olive for 2015.

Materials and Methods: The research is exploratory/descriptive and non-
experimental type of design being in a first transverse portion and a second longitudinal. In
cross sample was represented by 80 students majoring in Medical Sciences FASTA
University and three tasters specialized obtaining the data using a self-administered survey
and in the second half, lengthwise, 6 oil samples was used, 2 pumpkin, 2 extra virgin olive
and sunflower 2 data acquired by physico-chemical analysis.

Result: 66% of respondents would incorporate the pumpkin seed oil to your diet.
Regarding the degree of acceptance, the data is 41.2% focused on "Like" and organoleptic
characteristics "I do not like or dislike me." The level of information that the sample had this
oil was 55% "low level" and 45% "average level'. The deterioration suffered eight months
after the organoleptic characteristics determined for fresh and not fresh for physicochemical
like sunflower and olive parameters.

Conclusions: The pumpkin seed oil is not known oil consumed by our population but
is well accepted. If your production and accessibility became larger there would be a market
interested in consuming. The deterioration equals the oils used for comparison after 8

months.

Keyword: Pumpink seed, Cucurbita pepo var. Styriaca, cucurbit, vegetable oils
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Introduccién

El género Cucurbita, de lafamilia de las cucurbitaceas, comprende un grupo de
especies cultivadas por sus frutos, susflores y sus semillas comestibles, conocidas
como ayotes, zapallos, calabazas, calabacines, auyama, pipian, purd, sapuyo, vitoreira. De
la semilla de la calabaza se puede extraer aceite el cual es una especialidad culinaria de las
regiones de Estiria, sudeste de Austria, Baja Estiria y Prekmurje, este de Eslovenia, el

noroeste de Croacia, especialmente Medimurje y las regiones adyacentes de Hungria.

Imagen 1 Zona originaria del aceite de semilla de zapallo
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Fuente: Google maps. https://maps.google.com.ar/

Este aceite se elabora tostando y prensando las pipas de la calabaza Cucurbita
pepo variedad styriaca. Se ha producido en la region de Estiria desde, al menos, el siglo IX.
Esta semilla en particular no tiene céscara y se produce en Hungria, el mayor productor,
Austria, México, China, Uruguay y desde la década del 80 en Argentina.

Es un aceite denso y dicromatico, cuando se mira a través de €l es de color verde
oscuro y cuando se le observa directamente es de un color desde pardo hasta rojo oscuro.

Posee un marcado aroma a frutos secos y se puede emplear para cocinar incluso
postres, pero lo mas habitual es consumirlo afiadido a ensaladas. Se obtiene mediante
prensado en frio de las semillas. Este es el procedimiento mas adecuado para mantener sus
propiedades ya que si la extraccion se realiza mediante procesos quimicos, su pureza y

contenido nutricional se ve afectada.
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Introduccién

La pipa contiene entre un 41% de aceite hasta un 59% dependiendo de la variedad
genética, mas de un 80% son acidos grasos insaturados, con cantidad especial en
poliinsaturados, Omega 9 (38%) y Omega 6 (42%). El &cido graso oleico y linoleico han
mostrado efectividad en la disminucién de los triglicéridos y colesterol. No contiene &cido
erucico (Fruhwirth, & Hermetter, 2008)*

Dentro de la composicion de este alimento Fruhwirth, & Hermetter (2008) resaltan
cantidades significativas de vitaminas A y E, con acciéon antioxidante, asi como gran
variedad de minerales, especialmente Zinc (1,54 mg). Su poder antioxidante lo convierte en
un buen recurso para mantener las células en buen estado y prevenir la degeneracion que
los radicales libres ejercen en las mismas Taskins, Stavros, & Evangelos (1997)? destacan
su contribuciéon al buen estado de la piel, ayudando en la curacion de heridas y
manifestaciones como el acné, ademas contiene fitoesteroles 1 mg cada 100 cc, acido
palmitico 15%, estearico 7% y 810 kcal en 100 cc.

Uno de los usos tradicionales mas importantes de este alimento tiene que ver con la
funcién de la prostata. Padecimientos como adenomas benignos, inflamacién y crecimiento
anormal, han mejorado gracias al efecto antiinflamatorio del aceite de pepita de calabaza. Al
mismo tiempo, la glandula prostatica es una estructura que demanda gran cantidad de Zinc
para llevar a cabo sus funciones organicas relacionadas con la sexualidad del
hombre. Addis, Menéndez, Gonzalez & Dominguez (2006)° demostraron que dosis mayores
200mg/kg de peso corporal dia presentan actividad antiandrogénica® al inhibir el tamafio de
la prostata tras la administracion de testosterona propionato en el modelo de hiperplasia
prostéatica en ratas. Esto se debe al extracto lipofilico de Cucurbita pepo L, el beta-sitosterol °

que interfiere en la conversion de la testosterona en dihidrotestosterona® inhibiendo la 5 alfa-

! En este articulo, se describe la produccién econdémica de este aceite comestible, asi como su
composiciébn sobre una base molecular, incluyendo acidos grasos, vitaminas, fitoesteroles,
polifenoles, minerales y compuestos responsables de sus pigmentos, el gusto y flavor.

2 El aceite fue extraido con éter de petréleo caliente, y luego desgomado, neutralizado y decolorado
consecutivamente.

% Se estudio el efecto del extracto lipofilico de las semillas Cucurbita pepo en el modelo in vivo de
hiperplasia prostatica experimental inducida por propinato de testosterona durante 15 dias.

* Capacidad de inhibir los efectos biolégicos de los andrégenos (hormonas sexuales masculinas) en
tejidos corporales.

® Compuesto quimico que pertenece al grupo de fitoesteroles que se encuentra de forma natural en
las plantas.

® Metabolito bioldgico activo de la hormona testosterona sintetizada principalmente por la préstata,

testiculo, foliculos pilosos por la enzima 5 alfa-reductasa.



Introduccién

reductasa ’ disminuyendo la unién de la dihidrotestosterona con su receptor que promueve
el crecimiento excesivo de la prostata. La hiperplasia benigna prostatica suele conllevar a
nefropatias obstructivas, descompensaciones de la vejiga, retenciones urinarias agudas,
infecciones bacterianas recurrentes del tracto urinario o calculos en la vejiga. El beta-
sitosterol disminuye de forma significativa la vesicula seminal lo que demuestra un
mejoramiento en los drenajes prostaticos, dado por la relajacion de la musculatura lisa asi
como la disminucion de los estados de hipercontractibilidad simpatica que ocasiona
espasmos de los sistemas de conductos y canales intraglandulares. Ademas, la disminucion
del tamafio del musculo elevador pone de manifiesto el efecto anabdlico de la testosterona.
Conjuntamente, los mismos autores resaltan que es una fuente natural de vitamina A y del
llamado complejo vitaminico E. Su contenido en coenzima Q es importante en la activacion
de macrofagos, aportando un efecto inmunoestimulante no especifico. La vitamina E ejerce
una accion protector sobre hormonas, enzimas, vitaminas y lipidos de la destruccién
oxidativa, habiéndose demostrado su rol en inhibir el desarrollo del adenoma prostatico.

Sobral, Brandao, Sousa, Athayde & Sousa Perreira (2010)® demostraron que es un
buen remedio para los parasitos a nivel intestinal. La cucurbitacina miembro de la familia de
cucurbitacine, compuestos de origen natural de las cucurbitadceas y cruciferas utilizados
como medicamentos en muchos paises como China e India actla soltando la cabeza de la
Tenia Solium ° de la pared del intestino. Resulta asi mismo efectiva contra otros parasitos
intestinales como las ascaris. En su estudio concluyeron que las cabras produjeron una
reduccion promedio del porcentaje de helmintos después del tratamiento alcanzado en el
mismo, 96,65% y 78,72% respectivamente. La cucurbitina, 3amino- 3- carboxipirrolidina, es
la responsable de la actividad antihelmintica. En el estbmago la cucurbitacinas estimulan la
secrecién gastrica, debido a sus poderosos flavonoides amargos. La actividad antihelmintica
y vermifuga contra Tenia Solium o Verne Solitario ocasiona pardlisis y expulsiéon de los
pardsitos intestinales.

Por otra parte hay que destacar que el efecto hormonal que es beneficioso para las
afecciones prostaticas también ayuda al tratamiento de la alopecia androgénica® esta se
caracteriza por la miniaturizacién estructural de los foliculos capilares sensibles a los

andrégenos de los individuos susceptibles. Bioquimicamente un factor contribuye a este

" Enzima involucrada en el metabolismo de esteroides.

® El estudio se realizo con un total de 40 machos cabrios de la raza Moxoto, de edades comprendidas
de 6 a 12 meses infectados naturalmente con nematodos gastrointestinales.

° Parasito que se aloja en los intestinos de los seres humanos donde mide normalmente de 3 a 4
metros.

19 Calvicie “comin” que tiene un origen ligado a la hormona androgénica.
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desarreglo es la conversion de la testosterona en DHT (dihidrotestosterona) mediante la
accion de la enzima 5 alfa-reductasa.

De hecho la DHT se considera la principal hormona efectora de la respuesta tisular
frente a andrégenos, especialmente en el foliculo pilosebaceo, hasta 4 veces mas activa que
la testosterona. Se ha detectado niveles elevados de metabolitos reducidos de la DHT en la
raiz del pelo de los hombres calvos. Asimismo, en los foliculos de los hombres con alopecia
androgénica, la activaciéon de la 5 alfa-reductasa es elevada. Se ha propuesto que la
principal accion de la DHT en los foliculos del pelo, seria actuar como factor limitante del
sistema de la adenilatociclasa. En un estudio aleatorio de doble ciego realizados por
Prager, Bicket, French & Marcivici (2002)', controlado frente a placebo, se estudio la
efectividad de derivados de origen vegetal inhibidores de la 5 alfa-reductasa en el
tratamiento de la alopecia androgénica. Los resultados mostraron que el 60% de los sujetos
de estudio tratados con extracto lipoesterdlico de Serenoa repens y beta-sitosterol,
mejoraron al final de las visitas. Estos hechos abren las expectativas en el uso de los
inhibidores de la 5 alfa-reductasa, actualmente empleado en el tratamiento de la HBP

(hiperplasia prostatica benigna), en la alopecia androgénica.

Por estos motivos se pretende investigar:

¢, Cual es el grado de aceptacion e informacion del aceite de semilla de zapallo (Cucurbita
pepo variedad styriaca) en estudiantes de las Carreras de Ciencias Medicas de la
Universidad F.A.S.T.A y el deterioro que sufre el mismo manteniéndolo a temperatura
ambiente, tapado y lejos de la luz a los 3 meses de obtencion en el mercado y a los 8

meses, comparandolo con el aceite de oliva, girasol durante el afio 2015?

Se plantea como obijetivo general:

Evaluar el grado de aceptacion e informacion del aceite de semilla de zapallo en
estudiantes de las Carreras de Ciencias Medicas de la Universidad F.A.S.T.A y el deterioro
gue sufre el mismo manteniéndolo a temperatura ambiente, tapado y lejos de la luz a los 3
meses de obtencion en el mercado y a los 8 meses, comparandolo con el aceite de girasol y

oliva durante el afio 2015.

1 Se incluyeron en este estudio varones entre 23 a 64 afios con alopecia androgénica leve a

moderada y que contaban con buena salud.
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Los objetivos especificos son:

e Analizar la condicion de frescura del aceite de semilla de zapallo, girasol y oliva a los
3 meses de obtencion en el mercado y a los 8 meses segun caracteristicas
organolépticas e indicadores fisicoquimicos.

e Evaluar el consumo de aceite en la poblacién de estudio y el grado de informacién
gue existe sobre el aceite de semilla de zapallo.

e Valorar la aceptacion del aceite de semilla de zapallo por degustacion y segun

caracteristicas organolépticas.



CAPITULO 1.

Aceite de semilla de zapallo desde
sus inicios hasta la produccion actual




Capitulo 1

La familia Cucurbitaceae incluye cerca de 118 géneros y 825 especies, este un grupo
de plantas rastreras o trepadoras, anuales o perennes y de flores unisexuales, algunos
casos bisexuales, con ovario infero. Tiene elevada relevancia por ser las plantas mas
cultivadas y mas antiguas del mundo, muchas de sus especies son de interés para el
hombre ya que han sido parte fundamental de la dieta. Los primeros cultivos proceden del
sur de México datan los primeros hallazgos entre 10.700 y 9.200 a.C, después del
descubrimiento de América, las plantas llegaron a Europa (Lira, Rodriguez-Jimenez &
Alvarado,1998).

El rango de adaptacion para especies de cucurbitaceas incluye las regiones tropicales
y subtropicales, aridos desiertosy lugares de clima templado. Aunque hay algunas
especies que tienen origen en el continente europeo, la mayoria se origin6 en América, y
por lo menos siete géneros tienen su origen en ambos hemisferios (Fruhwirth & Hermetter,
2007)?. Aceites comestibles son producidos a partir de diversas especies de Cucurbitas en
muchas partes del mundo pero la familia Cucurbita pepo var. styriaca, la llamada pipa de
calabaza sin cascara surgio s6lo hace 100 afios por causa de una mutacién natural de un
gen recesivo en Estiria provincia de Austria, que condujo a oscuras semillas verdes y a
enormes cambios morfoldégicos, como por ejemplo ausencia de cascara o0 presencia pero
muy delgada debido a que las cantidades de lignina y celulosa en la hipodermis, el
esclerénquima y parénquima, tejidos de la cubierta de la semilla, se encuentran reducidos
(Teppner-Phiton, 2004)°.

Durante el desarrollo de las semillas, inicialmente, todas las capas de tejido se
forman completamente tanto en el tipo salvaje como en el mutante. Sin embargo, 20 dias
después la lignina, celulosa y las cantidades de hemicelulosa se ha reducido
considerablemente en la variedad mutante. En la maduracion colapsa la epidermis y, junto

con la lignina reducida y el contenido de celulosa de otros tejidos de la semilla produciendo

! En este trabajo se presenta un panorama general del conocimiento floristico-taxonémico de la
familia Cucurbitaceace en México. La familia esta representada en el pais por 137 especies y
entidades intraespecificas. Trece son cultivos de importancia alimenticia y el resto son plantas
silvestres. Algunas de las especies silvestres, ademas, son parientes cercanos de cultivos de interés
mundial y varios de ellos son utilizados primordialmente en la medicina tradicional.

% En este articulo se describe la produccién econdmica de este aceite, asi como su composicion
sobre una base molecular, incluyendo los &acidos grasos, vitaminas, minerales, fitoesteroles,
polifenoles, y los compuestos responsables de los pigmentos, el gusto y el sabor. También se
describen los contaminantes del aceite de semilla de calabaza de Estiria. Por ultimo, se revisan los
efectos beneficiosos para la salud del aceite de semillas de calabaza de Estiria, y de sus productos.

® Recopilacion cientifica de las cuctrbita en el mundo y sus variedades, mutaciones genéticas

incluyendo historia, caracteristicas diferenciadoras.
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como resultados una fina cubierta casi translicida (Stuart & Loy 1988)*. Ese cambio facilitd

la produccion esencialmente porque se evita quitar las cascaras manualmente.

Imagen 2 Pipa de zapallo sin cascara

Fuente: “Fontevita” semillas de vida, Chile http://www.fontevita.cl/archivos/generales/regalos.htm

Fruhwirth el al. (2007)° muestran que los niveles de expresion de los genes implicados
en la biosintesis de la lignina y la celulosa son generalmente mayor en el tipo salvaje que en
el tipo mutante, lo que proporciona una explicacion genética para la anatémica citada
anteriormente. Hoy en dia, numerosos variedades o hibridos han sido generados a partir del
original aceite de calabaza de Estiria con el fin de aumentar los parametros como el
rendimiento, contenido de semillas, o para introducir la resistencia contra plagas de campo y
virus

Con respecto al cultivo del zapallo Cucurbita Pepo variedad Estyriaca, pueden
realizarse a cielo abierto o en algunas regiones en invernaderos, se cultiva como un sistema
de manejo mas intensivo asociadas a otras hortalizas y en monocultivos en dimensiones
variables. Los marcos de la siembra, suelen oscilar entre 1,4 metros entre surco. Se
siembra con una densidad de 15.000 a 20.000 plantas por hectarea, con una sembradora
mecanica en las que modifica las placas de siembra, nunca se debe realizar premojado
porque se pierde poder germinativo. Se debe elegir un lugar protegido del viento, porque
este produce dafios irreversibles en las plantas durante las primeras etapas del ciclo. Luego

debe realizarse un aporcado a los 15-20 dias de la nacienda de la semilla, que consiste en

* Se compar6 cepas normales y cascos de Cucurbita pepo L. Los estudios histoquimicos mostraron
gue las semillas normales y casco-mutante desarrollan una testa o tegumento exterior entre 5y 10
dias. Debido al desarrollo de la pared secundaria limitada en el epidermis, hipodermis y
esclerénquima en testas de los cultivares casco-mutante, capaz de tejido individuales empezaron a
comprimir entre 20 dias hasta que la semilla alcanza la madurez.

® También se puede encontrar en el mismo articulo los mejoramientos genéticos de las nuevas

plantas hibridas.


http://www.fontevita.cl/archivos/generales/regalos.htm
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cubrir con tierra parte del tronco de la planta para reforzar su base y favorecer el desarrollo
radicular. Es aconsejable no sobrepasar la altura de los cotiledones. La poda de formacion
radica en la limpieza de los brotes secundarios que deben ser eliminados cuanto antes.
También debe llevarse a cabo un aclareo de las plantas cuando
nace mas de una de golpe, dejando la mas vigorosa y eliminando las restantes.
En el cultivo tradicional, se mantiene el curso rastrero de la planta, sin embargo si se quiere,
puede realizarse el tutorado cuando el tallo comienza a inclinarse, con el objetivo de
mantenerlos en forma vertical. El aclareo de hojas s6lo se recomienda cuando las hojas de
la parte baja de la planta estan muy envejecidas o cuando su excesivo desarrollo dificulte la
luminosidad o la aireacién, ya que de lo contrario traeria consigo una reduccién de la
produccion (Zaccari, 2002)°.

Con respecto a la cosecha la fecha varia dependiendo del inicio de siembra, sin
embargo, es comin que se presente a los 4-5 meses de haberse sembrado si es para
verdura y de 6-7 meses si es para semillas. En Argentina a fines de mayo, es el momento
gue se considera que la semilla en el interior esta suelta o separada de la pulpa, debe
realizarse mecanicamente si es a escala o0 manualmente en predios chicos, hilerandose los
frutos para que la cosechadora pueda procesarlos y separarlos (Hernandez, 1994)’

El manejo de poscosecha involucra un lavado con abundante agua limpia, a fin de
separar los restos de pulpa adheridos y ademas el mucilago que cubre la semilla. A partir de
ese momento se procede al secado mecanico de las semillas, para el almacenamiento sin

riesgo de enrranciamiento, que provoca acidez y pérdida de calidad.

® La Comision Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad de México desarrolla el
Sistema de Informacién de Organismos Vivos Madificados (SIOVM). El sistema contiene datos
taxondmicos, biolégicos, genéticos y ecoldgicos, asi como aspectos geograficos de las especies
relacionadas con el organismo vivo modificado y su organismo receptor no modificado.
! Recopilacion y analisis de la informacion existente de las especies de los géneros Cucurbita y
Sechium que crecen y/o se cultivan en México. Dentro del Proyecto “Generacion y recopilacion de
informacién de las especies de las que México es centro de origen y diversidad genética”
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En el caso de consumo de la semilla se debe realizar un cepillado de la misma y la
clasificacién por tamafio. Si el destino es aceite se puede iniciar el proceso de prensado
para obtenerlo (Laurlund, Fernandez & Tracanna, 2011)®

Cuadro 3 Ciclos en dias de cultivo
Etapas Dias
Siembra 0
Emergencia 7
Inicio floracién 40
Cosecha 150
Ciclo en dias 150

Fuente: Revista “Vida Rural” N°162, Febrero 2011, Argentina

Este cultivo es tipico de las zonas con climas templados, con un periodo libre de
heladas de cuatro meses. La germinacién de la semillas se da cuando el suelo alcanza una
temperatura de 20-25 °C como méaxima 32°C como minima 10°C, para el desarrollo
vegetativo de la planta debe mantenerse una temperatura atmosférica de 25-30 °C y para la
floracion de 20-25°C. Se trata de un cultivo mas o menos exigente de humedad. Los riegos
deben de aplicarse durante todo el desarrollo de la planta, si es partiendo de un suelo con
contenido de agua a capacidad de campo se necesitan de 400 a 500 mm adicionales, se
aplica por inundacion en presiembra, y luego dos riegos adicionales durante el ciclo para
totalizar los 600 mm en zonas aridas. La deficiencia hidrica provoca dafios severos en hojas
y frutos, la magnitud del perjuicio varia segun el momento del ciclo de la planta. La
luminosidad es importante, especialmente durante los periodos de crecimiento inicial y
floracion. La deficiencia de luz repercutird directamente en la disminucién del nimero de
frutos en la cosecha, asi mismo la intensidad luminica determinara la relacion final de flores
estaminadas y pistiladas. Este cultivo es poco exigente en suelo, adaptandose con facilidad
a todo tipo de estos, aunque prefiere aquellos de textura franca, profunda y bien drenada,
sin embargo se trata de una planta muy exigente en materia organica. Los valores de pH
Optimos oscilan entre 5.5 y 6.8, suelos ligeramente 4cidos. En pH basico pueden aparecer

sintomas carenciales, excepto si el suelo estd enarenado. Es una especie medianamente

® Informacion obtenida de Laurlund Andres, Fernadez Martin, Tracana Neldo en la revista “Vida rural”
actuales productores argentinos de este aceite en la ciudad de Tres Arroyos
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tolerante a la sequia, pues el sistema radical puede llegar hasta 1,5 metros. Por lo tanto
resiste a una moderada salinidad del suelo y del agua de riego (Zaccari, 2002)°.

Existen distintas plagas que afectan a la planta o el fruto entre ellas se encuentran
los insectos como la mosca blanca, Trialeurodes vaporariorum West. y Bemisia tabaci Genn.

Trialeurodes vaporariorum West puede llegar a convertirse en una plaga en muchos
cultivos agricolas, se encuentra frecuentemente en invernaderos y en otras estructuras
agrarias de proteccion de los cultivos. Los adultos miden de 1 a 2 mm de longitud, su cuerpo
es amarillento y tiene cuatro alas cubiertas de una especie de cera que en estado de reposo
guedan de forma paralela al cuerpo del insecto, en cambio, Bemisia tabaci Genn es
una mosca blanca que se encuentra practicamente por todo el mundo y que probablemente
sea originario de la India. Esta incluida en la lista 100 de las especies exdticas invasoras
mas dafiinas del mundo de la Unién Internacional para la Conservacion de la Naturaleza.
(Lowe, Brownw, Boudjelas & De Poorter, 2000)'°. Todos los estadios de este insecto
excepto los de huevo causan dafios en los cultivos por accion directa de su alimentacién ya
que insertan su estilete en los vasos conductores de savia y la extraen. Las partes jévenes
de las plantas son colonizadas por los adultos, realizando las puestas en el revés de las
hojas. De éstas emergen las primeras larvas, que son maviles. Tras fijarse en la planta
pasan por tres estadios larvarios. Los dafos directos, amarillamiento y debilitamiento de las
plantas son ocasionados por larvas y adultos al alimentarse, absorbiendo la savia de las
hojas. Los dafios indirectos se deben a una melaza producida en la alimentacion que
segregan por el ano, esta sustancia azucarada queda depositada en las hojas y sobre ella
se pueden desarrollar hongos de coloracibn negruzca, normalmente conocidos como
fumagina impidiendo que esos trozos de la hoja reciban la luz solar y realicen la fotosintesis

como consecuencia la planta se debilita manchando y depreciando los frutos dificultando el

° La Comisién Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad de México desarrolla el
Sistema de Informaciéon de Organismos Vivos Modificados (SIOVM). El sistema contiene datos
taxonémicos, biolégicos, genéticos y ecolbgicos, asi como aspectos geograficos de las especies
relacionadas con el organismo vivo modificado y su organismo receptor no modificado. EI SIOVM
cuenta con informacion de los organismos vivos modificados disponible y obtenida en bases de datos
publicas relacionada a éstos, como puede ser: la caracterizacion molecular, los métodos de
transformacion, los analisis de riesgo en otros paises, informacién comercial y legal, datos de
inocuidad alimentaria y datos de reportes de efectos en medio ambiente y la agricultura a nivel
mundial
19 Seleccion global de especies invasoras dafiinas publicado por el Grupo Especialista de Especies
Invasoras (GEEI), un grupo especialista de la Comisién de Supervivencia de Especies (CSE) de la
Unién Mundial para la Naturaleza (UICN)
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normal desarrollo. Ambos tipos de dafios se consideran importantes cuando los niveles de
poblacién son altos.

Imagen 3 Larvas en diferentes estadios de desarrollo.

Fuente: http://extension.missouri.edu/p/M173-9

En el borde inferior izquierdo se observa algun adulto de arafia roja.

Otra variedad de insectos Arafia Roja, Tetranychus urticae koch. Se desarrolla en el
revés de las hojas causando decoloraciones, 0 manchas amarillentas que pueden
apreciarse en el haz como primeros sintomas porque se alimenta de los contenidos
celulares, absorbiéndolos célula a célula. Los ataques mas graves se producen en los
primeros estados fenolégico. Con mayores poblaciones se produce desecaciéon o incluso
defoliacion. Las temperaturas elevadas y la escasa humedad relativa favorecen el desarrollo
de la plaga. Pueden producir intensas y bruscas defoliaciones, especialmente en verano.
También se alimenta de los frutos, que adquieren manchas herrumbrosas difusas por toda la

superficie. Si los ataques son fuertes, el fruto aparece de color gris sucio.

Imagen 4 Tetranychus urticae koch

Fuente: Revista “Vida rural” N°162, Febrero 2011

En cuanto a los virus podemos encontrar el virus del mosaico amarillo.
Los sintomas en la hoja son mosaico con abolladuras, filimorfismo, produciendo puntos
amarrillos en las hojas a causa de las infecciones, convirtiéndose estas en marron y no

teniendo un crecimiento normal. Las hojas mas viejas se infectan primero. En los frutos se
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observa abolladuras, reduccién del crecimiento, malformaciones y no sirven para el
mercado. Una vez infectada la planta no hay nada que hacer, no existe un producto para
aplicar, por lo que hay que prevenir, eliminando las plantas infectadas para que no contagien
a otras y controlar los insectos vectores que son principalmente los pulgones y la mosquita
blanca que llevan la enfermedad de una planta a la otra (Ramirez, 1999)".

Imagen 5 Virus de mosaico amarrillo

Fuente: http://www.ecured.cu/index.php

Otro tipo de plaga que puede afectar a la planta o sus frutos son los gusanos, como
los gusanos de suelo. En general son larvas conocidas como gusanos blancos, Diloboderus
abderus, gusanos alambre, Agrotis lineatus. Los gusanos blancos, son larvas blanquecinas,
mientras que los gusanos alambre tienen forma alargada y son de color castafio claro que
se alimentan principalmente de semillas, de las raices y tallos de plantulas emergidas. Se
encuentran en mayor proporcion en lotes virgenes que no han sido roturados por mucho
tiempo. También son llevados a los lotes cuando se utilizan abonos de oveja, vaca o caballo,
gue no sufrieron el adecuado proceso de compostaje. Debido a que los adultos se alimentan
de estos excrementos y colocan alli sus huevos al eclosionar dan origen a las larvas que
atacan a los cultivos. En los suelos frescos es donde causan mas dafio, mientras que su
actividad desciende a medida que el suelo presenta mas calor y mas oxigenacién por ello se

recomienda remover la tierra antes de su plantacion.

11 Andlisis de virus que afectan a las variedades de cucurbita realizado para la Comisién para la
investigacion y defensa de las hortalizas en México
14


http://www.ecured.cu/index.php

Capitulo 1

Hay que aclaran que el Diloboderus abderus no siempre se presenta como dafiino un
numero moderados de gusanos son considerados de gran utilidad en la siembra directa por

reciclar nutrientes y facilitar la aireacion e infiltracion de agua

Imagen 6 Gusanos blancos Gusano de alambre

( Diloboderus abderus)

(Agrotis lineatus)
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Diloboderus abderus (Adulto macho) Agrotis lineatus (Adulto)

Fuente: http://www.cuencarural.com/frutihorticultura

Las bacterias como Erwinia carotovora subsp. carotovora producen la podredumbre
blanca, es una bacteria polifaga’? que penetra por heridas e invade tejidos medulares
ascendiendo por el tallo desde un tubérculo-semilla, provocando generalmente
podredumbres acuosas y blandas que suelen desprender olor nauseabundo. Externamente
en el tallo aparecen manchas negruzcas y humedas. En general la planta suele morir.

En frutos también puede producir podredumbres acuosas. Tiene gran capacidad
saprofitica®®, por lo que puede sobrevivir en el suelo, agua de riego y raices de malas
hierbas. Las condiciones favorables para el desarrollo de la enfermedad son alta humedad

relativa y temperaturas entre 25 y 35 °C (Zaccari, 2002)*

12 Avidez desmedida por comer

13 Organismos cuya alimentacién consiste en ingerir sustancias organicas en descomposicién

1 La Comisién Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad de México desarrolla el

Sistema de Informacién de Organismos Vivos Madificados (SIOVM). El sistema contiene datos

taxonomicos, biolégicos, genéticos y ecoldgicos, asi como aspectos geograficos de las especies

relacionadas con el organismo vivo modificado y su organismo receptor no modificado. El SIOVM

cuenta con informacion de los organismos vivos modificados disponible y obtenida en bases de datos

publicas relacionada a éstos, como puede ser: la caracterizacion molecular, los métodos de

transformacion, los analisis de riesgo en otros paises, informacién comercial y legal, datos de
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El patdgeno se dispersa por medio de insectos, implementos de labranza, lluvias y
agua de riego. La gran polifagia de esta bacteria contribuye también a su extensa
diseminacion.

Imagen 7

Fuente: http://www.agroatlas.ru/i/lheader_en.png

En cuanto a su produccion las semillas de los zapallos de Estiria se cultivan en
Argentina, a mediados de Noviembre y se cosechan a mediados de Mayo en el sur de la
provincia de Buenos Aires y en el Valle Medio de Rio Negro, hacia el norte, el cultivo se
realiza en fechas mas tempranas para evitar las heladas al igual que otras cucurbitaceas, la
semilla de variedad Styriaca puede mantener su poder germinativo por cinco afios,
almacenandose en un lugar fresco y seco.

La pulpa de este zapallo es de menor calidad en comparacién con zapallo Cucurbita
moschata, como Cucurbita maxima. En promedio en Argentina la pulpa tiene un rendimiento
de 100tn/hectarea, siendo apta para la alimentacion animal (Azevedo Meleiro C, 2007)". El
indice de madurez de cosecha corresponde a un fruto de color amarillo anaranjado o con un
veteado amarillo/verde; cuando las hojas y las guias comienzan a descender y el pedunculo
también este seco, las semillas de color verde oliva oscuro, llenas y se separan facilmente
del tejido parenquimatico

Los granos son secados, luego laminados, esto significa aplastados con un rodillo
para aumentar la superficie de extraccidén para formar una pasta suave. Esta pasta se tuesta
durante un maximo de 60 minutos a temperaturas de alrededor de 100°C como maximo
120°C, lo que resulta una coagulacion de la fraccién de proteinas y permite la separacion
conveniente de la fraccion lipidica presionando. Ademas, este tostado es responsable de la
generacién del tipico aroma del producto final. Luego se realiza un prensado bajo

condiciones isotérmicas a presiones entre 300 y 600 bar, obteniéndose un aceite de color

inocuidad alimentaria y datos de reportes de efectos en medio ambiente y la agricultura a nivel
mundial
% Investigacion que compara diferentes cuclrbitas en Brasil teniendo en cuenta principalmente el
contenido de carotenoides
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verde oscuro es como producto final que se almacena en la oscuridad para evitar el
deterioro inducido por la luz.

El proceso de prensado no es exhaustivo, y las tortas restantes del prensado todavia
contienen una razonable cantidad del valioso aceite, pero sélo se puede utilizar para
producir aceites para ensalada de menor calidad. Después de este segundo prensado, el
expeller es utilizado como comida para cerdos y ganado en general, aunque también se lo
podria emplear para la elaboracién de snacks, panificados, cereales para desayuno asi
como aderezos de mayonesa debido a que todavia contienen una cantidad razonable de
vitaminas, por ejemplo carotenoides (Matus, Molnar & Szabo, 2001)*® sélo el aceite de la
primera prensada, y por lo tanto de la més alta calidad, se vende como aceite de semilla de
Estiria.

La harina proveniente de la torta de prensado como subproducto del aceite virgen
presenta un porcentaje de proteina del 48,3 g /100 g en base seca, lo que permite que
pueda ser comercializada como “producto proteinico vegetal”. Es fuente de fibra, con
10,8 g /100 g, asi como de vitamina E, con 3,4 mg/100 gr de harina, ademas de contener
aminoacidos esenciales. Adicionalmente, tiene ventajas en su composicion nutricional, ya
gue presenta una relacion de grasas insaturadas/saturadas de 5,5 y su acido graso principal
es el 4cido linoleico 49,1% (Escobar, Curuchet, Zirbesegger & Marquez, 2012)".

Este aceite supone asimismo una considerable importancia econ6mica para la
provincia de Estiria. Es el tercer fruto mas importante en dicha provincia, con 13.000
hectareas de tierras cultivables dando 11.100 toneladas en el afio 2006 (Perscha, 2006)2.

El rendimiento promedio de semillas de esta variedad depende fuertemente de las
condiciones climaticas, que van desde aproximadamente 400 kg/hectareas en sequia hasta

1000 kg/ha en condiciones dptimas, con un rendimiento promedio de 500-600 kg/ha. Para la

16 Andlisis fisico quimico y organoléptico del expeller y posibles alternativas de su utilizacion a nivel
regional y mundial.
17 En este estudio se analizo el subproducto del prensado de la semilla de calabaza para alternativas
posteriores en el mercado se tuvo en cuenta, humedad, materia grasa, proteinas, cenizas, fibras,
sodio, vitamina B1, vitamina E, perfil de acidos grasos, esteroles, aminoacidos y carbohidratos
totales. Se estudié la estabilidad fisicoguimica y microbiolégica durante 12 meses con la harina
envasada en trilaminado de polietileno y poliéster aluminizado, almacenado en condiciones
ambientales.
18 Informacion extraida de la Camara de agricultores de Estiria que representa los intereses de los
agricultores, jardineros y propietarios de una hectérea de tierra agraria. Sus funciones incluyen la
promocion de iniciativas de los sectores ambientales y agricolas, asi como el asesoramiento de
expertos y la formacién de sus miembros

17



Capitulo 1

produccion de un litro de aceite de esta especialidad, se requiere un promedio de 2,5 kg de
semillas de calabaza, que corresponde a wuna cantidad de 30-40 calabazas.
Sin embargo, este valor es fuertemente influenciado por las condiciones de cultivo y también
por la linea de crianza propia. La mayoria de las semillas, se utilizan para la produccién de
aceite, lo que representa un valor de mercado en el afio 2006 de mas de 30 millones de
dolares (Perscha, 2006)°.

En Grecia las semillas de Cucurbita pepo var. Styrica ostentan una composicion de
aceite de hasta el 45%, con rendimientos de 540 Kg de aceite/hectarea (Schinas,
Karavalakis, Anastopoulos, Davaris, Karonis, Zannikos & Stournas 2009)%.

En Argentina, es posible estimar un rendimiento alrededor de 50.000 frutos por
hectarea, considerando 8 a 12kg/fruto, estimando 500 a 800 kg/ hectarea de semilla seca, el
fruto contiene entre 200 a 400 semillas, lo que equivale a 40-80 g de semilla (Laurlund et al.,
2011)*.

En Alemania, 13.000 plantas por hectareas sin guias, un rendimiento de 0,75 plantas
por metro cuadrados, 70.000 kilogramos de fruto/hectarea y 1.566 kilogramos de semilla
seca/ha (Mortensen, 1985)%.

En Chile por cada litro de aceite se requieren 2.2 a 2.4 kg de sernillas, en la
temporada 2004-2005 (Berti, Wilckens, Fischer, Hevia, Tramén, Piertierra, 2006)%.

Segun el consejo de proteccion de las indicaciones geograficas de la Unidén Europea
(2006)**, el aceite de semilla de zapallo es un aceite vegetal alimentario no refinado
obtenido mediante prensado de las semillas de calabaza de calidad superior tostadas

procedentes de calabazas oleaginosas.

% Informacién extraida de la Céamara de agricultores de Estiria que representa los intereses de los
agricultores, jardineros y propietarios de una hectarea de tierra agraria. Sus funciones incluyen la
promocion de iniciativas de los sectores ambientales y agricolas, asi como el asesoramiento de
expertos y la formacién de sus miembros

% Este estudio mostré que el aceite de calabaza podria ser una prometedora materia prima para la
produccién de biodiesel en la Unién Europea, se analizaron los aceites de algodén, girasol, colza,
soja, aceite usado junto con el de calabaza y fue este el que obtuvo los mejores resultados.

2! La plantacion se realiz6 en Tres Arroyos, provincia de Buenos Aires, Argentina.

*2 Datos suministrados por la Universidad de Giessen, Alemania, productora de zapallos de
crecimiento definido sin guia. Son ensayos a pequefia escala.

% Libro que analiza las distintas alternativas productivas para Chile.

** Base de datos de la Unién Europea con arreglo del articulo 6, apartado 2, del reglamento (CE)
510/2006 del Consejo sobre proteccién de las indicaciones geograficas y de los productos agricolas y
alimenticios extraidos del Diario Oficial de la Unién Europea.
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Todos los productores deben transformar las semillas de calabaza en aceite segin
el pliego de condiciones. Deben mantener registros del vendedor y de la cantidad de
semillas de calabaza entregadas a cada uno asi como la fecha del andlisis, los resultados
de los andlisis quimicos y los parametros fisico-quimicos. Los productores también deben
conservar los informes relativos al proceso de produccion, al consumo de materias
primas, al consumo de materiales y a la cantidad de aceite de calabaza producida. Todos
estos factores son controlados por un 6rgano de certificacion acreditado de conformidad con
la norma europea EN 45011.

En cuanto al método de obtencion pueden utilizarse distintos tipos de semillas de
calabaza, pero deben cumplir los requisitos de calidad estipulados

Cuadro 4 Procedimiento de elaboracion del aceite

Recogidade las semillas:

Controles de los parametros fisicos-quimicos,
impurezas, indice de humedad, contenido de
aceite, proporcion de semilla dafiada y aspecto

Almacenamiento:

Las semillas se almacenan
en silos de metal

Limpiezade las semillas y Sacado de las semillas:

eliminacion de impurezas: * En la primer etapa de secado hay que mover
La limpieza o clasificacion debe las semillas porque se pegan entre si sobre un
ser realizada con mayor bastidor de tejido metalico o plastico hasta
eficiencia (maxima capacidad alcanzar un indice de humedad del 6-7%. La
de separacion y minima pérdida duracion del secado depende del clima

de semillas) ya que de otra *Puden secarse con ayuda de equipos que
manera el costo de la operacion permiten la circulacion de aire a diferentes
aumenta en forma notable tempraturas o con gel de silice

Tostados de las
semillas:

Temperatura maxima
de tostado es 1202C
entre 30 y 60 minutos

l Sedimentacion del Control de calidad:
Prensado de la EIBELIES Analisis fisicos,
semilla tostada Aproximadamente 40 quimicosy

LIES organolepticos

[y

| Embotellamiento y etiquetado

Fuente: Elaboracion propia
La produccién de aceite de semillas de calabaza en las regiones de Stajerska y

Prekmurje es una tradicion, atestiguada por documentos escritos relativos a la fundacion de
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la primera almazara de aceite de semillas de calabaza en Fram ya en 1750. La produccion a
gran escala de semillas de calabaza en la region impulsé la creacion de varias fabricas para
transformar las semillas de calabaza en aceite mediante métodos artesanales. En 1904,
Albert Stigar fund6 una fabrica en Slovenska Bistrica para la transformacion de semillas de
calabaza en aceite por métodos artesanales. No hay grande plantas de transformacion
en Prekmurje, sélo pequefias plantas pertenecientes a los agricultores. Entre estas se
encuentra la de Feri Vu€ak en Vadarcih na Gorickem. Su almazara/planta de transformacion
aun sigue activa después de 130 afios y la cuarta generacion de su familia adn la mantiene
en funcionamiento. Si el aceite de semilla de zapallo se envasa dentro de la zona
geografica, cada productor puede utilizar su propio envase y etiqueta, pero la denominacién
protegida Stajersko prekmursko buéno olje, el logotipo coloreado Stajersko prekmursko
bucno olje y el correspondiente simbolo comunitario o simbolo nacional de calidad debe
figurar en la etiqueta o en otro lugar. La region en la que se elabora el Stajersko prekmursko
bu¢no olje a partir de las semillas de calabaza esta delimitada por una linea que une
Dravograd y Slovenj Gradec, Mislinja y Velenje (que aqui coincide con la carretera nacional),
éoétanj, Mozirje, Nazarje, Vransko, Prebold, Zabukovica y Lasko. A partir de aqui, la linea
se sitla a lo largo de los rios Savinja y Sava, atraviesa RadecCe, Sevnica, Krsko y Brezice
hacia Obrezje, luego sigue a lo largo de la frontera nacional con Croacia hasta la frontera
nacional con Hungria, y a lo largo de la frontera nacional con Hungria hasta la frontera
nacional con Austria. Por ultimo, sigue a lo largo de la frontera nacional con Austria al pie de
la cordillera de los Karavanke de vuelta hasta Dravograd. Si el producto se envasa fuera de
la zona geogréfica estipulada, debe garantizarse la trazabilidad. También en este caso, en el
envase deben figurar la denominacion protegida, el logotipo y el simbolo comunitario
correspondiente. Extraido del consejo de proteccion de las indicaciones geograficas de la
Unién Europea (2006)%.

Existe un solo lugar en Argentina donde se produce aceite de semilla de zapallo var.
Styriaca, se encuentra en Tres Arroyos, provincia de Buenos Aires. Tres Ingenieros
Agrénomos, Laurlund Andrés, Ferndndez Martin y Tracanna Neldo cuentan actualmente con
una planta de procesamiento que permite realizar el secado, lavado, cepillado, lustrado,
clasificacién de las semillas y también extraccion del aceite. Ademas cultivan su propia
produccion de zapallos, respetando un Know how.

Las semillas llegan a Argentina en la década del 80, compradas a una empresa

alemana. Ya en eso tiempo esta empresa no solo vendian semillas, sino también aceite

» Base de datos de la Unién Europea con arreglo del articulo 6, apartado 2, del reglamento (CE)
510/2006 del Consejo sobre proteccidn de las indicaciones geograficas y de los productos agricolas y
alimenticios extraidos del Diario Oficial de la Unién Europea.
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embotellado y capsulas de aproximadamente de 1 centimetro cubico para consumo en
ayunas.

Hace unos afos, Neldo Tracanna, multiplico las semillas, y junto con los Ingenieros
Agrénomos Laurlund Andrés, Fernandez Martin sembraron el ciclo 2009/2010. La
produccion actualmente es de baja escala y de consumo regional, en botellas de 250cc y a
un valor de $ 1 por cms. En investigaciones propias realizadas se puede observar un
rendimiento de 20.800 plantas por hectareas, 28,520 kgrs. de semillas con guias sin cortar,
con dos riegos realizados y fertilizante utilizado urea 80 kgrs por hectarea, con una distancia
de planta de 30 cm y distancia entre surco de 160 cm, en el periodo 15/11/94 a 20/03/95
(Tracanna & Laurlund, 1994)%.

En Tres Arroyos, el rendimiento en el periodo 5/12/1984- 8/03/1985, fue de 117
zapallos en 106 plantas en 300 metros cuadrados, con un rendimiento promedio de 0,35
plantas por metro cuadrado y 1.10 zapallos por planta. En promedio cada zapallo obtuvo 70
grs de semillas y de acuerdo a lo cosechado el rendimiento por hectarea es de 273 kgs de
semillas con 47,9% de grasa cruda.

“No hubo problemas de hongos y se comporto bien frente a la competencia
de malezas, se aplico 3 Its./ha de Penoxalin con 450 Its. de agua.
Posteriormente no se hizo ningln tratamiento contra malezas” (Tracanna,
1985)%'

% Estudio realizado en Argentina por el Ingeniero Agrénomo Tracanna Neldo, actual productor en la
ciudad de Tres Arroyos.
*" Ensayo de rendimiento en Tres Arroyos, evaluando cantidad de zapallos, recuento de plantas,
promedios de semillas y rendimiento de las mismas.
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El aceite de semilla de calabaza ha sido ampliamente utilizado en el continente
europeo en el tratamiento de la hiperplasia prostatica benigna (HBP), enfermedad que se
caracteriza por un agrandamiento no canceroso de la glandula prostatica que incluye la
proliferacion de tejido epitelial y fibromuscular, cuya prevalencia aumenta progresivamente
con la edad, llegando a producir obstruccion en el tracto urinario superior. Sus causas mas
corrientes son el envejecimiento y la presencia de andrégenos.

El riesgo de agrandamiento de la prostata afecta a los hombres mayores de 45 afios
aumentando a 40-45% en los hombres entre 51 y 60 afios La evidencia de estudios en
autopsias sugiere que mas del 80% en los hombres mayores de 80 afios presenta HPB. La
edad a la cual se presentan los sintomas es cercana a los 65 afios para los hombres con
ascendencia negra. Sin embargo a pesar de una alta prevalencia, la mortalidad asociada es
baja. La HPB sera cada vez mas frecuente a medida que aumente la edad de la poblacion
(Valle Blasco, Garcia Timén & Lazaro Mufioz, 2003)".

El crecimiento de la préstata es practicamente universal en los hombres con edad, la
patogénesis no es muy bien conocida hasta el momento, sin embargo podrian ser agentes
causales multifactoriales involucrados fundamentalmente en el incremento de la conversion
de testosterona en dihidrotestosterona por accion de la 5 alfa-reductasa prostatica, lo cual
desencadena eventos que propician el incremento en el tamafio de la prostata llamado
componente estatico y el aumento del tono del musculo liso de vejiga y préstata llamado,
componente dinamico, regulado por los adrenoreceptores alfa-1. El tratamiento
farmacoldgico de la hiperplasia prostatica benigna incluye los inhibidores de la 5 alfa-
reductasa, antagonistas de adrenorecetores. También otro factor es el aumento de los
niveles de estradiol como resultado de la edad. Los estrégenos actlan sinérgicamente con
la dihidrotestosterona para inducir a los receptores androgénicos y crecimiento prostatico
(Quiros Salazar & Campos Séenz, 2005)2.

La historia natural de la HBP suele ser progresiva, aunque en un tercio de los casos
se estabiliza. Primero aparece una obstruccién a nivel de la uretra prostatica, después una
hipertrofia compensadora del detrusor; y por ultimo una claudicacion del mismo, con
diverticulos vesicales y retencién crénica de orina

Existen dos tipos de tratamientos el farmacologico, para sintomas moderados y
graves sin complicaciones y quirdrgico indicado en sintomas moderados y graves
refractarios al tratamiento farmacolégico, retencién completa de orina o crénica con intento

infructuoso de retirada de la sonda vesical, diverticulos vesicales, complicaciones como

! Actualizacién del abordaje de la HPB en Espafia
% Criterios técnicos y recomendaciones basadas en evidencias para la construccién de guias de
practica clinica para el primer y segundo nivel de atencion.

23



Capitulo 2

insuficiencia renal, litiasis vesicales, infecciones urinarias de repeticion, hematuria recurrente
o deseo del paciente de un tratamiento definitivo. Los tratamientos farmacoldgicos no son
tan eficaces como los quirirgicos, pero aportan mejoria sintomatica suficiente con pocos
efectos secundarios (Giuseppe, Cimina, Favilla, Russo, Squadrito, Masieri, Guiseppe,
Letteria & Castelli, 2013)°.

Los agentes medicamentosos para el tratamiento de la HBP pueden clasificarse en
preparados de actividad inespecifica 0 sea extractos de plantas, y en preparados con
actividad farmacolégica ensayada a nivel del tracto urinario, farmacos con actividad
sistémica beneficiosa para la clinica de la HBP y compuestos de accibn mas uroselectiva.
Algunos de estos medicamentos han sido disefiados con la intencion de bloquear los pasos
de la fisiopatogenia de la HBP. Asi se ha intentado actuar contra los andrégenos y contra la
transformacioén de la testosterona en dihidrotestosterona (DHT) ya que son los factores
estimuladores del crecimiento prostatico y condicionan el factor obstructivo estatico; y
también contra el factor obstructivo dinamico que produce el tono muscular liso del estroma
prostatico. Los medicamentos que contienen extractos de plantas se utilizan desde hace
muchos afios en el tratamiento sintomatico de la HBP. Los compuestos mas utilizados han
sido, extracto lipido-esterdlico de Pygeum africanum, Corteza de Brufio Africano, extracto
hidro-alcohdlico de Sabal serrulata 0 Serenoa repens, Palma de Sagu, extracto hexanico de
Sabal serrulata o Serenoa repens (Giuseppe et al., 2013)*. Ademas se han usado semillas
de calabaza Cucurbita pepo

La eficacia clinica de estos preparados es motivo de controversia. Una de sus
limitaciones es la falta de estandarizacion de los componentes de las plantas que dificultan
los estudios comparativos. Ademas, la mayoria de ensayos clinicos tienen importantes

problemas de disefio nUmero escaso de pacientes, estudios no controlados, seguimiento

% Los autores evaltan el poder antiinflamatorio de la serenoa repens, el selenio y licopenteno para el
tratamiento de la hiperplasia prostéatica benigna.
* Estudio prospectivo que incluyo a 168 personas con obstruccion de la salida vesical sometidos a
biopsia prostatica sospechosa de cancer EIl primer grupo constaba de 108 sujetos, con diagnéstico
histoldgico de Inflamacion Crénica Prostéatica asociados con la HPB de alto grado asignados al azar a
relacion de 1:1 a Profluss diarias (grupo 1) durante 6 meses y con el grupo control (grupo Ic). Un
segundo grupo estaba formado por 60 sujetos con diagnéstico histolégico de HPB, asignados
aleatoriamente a razon 1:1 para Profluss diarias mas a-bloqueantes de tratamiento (grupo Il) durante
3 meses y con el grupo control (grupo lic). Después de 6 meses el primer grupo se sometid a biopsia.
Las muestras se evaluaron por cambios en los pardmetros de la inflamacion y de la densidad de las
células T (CD3, CD8), células B (CD20) y macrofagos (CD68). Serenoa repens + Selenio + licopeno
puede tener una actividad anti-inflamatoria que podrian ser de interés en el tratamiento de
Inflamacién Cronica Prostéatica en la BPH.
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inferior a 6 meses. No obstante existe abundante informacién que demuestra mejoria de los
sintomas que sufren los prostaticos con efectos secundarios poco importantes (Quiros
Salazar et al., 2005)°.

La fitoterapia abarca el uso médico de diversos extractos de distintas plantas. Sigue
existiendo controversia sobre cuales son los componentes de los extractos responsables del
alivio de los sintomas. Se cree que los componentes mas importantes son los fitoesteroles,
el sitosterol, los &cidos grasos y las lecitinas. Los estudios in vitro han demostrado que los
extractos de plantas, tienen efectos antiinflamatorios, antiandrogenicos o estrogenicos;
reducen la globulina de fijacion de la hormona sexual; inhiben la aromatasa, lipoxigenasa, la
proliferacion de las celulas prostaticas estimulada por el factor del crecimiento, los a-
adrenoceptores, la 5a-reductasa, los receptores de la dihidropiridina o los receptores
vanilloides; mejoran la funcién del detrusor; neutralizan los radicales libres. No obstante, la
mayor parte de los efectos obtenidos in vitro no han sido confirmados in vivo y siguen
estando poco claros los mecanismos exactos de accion de los extractos de plantas (Oelke,
Bachmann, Descazeaud, Embeton, Gravas & Michel, 2011)°.

Un ensayo ha evaluado la eficacia de los extractos de semillas de calabaza Prosta
Fink forte en pacientes con HBP y sintomas del tracto urinario inferior (STUI). Se asigno de
forma aleatoria un total de 476 pacientes a placebo o a Prostat Fink forte. Después de un
seguimiento de 12 meses, habian disminuido de forma significativa y la frecuencia de
vaciado durante el dia en el grupo de semillas de calabaza. Sin embargo, los parametros de
uroflujometria, orina residual post-vaciado, volumen prostatico, nocturia, o clasificacion de la
calidad de vida no se diferenciaron estadisticamente entre los grupos. Los efectos
secundarios durante la fitoterapia son, generalmente, leves y comparables a los del placebo
con respecto a su intensidad y frecuencia. Los efectos secundarios mas cominmente
referidos fueron quejas gastrointestinales (Bach, 2000)’.

Se ha comprobado beneficios del aceite para la glandula debido a sus propiedades
biolégicas, bioquimicas vy fisiolégicas. El extracto lipofilico de semilla de Cucurbita pepo var.
Styriaca a dosis mayores de 200 mg/Kg de peso corporal presenta actividad antiandrogénica
al inhibir el tamafio de la préstata tras la administracién de testosterona propionato en el

modelo de hiperplasia prostética en ratas durante 15 dias. Podria ser responsable de la

> Criterios técnicos y recomendaciones basadas en evidencias para la construccion de guias de
practica clinica para el primer y segundo nivel de atencion.
® Actualizacion del 2011 de directrices sobre el tratamiento de los sintomas del tracto urinario inferior
no neurolégicos en varones realizadas por la Asociacion Americana de Urologia.
" En este estudio participaron 243 personas en el grupo 1 en el cual se le administro un placebo y 233
en el grupo 2 al cual se le administro cucurbita pepo marca comercial alemana Prostat Fink forte.
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actividad antiandrogénica todos los compuestos del extracto lipofilico porque interfieren en la
conversion de la testosterona en dihidrotestosterona inhibiendo la 5-alfa-reductasa. Es una
fuente natural de vitamina A y E. Su contenido de coenzima Q es importante en la activacion
de macrofagos, aportando un efecto inmunoestimulante no especifico. La vitamina E ejerce
una accién protectora sobre hormonas, enzimas, vitaminas y lipidos de la destruccion
oxidativa, habiéndose demostrado su rol en inhibir el desarrollo del adenoma prostatico
(Addis et al. 2006)®.

Cap06, Menéndez, Castillo & Dominguez, (2009)° observaron que la concentracién de
3 mg/ml aceite microencapsulado provoco 91,25% de inhibicion de la contraccion de los
conductos deferentes inducido con noraadrenalina en ratas y la concentracion de 1mg/mi
inhibié el 52,0%. Los resultados demuestran un efecto antagonista androgénico del aceite
microencapsulado; esto permite mejorar el drenaje del liquido prostatico, dado por la
relajacion de la musculatura lisa, disminuye las micciones frecuentes provocadas por la
retencién urinaria, sintoma de gran molestia en la hiperplasia prostatica benigna.

Guerra Perez, Cuevas Molinas, Ayarbal & Ferreira (2011) realizaron un estudio
aleatorizado, controlado con placebo, de 1 afio de duracién, en 476 pacientes demostraron
gue los pacientes tratados con Curcubita pepo mejoraron el puntaje de los sintomas de
manera significativa con respecto al placebo. El tratamiento fue bien tolerado con escazas
molestias gastrointestinales. Los extractos de semillas de Curcubita pepo han sido utilizados
en el tratamiento de la HPB sintomatica, su efecto se atribuye a la accién inhibitoria de la 5-
alfa-reductasa y accion antagonista adrogénica, esta Ultima accién provoca una relajacion
de la musculatura lisa al disminuir los estados de hipercontractilidad simpatica que
ocasionan espasmos de los sistemas de conductos y canales intraglandulares, asi como
mejora la miccion en los pacientes con HPB.

Hasta hoy en dia la European Association of Urology no puede ofrecer
recomendaciones especificas sobre la fitoterapia en HPB dada la heterogeneidad de los
productos y los problemas metodolégicos asociados con los metaanalisis (Oelke et al.
2011)".

¥ Se estudi6 el efecto del extracto lipofilico de las semillas Cucurbita pepo en el modelo in vivo de
hiperplasia prostatica experimental inducida por propinato de testosterona durante 15 dias.
° Se evaluaron concentraciones del aceite microencapsulado sobre conductos deferentes en ratas,
frente a concentraciones subméaximas de noradrenalina
1% Este trabajo presenta y discute los aspectos méas relevantes de la farmacologia utilizada en el
tratamiento de la HPB y aportar ademas, elementos de su eficacia, seguridad y tolerabilidad
! Actualizacion del 2011 de directrices sobre el tratamiento de los sintomas del tracto urinario inferior
no neurolégicos en varones realizadas por la Asociacion Americana de Urologia
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La Agencia Europea del Medicamento y la Cooperativa Cientifica Europea sobre
Fitoterapia ESCOP (Comité de medicina herbal, 2012)* aprueba el uso tradicional de las
semillas de calabaza para tratar molestias miccionales asociadas a hiperplasia benigna de
préstata y la vejiga inestable, especifica que su uso en la hiperplasia benigna de préstata se
circunscribe a las afecciones leves o moderadas.

Un reciente sondeo realizado en Estados Unidos hall6 que el 34% de los pacientes
con Sintomas del Tracto Urinario Inferior (STUI), secundarias a HBP utilizaban algun
producto fitoterapico solo o junto con otro tratamiento médico tradicional para paliar sus
sintomas (Lee, Mc Vary, Stavris& Kusek, 2011)*®

Segun estimaciones realizadas por la OMS alrededor de un 80% de la poblacion
mundial recurre en gran medida a los remedios tradicionales. Declaraciones realizadas por
esta organizacion manifestaron que el uso de las plantas medicinales esta asumiendo una
importancia creciente en la atencion primaria de la salud de los individuos y de las
comunidades, tanto en los paises en via de desarrollo como en la mayoria de los paises
desarrollados, existiendo paralelamente un incremento del comercio internacional de estas
plantas (Organizacion Mundial de la Salud, 1991).*

Se dice que un compuesto tiene actividad antiandrogénica cuando este es capaz de
disminuir el efecto de la hiperplasia prostatica, céancer y otras enfermedades
andrégenodependientes como la alopecia de origen androgénico que se caracteriza por una
miniaturizacion estructural de los foliculos capilares sensibles a los andrégenos en
individuos susceptibles. Las semillas de Cucurbita pepo son ricas en acidos grasos
poliinsaturados, fitoesteroles, tocoferoles y carotenoides. Contiene aminoacidos poco
comunes como la cucurbitacina, y oligoelemetos como el zinc, magnesio y selenio. La
accioén que se le atribuye al componente lipidico-estrodial de la semilla que por una parte es
antiinflamatoria, debido a que los &cidos grasos que actian como inhibidores de la
ciclooxigenasa y reguladores de la prostaglandina, y por otra parte, antiandrogenica de los

fitoesteroles, que producen la inhibiciébn de la 5-alfa-reductasa y disminucién de la unién

2 Monografia comunitaria de plantas medicinales de cuclrbita pepo. Extraido de:

http://www.ema.europa.eu/docs/en_GB/document_library/Herbal__Overview_of comments_received

_during_consultation/2013/03/WC500140762.pdf

¥ Reclutamiento para ensayo de terapias medicas para HPB, disefiado para evaluar una terapia

botanica de Palma Enana Americana en 350 hombres con STUI de 11 centros clinicos en un periodo

de 12 meses. La técnica de reclutamiento utilizado y los participantes en contacto fueron al azar a

través de 11 centros clinicos.

1 Las presentes pautas para la evaluacion de medicamentos herbarios fueron ultimadas en una

reunion consultiva de la OMS celebrada en Alemania del 19 al 21 de junio de 1991. Las pautas

definitivas fueron presentadas ante la sexta Conferencia Internacional celebrada en Ottawa en 1991.
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entre dihidrostestosterona y su recetor. Bioquimicamente, un factor que contribuye a este
desarreglo es la conversion de la testosterona en dihidrostestosterona (DHT), mediante la
accion de la enzima 5-alfa-reductasa. De hecho, la DHT se considera la principal hormona
efectora de la respuesta tisular frente a androgenos, especialmente en el foliculo
piloseobaceo, hasta 4 veces mas activa que la testosterona. Se han detectado niveles
elevados de metabolitos reducidos de la DHT en la raiz del pelo de los hombres calvos. Asi
mismo, en los foliculos de los hombres con alopecia androgénica, la activaciéon de la 5-alfa-
reductasa es elevada (Garcia, 2004)"°.

Comprobaron en un estudio de doble ciego aleatorizado, la efectivadad de los
extractos lipoesterdlicos inhibidores de la 5-alfa-reductasa. Los resultados mostraron que el
60% de los sujetos mejoraron al finalizar la investigacion (Prager et al. 2002)™.

Tradicionalmente las semillas de Cucurbita pepo han sido ampliamente estudiadas
desde el punto de vista farmacoldgico, comprobandose su actividad antihelmintica y
vermifuga debida principalmente a la presencia de las cucurbitacinas que se acumulan en
altas concentraciones en esta parte del vegetal. En el estbmago las cucurbitacinas estimulan
la secrecion gastrica, debido a sus poderosos flavonoides amargos que contiene. Ocasiona
pardlisis y expulsion de los parasitos intestinales, cientificamente se ha comprobado que
posee sustancias que destruyen pardsitos del tracto digestivo sin afectar la mucosa ni
causar otros efectos indeseables (Osuna Torres, 2005)."

El ingrediente activo cucurbitina (3-amino-3-carboxipirrolidina) es un aminoacido
poco frecuente que presenta propiedades fisicas, quimicas y tecnoldgicas que permiten la

utilizacion en la elaboracién de forma farmacéuticas con accion antihelmintica (Rodriguez,

' Trabajo descriptivo de los mecanismos hormonales productores de calvicie de origen androgénico
en hombres
' Se incluyeron en este estudio varones entre 23 a 64 afios con alopecia androgenica leve a
moderada que contaban con buena salud.
" El libro contiene valiosa informacién sobre treinta y siete plantas utilizadas como medicamentos en
México para el tratamiento de afecciones gastrointestinales de tipo infeccioso. Es un estudio
etnobotanico avalado por informacién bibliografica de tipo fitoquimico, farmacoldgico y toxicolégico
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2007)*. En el aceite se puede encontrar una concentracion aproximada 0,5-2% de
cucurbitina (Cap6 et al. 2009)"

Se conoce a la semilla de Cucurbita pepo por sus propiedades desparasitantes,
principalmente sobre Entamoeba histolytica y Taenia solium. Resultando con efecto
inhibitorio marcados sobre el crecimiento de Giardia lamblia, parasito causantes de
giardiasis, en el extracto acuoso y metanélico de Cucurbita pepo bajo condiciones in vitro. Al
evaluar la actividad giardicida del extracto acuoso y metandlico de semilla de C. pepo, se
observd que ambos extractos presentan inhibicién, el extracto acuoso inhibié un 78.6% a la
concentracion de 1.0 mg/mL. y el extracto metandlico a una dosis de 0.516 mg/mL inhibio
100% el cultivo de Giardia lamblia, lo cual demuestra que posee mayor actividad giardicida
(Barrén Gonzalez, Rodriguez Garza & Gutierrez, 2007)%.

Sobral et al. (2010)** demostraron que es un buen remedio para los paréasitos a nivel
intestinal. La cucurbitacina miembro de la familia de cucurbitacine, compuestos de origen
natural de las cucurbitaceas y cruciferas utilizada como medicamento en muchos paises
como China e India actla soltando la cabeza de la Taenia solium de la pared del intestino.
Resulta asi mismo efectiva contra otros parasitos intestinales como las
ascari. En su estudio concluydé que las cabras produjeron una reduccién promedio del
porcentaje de helmintos después del tratamiento alcanzado en el mismo, 96,65% y 78,72%

respectivamente.

® En el presente trabajo se presentan los resultados obtenidos de los estudios analiticos y de
preformulacién realizados en un sélido pulverulento obtenido a partir de las semillas de Cucurbita
Moschata Duch mediante un nuevo proceso tecnoldgico. Estos resultados, permitirdn la posterior
creacion de una nueva férmula farmacéutica con accién antihelmintica con requisitos tecnoldgicos
establecidos, presentacion estética adecuada y ensayos de control de calidad que lo hagan mas
fiable.

¥ Se evalu6 concentraciones del aceite microencapsulado de 0,3; 1y 3 mg/ml.

% E| extracto metandlico se obtuvo del sedimento de la semilla previamente macerada con 400 ml de
metanol se cubridé de la luz y se mantuvo en agitacion al shaker por 7 dias. Las fases obtenidas
fueron separadas por una pipeta y se colocaron en vasos de precipitado para dejar evaporar hasta
sequedad en una estufa a 45°C. El extracto obtenido se transfirié a tubos, se cubrieron de la luz y se
mantuvieron a 4°C hasta su uso. Para el extracto acuoso se molieron 150 gr de pepitas enteras en
una licuadora con 400 ml de agua purificada tibia. Luego se hizo pasar a través de una gasa en un
embudo para filtrarlo, el filtrado obtenido se recuperd en un vaso de precipitado se dej6é evaporar a

sequedad en una estufa a 45°C. El extracto obtenido se transfirid a un tubo cénico el cual se cubrio

de la luz y se mantuvo en refrigeracién a 4°C hasta su uso.

> E| estudio se realizo con un total de 40 machos cabrios de la raza Moxoto, de edades

comprendidas de 6 a 12 meses infectados naturalmente con nematodos gastrointestinales
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Su contenido en coenzima Q o ubiquinonas es importante en la activacion de
macrofagos, aportando un efecto inmunoestimulante no especifico. En las células, se
encuentra distribuido en todas las membranas celulares llevando a cabo diversas funciones
relacionadas con su capacidad redox, capacidad de alternar una forma oxidada, quinona,
con una forma reducida, quinol (Capé et al 2009)%.

Los tocoferoles son antioxidantes lipofilicos que se encuentran en la membrana
celular. El aceite contiene una cantidad considerable de tocoferol, y sus derivados
tocotrienol. El a-tocoferol es la forma mas activa de vitamina E, siendo de 5 a 8 veces mas el
y- tocoferol. Como era de esperar varios aceites de calabaza de semilla de Estiria de
diferentes lotes de produccién han informado que contienen diferentes cantidades de o-
tocoferol, se encuentran en un rango de 18 a 282 mg/ 100 gr de aceite, en Austria
60mg/100 gr de aceite, en Uruguay 77mg/100 gr (Fruhwirth et al. 2007)*. En Chile el aceite
comercializado contiene 20mg/100 gr (Berti, Wilchens, Fischer, Hervia, Tramén & Piertierra,
2006), en Espafia 78mg/100 gr (Taskins et al.1997)**. En Croacia 38, 3 a 64,11 mg/ 100gr
(Rabrenovic, Dimic Etelka 2011)® Su poder antioxidante la convierte en un buen recurso
para mantener las células en buen estado y prevenir la degradacién que los radicales libres
ejercen en la misma ya que reacciona con estos en la membrana celular protegiendo las
lipoproteinas y los acidos grasos insaturados.

Las recomendaciones diarias de vitamina E son 4 a 5 mg/ dia para los lactantes, 6 a7
mg/dia para nifios, 15 mg/dia adultos (Lopez & Suarez 2002)%*. En un tamafio de porcién de
13 ml, una cucharada sopera, puede haber 2,6 mg de vitamina E en promedio, lo que es

equivalente a un 65% y 17% del requerimiento diario.

2 Trabajo realizado en animales de experimentacién administrando aceite de semilla de zapallo
Cucurbuta pepo microencapsulado.
2 Se comparo distintos lotes de produccién extrayendo 3 muestras de los paises correspondientes
para determinar el valor de vitamina E.
** El aceite fue extraido con éter de petréleo caliente, y luego desgomado, neutralizado y decolorado
consecutivamente.
% Se estudié la estructura y el contenido de componentes bioactivos en aceite prensado en frio
procedentes de 10 muestras de las variedades de semillas puras y los hibridos de aceite de
calabazas que crecen en Croacia. Determinado por la composicion y el contenido de acido graso de
tocoferoles, esteroles y escualeno.
’® Las Recomendaciones Diarias comprenden los niveles promedios de ingesta suficientes para
alcanzar los requerimientos del 97% al 98% de los individuos sanos de un determinado grupo
bioldgico. Se utilizan como guias para la ingesta de un nutriente a nivel individual.
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Un estudio de la universidad técnica de Graz (Fruhwirth et al. 2007)*’ confirma que el
aceite de pipas de calabaza muestra, en comparacién con otros aceites, el mayor potencial
en la lucha contra radicales libres. Los radicales libres son 4tomos agresivos que pueden
surgir por el metabolismo del cuerpo o a causa de influencias del medioambiente. Los
radicales libres pueden causar muchas enfermedades, arteriosclerosis, enfermedades
cardiovasculares, apoplejia, cancer, cambios en el ADN y aceleran el proceso de
envejecimiento. Los antioxidantes, como aparecen en el aceite de pipas de calabaza estirio,
paran los radicales libres y los neutralizan. Ademas de los derivados de la vitamina E,
también se pueden encontrar carotenoides. El caroteno que predomina es la luteina (71%)
seguido de B-caroteno (12%) y criptoxantinas (5,3%).

Los fitoesteroles son moléculas organicas que forman parte de la membrana de la
célula vegetal. Su estructura es similar al colesterol, difiriendo de estos por la presencia de
sustituyentes de tipo metilo o etilo en la cadena hidrocarbonada lateral de la molécula. El
efecto mas importante es que bloquean la absorcién del colesterol a nivel intestinal debido a
gue desplazan competitivamente al colesterol en la formacion de la micela. El aceite de
semilla de zapallo contiene en promedio 3,5-4,0 mg/ 100 gr de aceite. En contraste con la
mayoria de los otros aceites de semillas, el principal fitoesterol son los D7-esteroles en lugar
de D5-esteroles (Fruhwirth et al. 2007)?. En Chile 1mg/100 gr de aceite (Berti et al. 2006)>.

El Zinc es un elemento importante en la composicion quimica del liquido prostatico y
juega un papel fundamental en la inmunologia de los fendmenos infecciosos y neoplasicos.
La funcion de la préstata es producir liquido prostatico que protege y nutre a los
espermatozoides aportando, acido citrico, fiborogeno, espermina, Zinc, Magnesio, antigenos
especificos, fosfatasas acidas. Existe una baja concentracion sérica de Zinc en los pacientes
con prostastitis, HPB, y cancer de préstata (Gémez, Arocha, Espinoza, Fenandez, Vasquez,

& Granadillo, 2007)*. La acumulacién de este mineral inhibe el crecimiento y la proliferacion

*’ Este articulo explica la composicién sobre una base molecular, incluyendo &cidos grasos, vitaminas,

minerales, fitoesteroles, polifenoles, y los compuestos responsables del flavor y el color.

?® En este articulo, se describe la produccién econémica de este aceite comestible, asi como su

composiciébn sobre una base molecular, incluyendo acidos grasos, vitaminas, fitoesteroles,

polifenoles, minerales y compuestos responsables de sus pigmentos, el gusto y flavor

* Libro que analiza las distintas alternativas productivas del aceite de semilla de zapallo en Chile.

* En los 11 pacientes con hiperplasia de préstata se encontré una concentracién promedio de zinc de

15.087,78 pmol/dL, los 10 pacientes con prostatitis tuvieron una concentracion de 863,33 umol/dL y

los 9 pacientes con diagnéstico de cancer de prostata presentaron una concentraciéon de zinc de

1.027,60 pmol/dL. La concentracion promedio de zinc en el grupo control (10 personas) fue de

7.467,52 umol/dL. En conclusion, la concentracién baja de zinc en los pacientes con prostatitis y

cancer de proOstata, con respecto al grupo control, permite plantear la posibilidad de utilizar
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de células de la prostata, también inhibe las capacidades invasivas de las células
malignas. El agotamiento de Zinc que se produce en las células malignas elimina estos
efectos anti-tumorales. En estas condiciones la célula neoplasica es capaz de satisfacer los
requisitos metabdlicos y bioenergético de malignidad, y puede crecer, proliferar e invadir el
tejido huésped y producir metastasis. El problema surge en saber que lleva a las células
normales de la préstata a la acumulacion de niveles elevados de Zinc y no a las anormales.
Una alteracién genética en la expresion de ZIP1 transportador de Zinc esta asociada con
esta transformacion metabdlica. El ZIP1 esta establecido como el transportador y
acumulador en las células prostéaticas. Por consiguiente, siempre y cuando existe actividad
de transporte ZIP1 acumulacién de Zinc de alta, los efectos supresores evitaran las
actividades malignas de las células neoplasicas prostaticas (Costello & Franklin, 2006)%
Debido a esto Costello et al. (2006) sostiene
El proceso de malignizacién requiere la transformacion genética y metabdlica de las
células normales que pierden la capacidad de acumular zinc. La expresiéon de ZIP1
transportador es responsable de la acumulacion de Zinc en células de la prostata lo
gue provoca su disminucion el agotamiento y la eliminacion de sus efectos
supresores de tumores. La restauracion de los niveles altos en las células
prostaticas premalignas detendrd y o anular malignidad de la préstata. Estas
relaciones pueden servir como la base para nuevos enfoques para el tratamiento y
prevencion del cancer de préstata. Aumentar la biodisponibilidad de Zinc ha sido la
base para el uso comun de los suplementos en la poblacibn masculina de edad
avanzada, podria ser eficaz en el mantenimiento de un nivel normal en plasma. Esto
se debe incorporar junto con cualquier otra intervencién. También es posible que un
elevado nivel en plasma pudiera resultar en la absorcién por las células malignas en
la ausencia de ZIP1. Esto dependera de una elevacion en plasma de Zinc-ligandos
de bajo peso molecular que se convierten en disponibles para la captacién celular
(pag. 9)
El aceite de semilla de Cucirbita pepo variedad Styriaca tiene en promedio 1,54mg de
Zinc/100 gr de aceite (Fruhwirth et al.2007)%.

suplementos de zinc como terapia complementaria en los pacientes con prostatitis, y la determinacion
de zinc, junto al antigeno prostético, representa un nuevo elemento para los casos en que existan
dudas sobre el diagnéstico de cancer de préstata y de hiperplasia prostéatica benigna

*' Estudio que analiza los mecanismos genéticos y moleculares asociados con el desarrollo y
progresién de células malignas de la préstata

> El articulo ademéas compara distintos lotes y distintas campafias de produccién, y el contenido de
Zinc en la misma.
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Dentro de sus beneficios también podemos destacar, su aporte de acidos omega 6
(42%) y omega 9 (38%) aunque es una composicion relativa porque no solo se ve afectado
por la variedad genética de los cultivares sino también por el crecimiento, grado de madurez
y las bajas temperaturas aumentando la concentracion de linoleico y disminuyendo oleico
por eso aquellas calabazas cosechadas a fines de otofio van a tener mayor concentracion
de omega 6 y menor cantidad de omega 9. La pipa contiene entre un 41% de aceite hasta
un 59%, mas de un 80% son acidos grasos insaturados, con cantidad especial en
poliinsaturados. No contiene acido erucico (Cap6 et al. 2006)*. Tanto los &cidos grasos
monoinsaturados como los poliinsaturados reducen los niveles de LDL.

El omega 9, acido oleico, es un acido graso no esencial producido de forma natural
por el cuerpo cuando hay suficientes acidos grasos esenciales Omega 3 y 6. Un consumo
elevado de omega 9 produce una disminucién del colesterol total a expensas del LDL, este
efecto es similar al producido por la sustitucion de las grasas saturadas por los acidos
grasos poliinsaturados. Al examinar el nivel de LDL en sujetos alimentados con una dieta
rica en acidos grasos monoinsaturados, este es mas resistente a la oxidacion. La oxidacion
conlleva a una produccién de radicales libres que es perjudicial para las células. Desde la
perspectiva de la prevencion de enfermedades cardiovasculares, esto es importante, ya que
la aterogénesis se inicia con la captacion de LDL oxidadas por los macréfagos,
constituyendo las células espumosas, las cuales al lisarse inician el proceso inflamatorio
dando origen a la placa de ateroesclerosis, con infiltrado inflamatorio y proliferacion
fibroelastica, la cual posteriormente sufre ruptura y da lugar a los eventos vasculares
agudos. Otro efecto adicional es que el colesterol HDL es mas elevado cuando se sustituye
la grasa saturada por monoinsaturada, lo que determina una mejoria del cociente
aterogenico (Carretto, Cuerdo, Dirienzo & Di Vito 2002)**

El estudio de Framingham Heart Study encontr6 que, mientras el consumo
abundante de grasas saturadas estaba relacionado con un aumento del riesgo
cerebrovascular, la ingesta de grasas monoinsaturadas reducia el riesgo de accidente

cerebrovascular isquémico en los hombres (Gillman, Cupples, Millen, Ellison & Lobo 1997)*

* Las semillas recolectadas fueron secadas en estufa con recirculacién de aire a 40°C y molidas
posteriormente. La obtencion del aceite se realiz6 mediante la extraccion en Soxhlet con hexano y
concentracion del extracto obtenido a presion reducida hasta eliminacién del solvente, quedando
como residuo el aceite de color pardo.
** Recopilacién de informacién sobre los beneficios del aceite de oliva
* Se examino durante 20 afios a 832 hombres estadounidenses con 45 afios al inicio del estudio y 65
afios al finalizar. Las dietas se evaluaron con recordatorios de 24 horas
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La presencia de una baja incidencia de enfermedad coronaria en la poblacion
mediterranea explica el gran interés que ha despertado el estudio de los efectos de los
acidos grasos monoinsaturados en el Sindrome metabolico. El seguimiento del Estudio de
los siete paises (Keys, 1980)* demostré que la mortalidad coronaria se correlacionaba de
modo inverso con la relacién de acidos grasas monoinsaturados /saturados de la dieta.

Existen estudios de intervencion que sugieren un efecto hipotensor también cuando
sustituye a las grasas saturadas, (Ferrara, Raimondi, D epicopo, Guida & Dello Rosso
2000)*" realizaron un ensayo clinico para valorar el efecto de los Acidos grasos
monoinsaturados medidos a través del consumo de aceite de oliva, y de los acidos grasos
poliinsaturados, medidos a través del consumo de aceite de girasol, sobre la hipertensién
arterial. Mientras que se encontr6 una fuerte reduccion en el uso de farmacos
antihipertensivos en el grupo asignado a aceite de oliva, la reduccion en el uso fue mucho
menor en el grupo asignado a aceite de girasol. En varios estudios experimentales se ha
comprobado que una dieta rica en acidos grasos monoinsaturados puede reducir
significativamente la presién arterial sistélica y diastélica. Un ensayo aleatorizado llevado a
cabo en una zona rural del sur de ltalia, encontr6 un incremento de la presion arterial
sistdlica y diastolica cuando el aceite de oliva era sustituido por acidos grasos saturados
(Strazzullo, Ferro Luzzi, Siani, Scaccini, Sette, Catasta & Mancini, 1986),

El omega 9 puede favorecer el control de la glucemia en la diabetes. Existen
evidencias del efecto beneficioso de una dieta rica en grasas monoinsaturadas, mejorando
los perfiles lipoproteicos y glucémicos en pacientes diabéticos. Una dieta rica en acidos
grasos monoinsaturados tiene un mejor efecto sobre la glucemia y la insulinemia que una
dieta rica en otros tipos de grasa. La sustitucion en paciente con diabetes mellitus tipo 2 de

una dieta donde las grasas predominantes son los &cidos grasos poliinsaturados por grasas

*® En los afios sesenta, financiado por la Fundacién Reina Guillermina de Los Paises Bajos y dirigido
por el profesor Ancel Keys, se llevd a cabo el llamado «Estudio de los Siete Paises» EE UU, Japén,
Finlandia, Holanda, Grecia, Italia y la antigua Yugoslavia. El objetivo fue intentar relacionar la
alimentacién con la aparicion de enfermedades cardiovasculares. La duracion del estudio fue de diez
afios y sus resultados se presentaron a principio de los afios ochenta.
*’ Este estudio cruzado doble ciego, aleatorizado evalué una posible diferencia entre los efectos
antihipertensivos de los monoinsaturados, aceite de oliva extra virgen y acidos grasos poliinsaturados
(PUFA) aceite de girasol. Veintitrés pacientes hipertensos fueron asignados aleatoriamente a acidos
grasos monoinsaturados o AGPI dieta durante 6 meses y luego pasaron a la otra dieta.
*® Se estudiaron 57 voluntarios normo tensos no hospitalizados, 29 hombres, 28 muijeres, entre 30 a
50 afios durante 6 semanas con un aumento del 70% en energia a partir de acidos grasos saturados
y una disminucion correspondiente en hidratos de carbono y grasa monoinsaturada. Después
regresaron a su dieta habitual y fueron seguidos durante 6 mas semanas (periodo de retroceso)

34



Capitulo 2

monoinsaturadas conlleva a una reduccion de la resistencia insulinica y una restauracion de
la vasodilatacion endotelio-dependiente (Ryan, Owens, Collins, Johnson & Tomkin 2000)*

En cuanto a los beneficios del omega 6 se puede observar en modelos
experimentales disminucién de los niveles plasméaticos de colesterol, con respuestas muy
similares a las que se obtienen con los acidos grasos omega-3. En Hamsters alimentados
con dietas que aporta 1,1% de &cido linoleico, se produce una disminucién progresiva, en
relacién a la dosis del colesterol-LDL, pero no del colesterol-HDL (Sanhueza Julio, 2002)*.
Estudios realizados en conejos, han demostrado que la adicién de tan solo 0,5 g/dia de
acido linoleico a una dieta semisintética que aporta 14% de grasa, produce una disminucion
significativa del colesterol-LDL y de los triglicéridos plasmaticos, produciendo al mismo
tiempo una disminucion de la relacion colesterol-LDL/colesterol-HDL, y una disminucion de
la acumulacion de placas ateroscleréticas en los grandes vasos. (Lee, Kritchevsky & Pariza,
1994)*'. Estos resultados, y muchos otros similares, han motivado atribuir al acido linoleico
un efecto antiaterogénico, a través de su accion hipocolesterolémica e hipotrigliceridémica.
Sin embargo, el mecanismo de este efecto es alin desconocido.

No obstante, la relacion omega-3 y omega-6 es muy importante son funcional y
metabolicamente diferente. Mientras que ambos son precursores de productos metabélicos
como prostaglandinas, tromboxanos, hidroxiacidos y lipoxinas, estos productos no se forman
en igual medida a partir del omega-3 y el omega-6. Se producen en mayores cantidades a
partir de estos Ultimos y ademas son mas activos biolégicamente pudiendo contribuir a la
formacion de trombos, ateroma, desordenes alérgicos e inflamatorios y proliferacion celular.
Los omega- 3 tienen el comportamiento contrario, especialmente los de cadena larga como
el acido eicosapentaenoico, EPA y el acido docosahexaenoico, DHA, con efectos
claramente beneficiosos. En la bibliografia cientifica se encuentran referencias de ensayos
clinicos sobre el equilibrio omega-6/omega-3 de la dieta realizada con el objetivo de
establecer los valores recomendados de dicha relacién. En términos generales, se puede

concluir que una relacién omega- 6/omega3 inferior a 4 tiene efectos saludables. Segun

% Once pacientes con diabetes tipo 2 fueron tratados durante 2 meses con una dieta rica en acido
oleico. El transporte de glucosa se midid por la insulina en adipocitos aislados por cromatografia de
gas-liquido y la vasodilatacion mediada por flujo e independiente dependiente del endotelio. Se
midieron en la arteria femoral superficial al final de cada periodo de dieta

“° Recopilacién realizada durante el afio 2002 de diferentes estudios sobre el omega 9 en donde se
detallan los beneficios y peligros.

*! Para evaluar este efecto se utilizaron 12 conejos, 6 con 4cidos omega 9 y la muestra fue tomada al
mes. El colesterol total y el colesterol LDL y los triglicéridos fueron marcadamente inferior en el grupo
de prueba. El examen de las aortas de los conejos alimentados con acido linoleico mostraron una
menor aterosclerosis.
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Simopoulos (2002)* los seres humanos evolucionamos de una dieta con una proporcion de
omega-6 y &cidos grasos esenciales omega-3 (EFA) de aproximadamente 1, a dietas
occidentales de 15/1-16.7/1 este alto contenido de omega 6 y bajo omega 3 promueve la
patogénesis de muchas enfermedades incluyendo enfermedades cardiovasculares, cancer,
inflamatorias e autoinmunes mientras que los mayores niveles de omega 3 ejercen efectos
represivos. Una proporcion de 2-3/1 suprime la inflamacién en pacientes con artritis
reumatoide, y una relacién de 5/1 tenia un efecto beneficioso en los pacientes con asma,
mientras que una proporcion de 10/1 tuvo consecuencias adversas. Una menor proporcion
de acidos grasos omega 6/ omega 3 es mas deseable para reducir el riesgo de muchas
enfermedades crénicas de alta prevalencia en la sociedad occidental

Debido a esto se debe tener en cuenta que la alimentacion debe ser suficiente,
completa, armoénica y adecuada.

Los efectos del acido linoleico sobre el sistema inmune constituyen conocimientos
recientes y se refieren, principalmente en el estimulo que ejerce en la sintesis de IgA, IgG,
IgM y a la disminucién significativa de los niveles de IgE, por lo cual se presume que el acido
graso podria tener efectos favorables en la prevencién y/o tratamiento de ciertas alergias
alimentarias. Estudios han demostrado, en una relacion dosis dependiente, que el ALC
aumenta el nivel de linfocitos en el bazo de ratones y la secrecion de IgG e IgM por parte de
estas células. No se observa ningun cambio en la liberacion de histamina (Sugano, Tsujita,
Ymasaki, Noguchi, Yamada, 1998)*.

Ademdas disminuye, la produccién de interleucina 6 inducida por polisacaridos en
macrofagos peritoneales, la produccién del factor de necrosis tumoral, y la produccién de
prostaglandina E en el higado de la rata (Turek, Schoenlein, Ken Allen, Watkins, 1998)*.
Una observacion interesante es la demostracion del efecto protector del acido linoleico en la
anorexia inducida por endotoxinas en las ratas, accién que se refleja en la prevencién de la

detencion del crecimiento de los animales por efecto de las toxinas (Miller, Li, Schoenlein,

*> Estudio en el que se analizo la relacién omega 6- omega 3 observandose prevencién secundaria

de la enfermedad cardiovascular, una proporcion de 4/1 se asocié con una disminucion del 70% en la
mortalidad total. Estos estudios indican que la relaciébn Optima puede variar con la enfermedad
considerada debido a que las enfermedades crénicas son multigenéticas y multifactoriales
*® Estudio realizado en Japdn con ratones machos alimentados durante 3 semanas con una dieta de
1% de &cido linoleico.
* Grupos de 6 ratas fueron alimentados con acido linoleico conjugado 10 gr/kg de peso y sin ALC
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Ken Allen, Watkins, 1998)*. Las acciones sobre el sistema inmune atribuidas al ALC
guardan estrecha relacion con su efecto en la prevencién del desarrollo de ciertos canceres.

Ramirez, (2009)* estudié la influencia de suplementos de &cido linoleico durante los
periodos de gestacion, lactancia y primera infancia sobre el sistema inmunitario de ratas
Wister. Se observo un efecto inmunopotenciador sobre la respuesta inmunitaria hormonal
sistémica e intestinal, esto se refleja con un incremento de las concentraciones séricas de
Ig M. A nivel intestinal induce un aumento de la expresion genética de Ig A y su secrecion a
la luz del intestino. Por otra parte cabe destacar que cuando el suplemento de linoleico se
inicia en el periodo de gestacién y se prolonga durante 17 semanas se evidencia la
capacidad inmunopotenciadora en ratas adultas. En este caso incrementa la respuesta
inmunitaria celular especifica y promueve a nivel intestinal la produccion de anticuerpos de
isotipo Ilg A dirigido sobre un antigeno determinado. Por lo tanto, las propiedades
inmunomoduladoras del acido linoleico confiere a este un gran potencial como ingrediente
funcional.

Asimismo Mohamed, Zayed, Abozi, Asker (2011)*" analizaron el efecto del aceite de
semilla de zapallo sobre el perfil lipidico y las funciones del higado en ratas alimentadas con
una dieta rica en grasas. Las dietas ricas en grasas dan lugar a grandes alteraciones en el
perfil de lipidos del plasma y en las funciones del higado, observando que el aceite
investigado reduce los niveles de colesterol y triglicéridos plasméaticos mostrando niveles
significativamente menores también de colesterol de lipoproteinas de baja densidad LDL, y
actividades alanina-aminotransferasa ALT y aspartato aminotransferasa AST, asi como altos
niveles de lipoproteina de alta densidad-colesterol HDL y proteina total en comparacién con

el grupo con hipercolesterolemia.

** Se examind la capacidad del &cido linoleico para prevenir la anorexia producida por la inyeccion de
endotoxina. Se analiz6 en dos grupos de ratones, uno alimentado con aceite de pescado al 0,55 y el
otro grupo con &cido linoleico conjugado.
5 Se utilizé suplementos dietarios con mezclas de isomeria de acidos linoleicos conjugados cis:9,
trans:11, trans:10, cis:12.
" El propésito del estudio fue analizar el efecto de los aceites de albaricoque y de calabaza. Se
utilizaron 24 ratas albinas machos durante el periodo de 28 dias. Los animales fueron divididos en 4
grupos, en donde el primer grupo representa el control negativo, alimentados con dieta basal,
mientras que el grupo 2 recibi6 una dieta rica en grasas para servir como grupo con
hipercolesterolemia (control positivo). Otros dos grupos se alimentaron con una dieta rica en grasas
suplementada con aceite de albaricoque 1 gr/kg de peso corporal y el cuarto grupo aceite de zapallo
1gr/kg de peso corporal. El perfil de lipidos del plasma y las funciones del higado en los diferentes
grupos fue determinado después de 14 y 28 dias.
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Aceite de semilla de calabaza es una especialidad producida sélo por procedimiento
mecéanico y se puede clasificar en el grupo de los alimentos funcionales. Este aceite es muy
interesante para los consumidores por su sabor caracteristico, por su alto valor nutritivo y los
efectos beneficiosos sobre la salud. En Argentina no es un aceite que esté reglamentado en
nuestro Codigo alimentario Argentino.

Segin este Codigo Capitulo VI, Articulo N° 520 (2013)', define el aceite
comestible como:

“Se considera aceite alimenticio o aceite comestible, los admitidos como aptos para

la alimentacion por el presente y los que en el futuro sean aceptados como tales por

la autoridad sanitaria nacional. Los aceites alimenticios se obtendran a partir de
semillas o frutos oleaginosos mediante procesos de elaboracion que se ajustan a las

condiciones de higiene aceptadas por el presente” (Capitulo VII, pag. 1).

También podemos encontrar en el Articulo 528 - (Res 2012, 19.10.84) informacién sobre el
aceite de girasol:

"Se denomina Aceite de girasol, el obtenido de semillas de distintas variedades de

Helianthus annuus L” (Capitulo VII, pag. 4).

Con respecto al aceite de oliva Articulo 535 (Res Conj. SPRYRS y SAGyYPA N° 40/2006 y
N° 640/2006) determina:

"Se denomina Aceite de oliva, el obtenido de semilla de Olea europea L.” (Capitulo

VIl, pag. 7)

Se denominan Aceites de oliva virgenes a los obtenidos a partir del fruto del olivo

exclusivamente por procedimientos mecanicos y técnicos adecuados y purificado

solamente por lavado, sedimentacion, filtracion y/o centrifugacion (excluida la

extraccion por disolventes). El aceite de oliva obtenido por presién y sometido a

proceso de refinacion se designard como Aceite de oliva refinado. Con la

designacion de Aceite de Oliva, sin otra denominacion, se entiende a una mezcla de
aceite de oliva virgen con aceite de oliva refinado. Se comercializaran segun las
denominaciones y definiciones siguientes:

Aceite de oliva virgen: es el aceite obtenido del fruto del olivo Unicamente por

procedimientos mecanicos o por otros medios fisicos en condiciones, especialmente

térmicas, que no produzcan la alteracién del aceite, y que no haya tenido mas

' El Coédigo Alimentario Argentino (C.A.A) es una reglamentacion con disposiciones higienico-

sanitarias, bromatoldgicas y de identificacion comercial aprobado por Decreto N°141/53 con sus

normas modificatorias y complementarias. Es un instrumento legal utilizado en todo el territorio

nacional para controlar los productos alimentarios, como las condiciones de fabricacion y manipuleo.
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tratamientos que el lavado, la decantacion, la centrifugacion y el filtrado. Se lo

clasifica en los siguientes tipos:

Aceite de oliva virgen extra: es el aceite de oliva virgen cuya acidez libre méaxima

expresada en acido oleico es 0,8 gr. cada 100 gr.

Aceite de oliva virgen: es el aceite de oliva virgen cuya acidez libre méxima

expresada en acido oleico es 2 gr. cada 100 gr.

Aceite de oliva virgen corriente: es el aceite de oliva virgen cuya acidez libre maxima

expresada en acido oleico es 3,3 gr. cada 100 gr.

Aceite de oliva lampante: es el aceite de oliva virgen cuya acidez libre expresada en

acido oleico es superior a 3,3 gr. cada 100 gr. Este tipo de aceite de oliva virgen no

es apto para el consumo humano. Se lo destinara en su totalidad a la industria del
refinado de oliva.

Aceite de oliva refinado: es el aceite de oliva obtenido de aceites de oliva virgenes

mediante procesos de refinacibn que no provoquen ninguna modificacion de la

estructura gliceridica inicial. La acidez libre maxima expresada en acido oleico es 0,3

gr. cada 100 gr.

Aceite de oliva: es el aceite de oliva compuesto por aceite de oliva refinado y por

aceite de oliva virgen apto para el consumo humano, y cuya acidez libre maxima,

expresada en acido oleico, es 1,0 gr. por 100 gr.” (Capitulo VI, pag. 8)

No existe en el Cddigo Alimentario Argentino nada al respecto del aceite de semilla
de zapallo, hasta la fecha. Pero si en las Bases de datos de la Unién Europea (2006)* que lo
definen como:

“El Stajersko prekmursko buéno olje es un aceite vegetal alimentario no refinado

obtenido mediante prensado de las semillas de calabaza de calidad superior tostadas

procedentes de calabazas oleaginosas. El color varia del verde oscuro al rojo y

posee un aroma y un sabor aromatico caracteristico”. (pag 23)

Segun el Articulo 525 - (Res 2012, 19.10.84):

Seran considerados como no aptos para el consumo: Los aceites y grasas vegetales

cuya acidez libre sea superior a 0,60 mg de KOH/g, 0,30 como acido oleico. Los

aceites y grasas vegetales que presenten olor y sabor extrafio y/o rancio o que
contengan aceites de origen mineral. Los aceites y grasas vegetales cuyos indices
de peroxido sean superiores a los establecidos en los articulos de referencia del

presente Cdédigo, siendo para el de girasol 10,0 meqg de oxigeno. Los aceites y

? Publicacion de solicitud con arreglo del articulo 6, apartado 2, del reglamento (CE) 510/2006 del
Consejo sobre proteccion de las indicaciones geograficas y de los productos agricolas y alimenticios
extraidos del Diario Oficial de la Uni6n Europea
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grasas alimenticios refinados que contengan restos de substancias empleadas en los

procesos de refinacion y los extraidos con solventes no autorizados. Los aceites y

grasas alimenticios que presenten un contenido superior a: Cobre: 0,1 mg/kg como
Cu, cromo: 0,05 mg/kg como Cr, hierro: 1,5 mg/kg como Fe, jabén: 50 mg/kg como
oleato de sodio, mercurio: 0,05 mg/kg como Hg, plomo: 0,1 mg/kg como Pb, solvente

de extraccién: 50 mg/kg, sustancias insolubles en éter etilico: 500 mg/kg. Los aceites

alimenticios que contengan mas del 5% de &cido erdcico referido a los acidos grasos
totales (Capitulo VII, pag. 2).

Cuadro 5

Analisis de deterioro

Comparacion de los tres aceites a investigar

Aceite de girasol

Aceite de oliva

Aceite de zapallo

extravirgen

Aspecto Limpio Limpio Limpio
Color Amarillo pélido Verde traslucido Verde rojizo
Olor Neutro A fruta Frutos secos
Sabor Neutro A aceituna A nuez
Aroma Caracteristico A frutado de aceituna Asado
Densidad relativa a
GG 0,9130 a 0,9190 0,9090 a 0,9130 0,900-0,930
Punto de humo 200-250°C 160°C 120°C
indice de yodo 119 a 138 75-94
indice de peroxidos 10,0 meq de 20,0 Meg. de 20,0 Meq de
maximo oxigeno/Kg oxigeno/Kg oxigeno/Kg
Acidez libre en gr %
0,30% 0,8% 0,97%

de acido oleico
Indice de acidez
Indice de

saponificacién

< 0,6mg KOH/gr

188 a192

<0,6 mg KOH/gr

187-195

<0,6 mg KOH/gr

180-200

Fuente: Elaboracién propia: Datos obtenidos del Cédigo Alimentario Argentino

En distintos paises se analizaron los deterioros que sufre este aceite a lo largo del
tiempo como por ejemplo, en Chillan, Chile, Berti et al. (2006) el aceite de cucurbita pepo
var. styriaca, almacenado en oscuridad entre 8 a 12 °C, puede mantener sus propiedades
organolépticas durante 9 meses, cuando el aceite de semilla de calabaza se deteriora bajo
la influencia de la luz solar y la oxidacién, los pigmentos verdes intensos son destruidos.

Esta desaparicion se utiliza como criterio para un rapido control de calidad 6ptica. En Serbia,
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un estudio realizado en un periodo de seguimiento de dos afios analizé cambios en las
caracteristicas sensoriales, calidad quimica y estabilidad oxidativa y determinaron que la
calidad sensorial es estable durante los primeros 12 meses de almacenamiento y después el
sabor del aceite disminuye convirtiéndose en rancio. La calidad quimica paulatinamente
disminuyo, sin embargo los &cidos grasos y el indice de perdxido se mantuvieron durante el
periodo de investigacion. La estabilidad oxidativa fue buena aunque disminuyé un 30%
después de los dos afios (Dimic, Tehnoloski, Novi, Vujasinovic, Berenij, 2008)°. Otro estudio
realizado en el mismo pais analizo la influencia del tratamiento térmico y la estabilidad
oxidativa. El tratamiento térmico-tostado se realiz6 a una temperatura de 90-130°C durante
40 a 50 minutos. Los resultados demostraron que el tostado de semillas tiene una influencia
positiva en la estabilidad oxidativa del aceite. Al mismo tiempo, la calcinacién de la semilla
gue es a 90°C asegura una transicion mas elevada de fosfolipidos y compuestos fenélicos
gue se probaron para contribuir a una mejor estabilidad y un mayor valor nutritivo del aceite
(Vujasinovic, Dimic, Takasi, Nikolouski, Sarae, 2010)*.

En Republica Checa, se analizaron caracteristicas bioquimicas de los aceites en
cuanto a composicion de acidos grasos, acidos grasos libres, el contenido de antioxidantes
a través de los tocoferoles, indice de peréxido y su resistencia a la oxidacion bajo
tratamiento térmico. La comparacion se hizo con los aceites de girasol, soja, colza, oliva
virgen, y de calabaza. El aceite de oliva virgen tuvo el valor de perdxido mas alto y el de
calabaza el mas bajo. El indice de acidez fue mayor en los aceites sin refinar, oliva y
calabaza que en los refinados, girasol, soja, colza. El aceite de soja tuvo el mayor contenido
de tocoferoles totales y el aceite de oliva virgen el mas bajo. Los aceites refinados con altos
contenidos de &acidos grasos saturados y monoinsaturados y contenidos de acidos grasos
poliinsaturados mas bajos tenian una alta estabilidad oxidativa. El Aceite de semilla de
calabaza sin refinar fue el mas estable a la oxidacién, se siguen en el orden decreciente: de
oliva virgen, girasol y soja. La estabilidad oxidativa de los aceites sin refinar fue mejor que la

de los aceites refinados (Vidrich, Vidakovic, Abromovic, 2010)°.

* La muestra del aceite se obtiene de semillas prensadas en frio con prensa de tornillo de diferentes
tamafios y utilizando salvado de trigo como material de drenaje. El andlisis duro 2 afios.

* La muestra de aceite utilizado en este estudio fueron extraidas de las semillas a través de prensa
hidraulica y tomadas aleatoriamente.

° El objetivo de esta investigacion fue estimar la correlacion entre importantes caracteristicas
bioquimicas de los aceites vegetales comestibles obtenidos del mercado interno de Republica Checa
y dividirlos y compararlos en refinados girasol, soja, colza y no refinados, calabaza y oliva virgen.
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También se analizaron cambios en el aceite de semilla de calabaza durante el
calentamiento (Evangelos, Lazo, Tsakins 1995)°. Este se realiz6 de forma continua e
intermitente durante 10 horas a 180+5°C y se evaluaron los cambios ocurridos. Aumentaron
los acidos grasos libres, indice de perdxido, color, compuestos polares y viscosidad,
mientras que disminuy6 el indice de yodo y la insaturacion. El calentamiento intermitente
produjo el efecto mas pronunciado sobre estos cambios. La determinacion del perfil de
acidos grasos mostré cambios no significativos en los acidos palmitico, araquidico y oleico
durante el calentamiento. Se observaron disminuciones significativas estadisticamente en el
contenido en &cido linoleico, que causd un aumento significativo en el contenido en &cido
estedrico. Solo se detectd a-tocoferol, que se redujo a un 33% durante la purificacion y
decoloracion. El calentamiento durante 10 horas en continuo e intermitente causé una
pérdida adicional del 14% y 23% respectivamente.

Los acidos grasos insaturados y poliinsaturados, presentan una alta reactividad,
siendo muy susceptibles a la oxidacién, con la consecuente formacién de moléculas cortas y
volatiles, que otorgan al producto un olor y sabor caracteristico, denominado rancidez
limitando el tiempo de conservacion. También puede sufrir oxidacion la vitamina A, los
carotenoides y la vitamina E que puede ser por accion de peréxidos formados a expensas
de los acidos insaturados. Tanto en un caso como en el otro presupone pérdidas de
actividad vitaminica, de color y lo mismo que la oxidacion de los acidos grasos esenciales
motiva una disminucion del valor nutritivo. A su vez la presencia de lipidos oxidados puede
motivar la oxidacion secundaria de algunos aromas. En general el enranciamiento siempre
es lo primero que se manifiesta y hace al alimento inconsumible, mucho antes que otras
reacciones.

Los sustratos de estas reacciones son principalmente, los &cidos grasos
insaturados; cuando estan libres se oxidan mas rapidamente que cuando son parte de
moléculas de triglicéridos y fosfolipidos. Pero es sobre todo el grado de insaturacion el que
influye en la velocidad de oxidacion: asi a 100° C las velocidades relativas de oxidacion de
los acidos estearicos, oleico, linoleico y linoleinico son 1, 100, 1000-1500 y 2000-3000,
respectivamente. Los acidos grasos saturados solo se oxidan a temperaturas superiores a

60° C, mientras que los acidos grasos poliinsaturados se oxidan incluso durante el

® Las muestras de aceite se obtuvieron de la localidad de Evros, Grecia. El aceite se extrajo con éter

de petréleo a 40-60°C durante 15 horas. Luego el disolvente se evapord a presion reducida y se
mantuvo el aceite a 4°C para su posterior analisis
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almacenamiento de los alimentos, en estado congelado, limitando el tiempo de conservacion
(Garda 2000)’

Imagen 8 Esquema general de las reacciones de oxidacion de lipidos
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Fuente: UNAD Universidad Nacional Abierta y a distancia

La oxidacion de los lipidos comienzan con una reaccion de iniciacion que da lugar a
la formacién de radicales libres a partir de acidos grasos insaturados o de peroxidos lipidicos
también llamados hidroperéxidos, una vez que una molécula de grasa es atacada por un
radical libre pierde un atomo de hidrogeno convirtiéndose en otro radical libre o peréxido que
atacara a otra molécula de grasa, dando como resultado una reaccién en cadena. La
reaccion de propagaciéon, que se caracteriza por una cierta acumulacion de peréxidos
lipidicos, constituyendo la etapa de oxidacién de los lipidos insaturados por oxigeno gaseoso
y necesita la intervencién de radicales libres, pero lo crean tanto como lo consumen. En la
reaccion de terminacion los radicales libres se asocian para dar compuestos no radicales,
gue proviene en gran parte de la descomposiciéon de peréxidos lipidicos, siendo sustancias

muy inestables y reactivas. Entre los compuestos no radicales que se forman estan los

" Técnicas del manejo de los alimentos, es un libro que desarrolla los conocimientos cientificos sobre
los alimentos y su utilizacion.
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aldehidos y cetonas, de bajo peso molecular, responsables del olor rancio, algunos de estos
compuestos proceden directamente de la descomposicion de peroxidos.
Salvo al comienzo de la oxidacion los tres grupos de reacciones se desarrollan

simultdneamente. En el cuadro N° 6 se puede observar la composicion de acidos grasos de

los 3 aceites a investigar

Cuadro 6 Composicién de acidos grasos
Acidos grasos Aceite de girasol Aceite oliva Aceite de zapallo
Palmitico 5,9% 7,5-20% 10-15%
Estearico 4,5% 0,5-5% 5-7%
Saturados 10,3% 1,8% 16%
Oleico 19,5% 53-83% 24-38%
Linoleico 65,7 % 3,5-21% 40-55%
Linoléinico -- 1,5% --
Insaturados 85,2% 86% 83%

Fuente: Elaboracion propia

En cuanto al color del aceite de semilla de zapallo es verde oscuro y concomitante se
muestra de color naranja a rojo fluorescente. Los pigmentos verdes estan dados por
protoclorofilas que se encuentran en el interior de la cubierta seminal entrando en el aceite
durante la produccion y el amarillo son carotenoides principalmente luteina 71%, - caroteno
12% y criptoxantina 5,3%. Cuando el aceite de semilla de calabaza se deteriora por la luz y
la oxidacion los pigmentos verdes intensos son destruidos (Fruhwirth et al 2007)%. El aroma
es parecido a frutos secos con aroma asado que estd estrechamente vinculado con su
produccion, que implica un tostado posterior a la molida de las semillas durante 45 minutos
a 120°C antes del prensado. Estas caracteristicas se analizaron utilizando dilucién y
cromatografia de gases-olfatometria. Ambas técnicas identificaron al menos 27 odorantes,
principalmente 2-etil-3,5 dimetilpirazina; 2,3-dietil-5 metilpirazina; acetaldehido; propanal; 2
metilpropanal;2-3 metibutanal; 2 etil-3,5 dimetilpirazina; 2-3 dietil- 5 metilpirazina (Toshino,
Helmunt, Wernwr, 1998)°

® En este articulo, se describe la produccién econémica de este aceite comestible, asi como su
composicién sobre una base molecular, incluyendo acidos grasos, vitaminas, fitoesteroles,
polifenoles, minerales y compuestos responsables de sus pigmentos, el gusto y flavor
° Se analizaron odorantes componentes del mani procesado comercialmente, de avellana y aceite de
semilla de zapallo mediante la aplicacion de analisis de dilucion extracto de aroma (AEDA) y
cromatografia de gases-olfatometria
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Segun estos mismos autores los compuestos responsables del sabor son pirazina y
diversos derivados. Los componentes de dilucién que otorgan el sabor de tostado son el 2-
etil-2,5-dimetilpirazina; 2,3-dietil-5-metilpirazina, y el 3-etil-2,5- dimetilpirazina. Con el
deterioro oxidativo los &cidos grasos aldehidos dan la impresién de acidos y rancios.

En cuanto a los compuestos fenolicos, se sabe que una planta sintetiza gran
cantidad y variedad. Ellos muestran multiples propiedades incluyendo antioxidantes,
estrogenica o0 antiestrogenica, antimicrobiana y antiviral. El aceite de calabaza posee
importante capacidad antioxidante y se encontré una correlacién de esta capacidad con el
contenido total de fenoles. Segun Andjelkoic, Cmpa, Trawka Verbé (2010)™° el contenido de
compuestos fenolicos medido en muestras oscilo entre 24,71-50,93 mg/Kg de aceite y estos
eran tirosol, acido vinilico, vanillina, luteolina y acido sinéptico. La estabilidad oxidativa fue
de 4 hs-5,43 hs para el aceite mas estable y fue medida por reduccion de radicales. La
existencia de estos componentes se debe al tipo de produccion en el cual se realiza un
prensado sin mas procesos sabiendo que cuando un aceite es refinado disminuye la
capacidad antioxidante del mismo. Cabe destacar que el aceite de cucurcita pepo var
styriaca es superior en capacidad antioxidante a todos los aceites comestibles.

Otra caracteristica del aceite de Estiria es que por su inestabilidad a altas
temperaturas no puede usarse para freir debido a la formacion rapida de espuma, teniendo
un punto de humo de 120°C (Tsakinis et al 1997)* El punto de humo o humeo es la
estabilidad térmica del aceite o sea la temperatura primera en la que comienza a
detectetarse el humo, todo lipido sufre alteraciones quimicas por accion del calor y todos los
aceites se queman si se sobrecalientan. La temperatura recomendada para fritura es entre
180°C y 200°C. Los aceites refinados tienen mayor resistencia a la oxidacion y son mas
estables en la temperatura necesaria para las frituras.

El aceite de calabaza de Estiria posee un enorme potencial para futuras
investigaciones. ElI mejoramiento de la linea es sin duda uno de los objetivos principales en
este contexto. Hoy en dia la ingenieria moderna podria dar lugar a variedades mejoradas
con contenidos mas altos de lipidos, de antioxidantes y compuestos moleculares para el

tratamiento HPB aunque ya se han dilucidado lineas de crianzas que han mejorado con

9 se evalud la concentracion de compuestos fendlicos. Para su extraccion se utilizd hexano y
acetona para la etapa de lavado. Luego se midio la estabilidad oxidativa y la capacidad méxima
antioxidante.

' El punto de humo fue establecido tanto para el aceite en forma cruda y en forma refinada.
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respecto a estos compuestos dando lugar a un cultivo modificado de mayor calidad
(Murkovic, Hillebrand, Draxl, Pfannhauser 1999)*.

Los aceites deben protegerse frente al deterioro oxidativo, la contaminacién con
agua, suciedad, o con otras grasas, la absorcion de olores y sabores extrafios, el deterioro
térmico y la entrada de sustancias extrafias procedentes de los materiales de empaquetado
y forrado. Los factores de deterioro son la temperatura, la presion de oxigeno, los productos
de oxidacion, las trazas de metales, las enzimas oxidativas y lipoliticas, la disminucién de los
antioxidantes naturales, y la luz ultravioleta y visible. Contribuyen a evitar el deterioro del
aceite el empleo de temperaturas de almacenamiento bajas, el envasado en vacio o en
nitrégeno; evitar que el cobre y las aleaciones de hierro y cobre formen parte de los
materiales de construccion de las cubas de almacenamiento; y el empleo de antioxidantes
naturales o sintéticos y de secuestrantes metalicos como aditivos (Perez Jimenez, Atienza,
Olmo, Garcia, 2005)*.

El contacto con el oxigeno favorece el proceso de oxidacion, la agitacion, el trasiego,
amplia superficie de contacto, son aspectos a cuidar. Al principio el proceso oxidativo es
lento por la actuacion de los antioxidantes naturales, pero alcanzado un nivel de peroxidos,
la velocidad se acelera y se hace presente el flavor a rancio.

La excesiva luz y calor acelera la autoxidacion multiplicandose hasta 2,5 la velocidad
al aumentar la temperatura entre 10°C a 40°C. Se debe saber que los perdxidos no huelen,
por lo que pueden existir aceites con alto nivel de perdxidos que no tienen los atributos de
rancios, mientras otros con indice mas bajo huelan claramente.

La presencia de trazas metdlicas, producen también una aceleracion de la
autooxidacién y por tanto del enranciamiento, comunicando al aceite asimismo el sabor
metalico, y disminuyen su estabilidad. Son especialmente activos el cobre y el hierro,
utilizados desde antiguo en los depdsitos para el aceite (Martinez de la Cuesta, Rus
Martinez, Chaparro, 2005)*.

El mejor envase para preservar la calidad de los aceites es el de vidrio porque es

impermeable al oxigeno, grasas y olores. El almacenamiento en condiciones optimas en

12| os objetivos de sus trabajos son encontrar una variedad de Cucurbita pepo var. Styriaca con alto
rendimiento. Analizaron 100 lineas de crianzas en cuanto su contenido de y-tocoferol, a- tocofel,
contenido de 4cidos grasos durante 3 afios.

3 El objetivo de este trabajo fue analizar la conservacién y estabilidad del aceite de oliva elaborado
en Madrid, analizando muestras provenientes de la produccion 2002/2003, almacenadas en distintas
condiciones de conservacion determindndose periédicamente submuestras el grado de acidez,
caracteristicas organolépticas e indice de peroxidos.

" Se describié el enrranciamiento oxidativo del aceite de oliva, de girasol refinado y de girasol alto
oleico en presencia de a-tocoferol.

47



Capitulo 3

envases de vidrio es superior frente al plastico (Perez Jimenez et al 2005)*. El vidrio puede
ser coloreado, es inherente quimicamente, resistente a altas temperaturas y productos
guimicos que permiten el esterilizado y lavado, ademas puede ser reciclado, pero sus
desventajas, fragilidad, peso elevado y alto valor monetario hicieron que fuera reemplazado
por el plastico, material de reducido costo, bajo peso por unidad y existencia de variedad de
formas y colores por lo que es atractivo y manejable.

Segun el Protocolo de calidad para el aceite (2011)*:

Se admite el envasado en botellas de vidrio de primer uso, envases de hojalata o

plastico. En todos los casos los envases deberan poseer cierre inviolable y ser

aprobados por la autoridad sanitaria competente. Asimismo, el envase no debera
transmitir al producto sustancias ni olores o sabores desagradables.

El material de envasado debe ofrecer una buena barrera al paso de luz, la cual es

catalizadora o iniciadora de reacciones de oxidacién, sobre todo con la presencia de

clorofila, de modo de preservar mejor las caracteristicas sensoriales del producto.

Uno de los envases de plastico utilizado es el Polietilentereftalato (PET), cuyas

preformas se recomienda que sean de 26 a 40 grs. (peso de la botella vacia), dado

gue dicho gramaje es el que brinda resistencia adecuada al impacto durante el
transporte. Igualmente, otro envase de material plastico susceptible de ser utilizado,

es el Polietileno (PE) (pag 19)

Se analizaron el tipo de envase y estabilidad oxidativa del aceite en lllinois, Estados
Unidos (Tocmo, 2012)"" Los aceites fueron estables durante al menos 20 semanas cuando
se almacena en botellas de color ambar a temperatura por debajo de 300°C. La oxidacion
fue méas pronunciada en botellas transparentes mientras que las botellas verdes
proporcionan so6lo una proteccién parcial cuando se expone a la luz fluorescente de 15W a
200°C. Los compuestos antioxidantes se conservan mejor en botellas de color ambar,
mientras que se observaron reducciones significativas en botellas claras y verde. Se

observo una estabilidad relativa de los compuestos como y-tocoferol a-tocoferol; luteina, B-

> El objetivo de este trabajo fue analizar la conservacion y estabilidad del aceite de oliva elaborado en
Madrid, analizando muestras provenientes de la produccién 2002/2003, almacenadas en distintas
condiciones de conservacion determindndose periédicamente submuestras el grado de acidez,
caracteristicas organolépticas e indice de peroxidos.

®  Normas técnicas y de calidad aprobadas por la Secretaria de Agricultura, Ganaderia y pesca,
Resolucién 49/2012 en la Republica Argentina. EI mencionado Protocolo de Calidad es de caracter no
obligatorio y de adhesién e implementacion voluntaria.

7 Se estudié la composicién fitoquimica, la estabilidad oxidativa y el comportamiento de los
antioxidantes naturales de la calabaza de prensado en frio.
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caroteno, fenoles exhibiendo s6lo pérdidas menores que sugieren una excelente estabilidad
de estos compuestos. Debido a su alto contenido de antioxidantes naturales y una buena
estabilidad de almacenamiento, el aceites de semilla de calabaza demuestran potencial para
usos de valor afadido tales como la produccién de aceites de especialidad como fuentes
naturales de antioxidantes en la dieta y en aplicaciones farmacéuticas y cosméticas.

Los aceites vegetales crudos de girasol son refinados tradicionalmente por procesos
fisicos o quimicos. El objetivo de la refinacion es eliminar las impurezas con el menor efecto
posible en los componentes deseables y obtener un producto inodoro, suave y estable a la
oxidacion que es aceptable para los consumidores. Previamente son extraidos por
prensado, con una prensa de tornillo, seguido de extraccién extensa de las semillas
oleaginosas con hexano como disolvente, este disolvente luego debe ser eliminado. La
semilla pre-acondicionada y con una combinacion de temperatura y presion libera el aceite
crudo. Dicho método es menos eficiente, ya que se recupera s6lo un 70-80 % del aceite
disponible en funcién de las semillas oleaginosas y la presion empleada (Tasan, Gecgel,
Demirci, 2011)"2.

Imagen 9 Proceso de refinacion

Neutralizaciéon o refinado:

Eliminacién de mucilago: Se calienta el aceite a 80- 90 °C,

despues se agita con hidroxido de Degdlacelon:

Es un tratamiento con agua sodio. Luego se elimina por Tiene la finalidad de eliminar la
caliente que insolubiliza los lavado los jabones formados y se clorofilay los pigmentos

fosfolipidos, asi como diversas deshidrata bajo vacio a unos 35 carotenoides, para ello se trata
~ moleculas coloides, torrs con carbon activo u otro
polisacaridos, goamas, resinas; o o absorbente , la operacion

las dos fases se separan luego El objetivo de este procedimiengto destruye peroxidos y elimina en

gran parte las trazas de metales

por centrifugado es eliminar los &cidos grasos libres
responsables de la acidez del
aceite

Desodorizacion:

Consiste en eliminar por destilacién, bajo
3 vacio 2 atorrsy con un ligero arraste de
trigliceridos para despues eliminarlos por vapor de agua, sustancias como aldheidos y
filtrado o centrifugado. La temperatura cetonas, que frecuentemente causan olores
utilizada es de 5° C a 8° C durante 12 °C desagradables. Es indispensable la ausenca
de aire.

Fuente: Elaboracion propia
Este método es el mas ampliamente utilizados para la extraccion de semillas

oleaginosas.

'® Anélisis e influencia de los métodos industriales de extraccién de semillas oleaginosas sobre la
calidad y la estabilidad de aceites crudos de girasol pre-prensado, extraidos con disolventes,
prensado completo y mezclas de aceites.

49



Capitulo 3

Bajo condiciones optimas de temperatura, luz, elementos trazas, envases, oxigeno,
enzimas oxidativas y lipoliticas el aceite de girasol es estable hasta 1 afios (Tasan et al
2011)".

¥ Se ha estudiado mediante la determinacién de los acidos grasos libres, indice de peréxidos, valor
del color, hierro, fésforo, contenido de tocoferoles totales e individuales, asi como su estabilidad
frente a la oxidacién, tiempo de induccion mediante Rancimat
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Disefio Metodoldqgico

A través de la presente investigacion se evalla el grado de aceptacion e informacion
del aceite de semilla de zapallo (Cucurbita pepo variedad styriaca) en estudiantes de las
Carreras de Ciencias Medicas de la Universidad F.A.S.T.A y el grado de deterioro que sufre
el mismo manteniéndolo a temperatura ambiente, tapado lejos de la luz a las 3 meses de
obtencién en de mercado, y a los 8 meses, comparandolo con el aceite de oliva y girasol.

Este estudio es de tipo exploratorio y descriptivo. Exploratorio porque el producto
sujeto a investigacion ha sido poco estudiado y el propdsito es descubrir nuevos aspectos
del mismo. Descriptivo ya que se miden o evaluan distintos aspectos sensoriales del aceite,
el grado de aceptabilidad e informacion que tiene en la poblacion y los deterioros que sufre
a lo largo del tiempo, lo que permite aproximarnos a fenémenos desconocidos con el fin de
aumentar el grado de conocimiento.

Al mismo tiempo, con respecto a la ubicacién temporal, este trabajo es considerado
de corte transversal, ya que observa en un momento determinado las manifestaciones de
las distintas personas que se someten a la prueba del producto, es decir, los hechos se
registran por Unica vez a medida que ocurren y longitudinal porque se analiza el deterioro
del aceite a lo largo del tiempo en tres etapas diferentes desde su elaboracion.

El universo-poblacién seleccionado para el estudio es constituido por hombres vy
mujeres estudiantes de las carreras de Ciencias Medicas de la Universidad FASTA, sede
San Alberto Magno, de la ciudad de Mar del Plata, la muestra estd compuesta por 80
alumnos, 3 catadores especializados, ademas de incluir 6 muestras de aceite, 2 de zapallo,
2 de oliva y 2 de girasol.

La unidad de andlisis esta determinada por cada alumno que participan de la
encuesta, los 3 catadores y las 6 unidades de aceite.

El instrumento que se utiliza en esta investigacion consiste en una encuesta de

elaboracion propia.

Variables relacionadas con el producto alimentario:

Condicion de frescura:

Definiciéon conceptual: Propiedad de un alimento recién obtenido y que ha sido conservada

debidamente desde su origen hasta el momento de su utilizaciéon

Definiciéon operacional: Propiedad del aceite de semilla de zapallo, del aceite de girasol y de

oliva extra virgen recién obtenidos y que ha sido conservada debidamente desde su origen
hasta el momento de su analisis. Se determinara fresco cuando ninguna de las

caracteristicas organoléptica (sabor, color, aroma, textura y apariencia) e indicadores fisico-
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guimicos (condicion de acidez, autooxidacion, acidez y pureza) no se encuentren alterados y
no fresco cuando alguna de sus caracteristicas organolépticas o fisico quimicas si se haya
se alterado.

Caracteristicas organolépticas de los aceites:

Definicion conceptual: Propiedades de un alimento capaces de producir diferentes
impresiones en los cinco sentidos fisiologicos, a saber, la vista, el gusto, el olfato, el tacto y
el oido.

Definicién operacional: Propiedades del aceite de semilla de zapallo, oliva y girasol capaces

de producir diferentes impresiones en los cinco sentidos fisioldgicos, a partir de una

evaluacion subjetiva observando si existen modificaciones durante los analisis.

Color: Impresion que se genera al incidir en la retina los rayos reflejados por los cuerpos.
Se trata de una sensacion que permite diferenciar los objetos con mayor precision, siendo
muy importante para la valoracién de la calidad de un alimento. Se determinara para el
aceite de semilla de zapallo color verde-rojizo aceptable, rojo oscuro deteriorado; para el
aceite de oliva extra virgen verde traslucido aceptable, perdida de tonalidad deteriorado y
para el aceite de girasol amarrillo palido traslucido aceptable, aparicion de pigmentos
amorronados oscuros deteriorado.

Sabor: Sensacion que produce el alimento en las papilas gustativas presentes en la
lengua. Se determinara para el aceite de semilla de zapallo sabor a nuez aceptable, acido
deteriorado; para el aceite de oliva extra virgen sabor a aceitunas aceptable acido
deteriorado y para el aceite de girasol sabor neutro aceptable acido deteriorado.

Aroma: Percepcién resultante de un estimulo compuesto por una mezcla compleja de gases
y vapores provenientes de un alimento, que se presentan luego de haberse colocado en la
boca. Dichas sustancias se disuelven en la mucosa del paladar, llegando a los centros
sensoriales del olfato. Se determinara para el aceite de semilla de zapallo aroma a frutos
secos aceptable, rancio deteriorado; para el aceite de oliva extra virgen aroma frutado de
aceitunas aceptable rancio deteriorado y para el de girasol neutro-caracteristico aceptable
rancio deteriorado

Textura: Caracteristicas tactiles del producto, en este caso se realiza especialmente en la
boca. Se determinara para el aceite de semilla de zapallo textura espesa aceptable viscosa
deteriorado; para el aceite de oliva extra virgen suave aceptable viscosa deteriorado y para

el aceite de girasol suave aceptable viscoso deteriorado
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Apariencia: Aspecto exterior de un producto percibido por la vista. Se determinara para el
aceite de semilla de zapallo limpio, aceptable aparicion de materia extrafia deteriorado; para
el aceite de oliva extra virgen limpio, aceptable aparicion de materia extrafia deteriorado y

para el aceite de girasol limpio, aceptable y aparicion de materia extrafia deteriorado.

Tiempo 3 meses 8 meses

Caracteristicas [ zapallo Girasol Oliva | zapallo Girasol Oliva

Color

Sabor

Aroma

Textura

Apariencia

Indicadores fisico-quimicos:

Condicién de acidez:
Definicion conceptual: Contenido de acidos grasos libres de una sustancia grasa expresada

como gramos de acido oleico presentes en 100 gr de muestra utilizando el indicador Acidez

libre
Definicion operacional: Contenido de acidos grasos libres de una sustancia grasa,

expresada como gramos de acido oleico presentes en 100 gr de muestra de aceite de
semilla de zapallo, de oliva y girasol durante los andlisis, utilizando el indicador acidez libre y
la metodologia AOCS Cd 3d-63"

La acidez representa el estado de descomposicién de los glicéridos del aceite en
acidos grasos libres. Este valor suele utilizarse para determinar la condicién de frescura del
aceite. Se determinara para aceite de girasol aceptable menor a 0,30 gr de acido oleico en
100 gramos de muestra, para el de oliva extra virgen 0,8 gr de acido oleico en 100 gramos
de muestra y para el aceite de semilla de zapallo 0,97 gr de &cido oleico en 100 gramos de

muestra.

! El método consiste en neutralizar a los &cidos grasos e la muestra con una solucién alcalina
valorada, usando fenolftaleina como indicador. Se utiliza Hidréxido de potasio 1N; mezcla alcohol-eter
neutra: Se prepara mezclando 30 ml. de alcohol a 90° con 60 ml. de éter etilico y neutralizandola
exactamente en presencia de fenolftaleina; alcohol 90° y fenolftalina 1%
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Autooxidacion:

Definicién conceptual: Reaccion que ha tenido el aceite con el oxigeno utilizando como

indicador el indice de peroxido que expresa los miliequivalentes de oxigeno activo en 1000
gr de aceite.
Definicién operacional: Reaccion que ha tenido el aceite de zapallo, girasol y oliva extra

virgen con el oxigeno utilizando como indicador el indice de peroxido que expresa los
miliequivalentes de oxigeno activo en 1000 gr de aceite. Metodologia IRAM 55127

Los peroxidos son los principales productos iniciales de autoxidacion. Es un indicador
del grado en que el aceite ha reaccionado con el oxigeno. Durante el almacenamiento de
grasas y aceites, los enlaces insaturados absorben oxigeno y reaccionan formando enlaces
peréxidos. El indice de peréxidos es la cantidad de perdxidos en la muestra que ocasionan
la oxidacion del yoduro potésico.
Se determinara aceptable para el aceite de girasol 10,0 meqg de oxigeno por kg de muestra,
para el aceite de oliva extra virgen 20,0 meq de oxigeno por kg de muestra y para el aceite

de semilla de zapallo 20,0 meq de muestra de oxigeno en kg de muestra

Acidez:

Definicion conceptual: Miligramos de hidroxido de potasio necesarios para neutralizar los

acidos grasos libres de 1 gr de grasa o aceite. Valor obtenido mediante el indice de acidez

Definicion operacional: Miligramos de hidréxido de potasio necesarios para neutralizar los

acidos grasos libres de 1 gr de aceite de semilla de zapallo, de oliva y girasol durante los
andlisis utilizando el indice de acidez.

La acidez representa el estado de descomposicién de los glicéridos del aceite en
acidos grasos libres. Este valor suele utilizarse para determinar el grado de frescura del
aceite. Se determinara aceptable para el aceite de girasol, de oliva extra virgen y de zapallo
< 0,60mg KOH/gr

? Método para la determinacién de acidez para aceites vegetales, grasa y oleinas. Se pesan 5 gr de
aceite si se trabaja con grasa se debe calentar hasta su fusién en un Erlenmeyer de 250 ml. con un
tapon esmerilado. Se agrega 30 ml. de la mezcla acido glaciar- cloroformo, se agita hasta su
disolucion. Se afiade 1 ml. de la solucién saturada de yoduro de potasio se agita y se aguarda 5
minutos. Transcurrido ese tiempo de agregan 100 ml. de agua destilada y se valora con solucién 0,1N
de tiosulfato de sodio
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Pureza:

Definicién conceptual: Medicién de los indices de refraccion de un aceite con un

refractometro Abbe a 25° C. Valor especifico para cada tipo de aceite
Definicién operacional: Medicién de los indices de refraccién de aceite de semilla de zapallo,

de oliva y girasol con un refractometro a 25° C .

Es un dato util para la identificacion, comprobacion de pureza y seguimiento de
reacciones como la hidrogenacién. Su valor depende de la temperatura por eso esta debe
controlarse y mantenerse constante. La medicion del indice de refraccion de los aceites se
lleva a cabo a los 25°C. Se determinara para el aceite de girasol aceptable 1,4735 a 1,4752
para el aceite de oliva extra virgen 1,4665 a 1,4683 y para el aceite de semilla de zapallo
1,4715a 1,4745.

Variables relacionadas con la poblacion a estudiar:

Edad:

Definicién conceptual: Tiempo que ha vivido una persona desde su nacimiento

Definicion operacional: Tiempo que han vivido los alumnos de las carreras de Ciencias

Medicas de la Universidad F.A.S.T.A. Los participantes expresan en la encuesta, la edad en

anos.

Sexo:

Definicion conceptual: Constitucién organica que distingue hombre de mujer, indicado por el

documento nacional de identidad del individuo

Definicion operacional: Constituciéon organica de los alumnos de las carreras de Ciencias

Médicas de la Universidad F.A.S.T.A, que distinga hombres de mujeres, indicado por el

documento nacional de identidad del individuo. Los datos se obtienen de la misma encuesta

Grado de informacion del producto alimentario:

Definicion _conceptual: Informacién que un individuo posee sobre las caracteristicas y
propiedades de un producto

Definiciéon operacional: Informacion que los estudiantes de la carrera de Ciencia Médicas de

la Universidad F.A.S.T.A poseen sobre el aceite de semilla de zapallo a través de una
encuesta Verdadero o Falso de realizacidon propia. Determinando 7 afirmaciones correctas
alto grado de conocimiento, entre 7 y 3 nivel medio de conocimiento y menor a 3 bajo nivel
de conocimiento. Las dimensiones que se valoraran son tipos de acidos grasos, prevencion

de enfermedades y uso culinario que posee dicho aceite.
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Valoracion del aceite segun caracteristicas organolépticas:
Definicién conceptual: Propiedades de un alimento capaces de producir diferentes

impresiones en los cinco sentidos fisiologicos, a saber, la vista, el gusto, el olfato, el tacto y
el oido.
Definicién operacional: Propiedades del aceite de semilla de zapallo, capaces de producir

diferentes impresiones en los cinco sentidos fisiologicos, en los estudiantes de las carreras
de Ciencias Medicas de la Universidad F.A.S.T.A, a partir de una evaluacion subjetiva y la

siguiente clasificacién en 5 puntos, desde “ me gusta mucho” hasta “ me disgusta mucho”.

Color: Impresion que se genera al incidir en la retina los rayos reflejados por los cuerpos.
Se trata de una sensacion que permite diferenciar los objetos con mayor precision, siendo
muy importante para la valoracién de la calidad de un alimento

Sabor: Sensacion que produce el alimento en las papilas gustativas presentes en la lengua.

Aroma: Percepcion resultante de un estimulo compuesto por una mezcla compleja de gases
y vapores provenientes de un alimento, que se presentan luego de haberse colocado en la
boca. Dichas sustancias se disuelven en la mucosa del paladar y la faringe, llegando a los
centros sensoriales del olfato.

Textura: Caracteristicas tactiles del producto, en este caso se realiza especialmente en la
boca.

Apariencia: Aspecto exterior de un producto percibido por la vista

Me gusta No degusta, ni me ] Me disgusta
Me gusta ) Me disgusta
mucho disgusta mucho
Color
Sabor
Aroma
Textura
Apariencia

Grado de aceptacion del producto alimentario:

Definiciéon conceptual: Valoracién que realiza el consumidor, recurriendo a su propia escala

interna de experiencias, produciéndose la aceptacién o rechazo del producto alimentario en
consecuencia a su reaccion ante las propiedades fisicas y quimicas del alimento.

Definiciéon _operacional: Valoracién que realizan los alumnos de las carreras de Ciencias

Médicas de la Universidad F.A.S.T.A, recurriendo a su propia escala interna de

experiencias. La aceptacion o rechazo del aceite de semilla de zapallo variedad styriaca, se
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obtiene a partir de una evaluacion subjetiva que determina por medio de una escala
heddnica que clasifica la sensacion personal en 5 puntos, desde “me gusta mucho” hasta

“me disgusta mucho”.
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Consentimiento informado

La siguiente encuesta pertenece al trabajo de investigacion correspondiente a la Tesis de la
Licenciatura en Nutricién de Lourdes Cecilia Diez bajo el nombre de, aceite de semilla de
zapallo.

Usted ha sido invitado a participar de la degustacion y posterior realizacion de la presente
encuesta para establecer la aceptacion del producto. Se garantiza secreto estadistico y
confidencial de la informacion brindada por los encuestados exigidos por la ley.

Por esta razon, le solicitamos su autorizacion para participar de este estudio, que consiste en
la degustacion y respuesta a las preguntas del cuestionario que deben ser contestadas segun
criterio propio. La decisiéon es voluntaria

Yo, en mi caracter de encuestado,

habiendo sido informado y entendido los objetivos y caracteristicas del estudio, acepto
participar de la encuesta.

Fecha: Firma:

Encuesta Aceite de semilla de zapallo

Encuesta N°:

1. Edad, (en anos):

2. Genero:

1.1 Femenino 1.2 Masculino

3. Carrera que estudia
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4.1 ¢ Consumis habitualmente aceites?

4.1.1 Sl D(pase a la pregunta 4.3) 4.1.2 NO I:I (pase ala 4.2)

4.2 Sino es habitual el consumo de aceite en tu dieta ¢ Por qué no consumis aceites? Luego

pasar a la pregunta 5

4.2.1 No me gusta

4.2.2 No sé como usarlos
4.2.3 Prefiero otras fuentes grasas
4.2.4 Otros. Mencione cuales

4.3. ¢ Con que frecuencia consumis aceites?

43.1 Todos los dias

4.3.2 Cuatro veces por semana
4.3.3 Tres veces por semana
4.3.4 Una vez por semana
435 Quincenalmente
4.3.6 Otras

4.4 ;Cual aceite consumis habitualmente? Marque del 1 a 3 segun la frecuencia de

consumo
4.4.1 Aceite de girasol
4.4.2 Aceite de soja
443 Aceite de maiz
4.4.4 Aceite de oliva
4.4.5 Aceite de zapallo
4.4.6 Aceite mezcla
4.47 Otros ¢,Cuales?
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4.5 De acuerdo al aceite que marcaste en primer lugar en la pregunta 3.4 ¢De qué forma lo

consumis? Marque con una cruz el motivo que mas lo represente

Girasol | Soja

Maiz | Oliva

Zapallo | Mezcla

45.1 Crudo, como condimento

45.2 En salteados

453 Frituras

454 Como medio graso en
preparaciones

455 Otros

5. ¢ Alguna vez consumiste aceite de semilla de zapallo?

5.1 Sl |:|

6. ¢Cual de las siguientes afirmaciones sobre el consumo de aceite de semilla de zapallo

son verdaderas? Marque con una cruz.

5.2 NO |:|

5.3 No se |:|

Previene la calvicie

b. Disminuye el tamafio de la prostata en hiperplasia prostatica
benigha

c. Es un antiparasitario natural

d. Bajo aporte de zinc

e. Su consumo aumenta los niveles de triglicéridos sanguineo

f. Produce un efecto inmunoetimulante no especifico

g. Bajo aporte de antioxidantes y fitoesteroles

h. Su consumo aumenta los niveles de colesterol sanguineo

7. Luego de su degustacion.

Exprese su opinion,

respecto a

organolépticas, indicando con una cruz la opcién elegida en cada caso.

las caracteristicas

Me gusta No me gusta, ni ) Me disgusta
Me gusta ] Me disgusta
mucho me disgusta Mucho

Color

Sabor

Aroma
Textura

Apariencia
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8. Exprese su opinidn respecto al aceite indicando con una cruz la opcion elegida

8.1 Me gusta

mucho

8.3 No me
8.2 Me gusta gusta, ni me
disgusta

8.4 Me
disgusta

8.5 Me
disgusta

mucho

9.1 ¢Incorporaria usted el aceite de semilla de zapallo a su alimentacion? Marque con una

cruz

9.1.18I [ |(pase ala9.2)

9.2 ¢ Por qué si incorporarias aceite de semilla de zapallo?

9.1.2NO |:|(pase ala9.3)

9.2.1 Porque me gusto

9.2.2 Por sus beneficios

9.2.3 Porque es novedoso

9.04 Porque me aporta mas variedad a mi
alimentacion

9.25 Otros ¢, Cuales? Mencione motivos

9.3 ¢ Por qué no incorporarias aceite de semilla de zapallo?

9.3.1 No me gusta

9.3.2 No me interesa

9.3.3 No sé como usarlo

9.34 No lo encuentro en
supermercados

9.35 Me gusta mas otro aceite

9.36 Otros ¢,Cuales? Mencione

motivos

Muchas gracias por su colaboracién!!!
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Andlisis de datos

El presente estudio en una primera parte evalu6 el grado de aceptacion e
informacién sobre el aceite de semilla de zapallo Cucurbita pepo variedad Styriaca
llevdndose a cabo una encuesta de elaboracion propia en una muestra de 80 alumnos de la
Universidad F.A.S.T.A en el afo 2015, ademéas se incluyd 3 personas catadoras
especializadas proporcionadas por la Universidad.

Luego se analizo el deterioro que sufrié durante 8 meses, este aceite, manteniéndolo
a temperatura ambiente, tapado, lejos de la luz y se lo comparo con el de olivay girasol.

El siguiente analisis es el reflejo de los resultados obtenidos.

La muestra de 80 alumnos que participd de la degustacién, tenia una edad en
promedio de 22 afios y un rango entre 18 a 56 afios, con una desviacion estandar de + 5,32.
El grupo etario de mayor prevalencia fue de 20-21 como se puede observar en el Grafico
N° 1.

Grafico 1: Edad

35
30
25
20
15
10

Alumnos

NN

T

18-19 20-21 22-23 24-25 > 25 afios
anos anos anos anos
| n=80| 24 33 9 5 9

Fuente elaboracion propia
El sexo de las personas que participaron fue mayoritariamente femenino con un total
de 54 mujeres (67%) y 26 hombres (33%) como se puede observar en el Grafico N° 2.

Gréfico 2: Distribucion de sexo

H Femenino Masculino

Fuente elaboracién propia
Los estudiantes pertenecian a las carreras de Licenciatura en Nutricibn en un
33,75% (27 personas), Medicina 30% (24 personas), Licenciatura en Kinesiologia 25% (20

personas) y Licenciatura en Fonoaudiologia 11,25% (9 personas).
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Una de las primeras preguntas fue si consumia habitualmente aceite y 92,5% (74
personas) manifesté que si consumia y el 7,5% (6 personas) que no. Encontrandose un alto
consumo en la poblacién encuestada. Ademas se indagé sobre la frecuencia con que lo
hacia y respondieron todos los dias el 40% (32 personas), cuatro veces por semana 27,5%
(22 personas), tres veces por semana 22,5% (18 personas), una vez por semana 2,5% (2
personas) y frente a la respuesta quincenalmente u otros no obtuvo puntaje. Del 7,5% (6
personas) que no consumian aceite 5% (4 personas) respondieron porque no les gustaba,
1,25% (1 persona) que no sabia como usarlo y 1,25% (1 persona) prefiere otra fuente grasa.

Cuando se averigu6 sobre que aceite utilizaban frecuentemente los entrevistados
marcaron del 1 al 3 segun sus habitos y en primer lugar se respondi6 el aceite de girasol,
oliva, mezcla, en segundo lugar oliva, girasol, maiz y en tercer lugar, oliva, girasol, maiz.
Ninguna persona consume el aceite de semilla de zapallo con frecuencia.

El méas utilizado por la poblacion es el de “Girasol”, cuando se utiliza una segunda
opcioén el de “Oliva” y si ademas se utiliza una tercera es “Oliva”. Como se puede observar
en Cuadro N°1

Cuadro 1: Frecuencia de consumo de aceites

Girasol Soja Maiz Oliva  Zapallo Mezcla
Primer
46 3 5 12 - 8
lugar
Segundo
12 7 9 25 - 8
lugar
Tercer
10 3 8 15 - 3
lugar

Fuente: elaboracion propia

En una sola encuesta se eligio la alternativa “Otros” consumiendo el aceite de canola.

Después de acuerdo al aceite que se marco en primer lugar se indago sobre la forma
de su consumo. El aceite de girasol cuando se usa como aceite principal se lo utiliza en las
cuatro opciones “Crudo, como condimento”, “En salteados”, “Frituras” y “Como medio graso
en preparaciones” el aceite de soja en “frituras” y “salteados”, el de maiz “crudo como
condimento” y el de oliva “crudo como condimento” el mezcla en “Salteados” y “Frituras” el
aceite de zapallo no fue elegido como primera opcién esto quiere decir que no se lo utiliza
como fuente principal en la alimentacion.

Cuando se indago sobre el consumo de aceite de semilla de zapallo 73 (87,5%) de
los encuestados respondieron que no lo habia consumido, una sola persona (1,25%) que si
y 6 (7,5%) personas no lo sabian. Demostrando asi que este aceite es poco consumido y

conocido en la poblacién de Argentina.
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Luego se investigd sobre el grado de informacion a través de un Verdadero o Falso,
para determinar el conocimiento que tenia la muestra sobre el aceite de semilla de zapallo.
Se establecié “Bajo nivel” por 3 afirmaciones correctas con un resultado de 44 personas
(55%), “Nivel medio” de conocimiento entre 3 a 7 afirmaciones correctas con un resultado de
36 personas (45%) y “Alto nivel” de conocimiento 7 afirmaciones correctas de la cual ningiin
encuestado se encontr6 en este rango. Como se puede observar en el Grafico N°3

Grafico N° 3: Grado de informacién

0%

B Bajo

H Medio

= Alto

Fuente elaboracién propia
Como conclusion se puede observar un bajo grado de informacion. Las dimensiones
gue se valoraron fueron tipos de acidos grasos, prevencién de enfermedades y uso
culinario. El porcentaje de respuestas correctas se detallan a continuacién en el Cuadro N°2.

Cuadro N°2: Afirmaciones correctas expresadas en porcentaje

a. Previene la calvicie 5%
b. Disminuye el tamafio de la prostata en hiperplasia prostatica 12,5%
benigna

c. Es un antiparasitario natural 37,5%
d. Bajo aporte de zinc 56,2%
e. Su consumo aumenta los niveles de triglicéridos sanguineo 61,2%
f.  Produce un efecto inmunoetimulante no especifico 13,7%
g. Bajo aporte de antioxidantes y fitoesteroles 38, 7%
h. Su consumo aumenta los niveles de colesterol sanguineo 56,2%

Fuente elaboracién propia
Luego se realizo la degustacion del aceite y los encuestados expresaron su opinion
con respecto a las caracteristicas organolépticas de acuerdo a su valoracion subjetiva. En
relacion al color las preferencias se centran en “No me gusta, ni me disgusta” con 41 (51%)

respuestas, el sabor también en la misma opcién con 32 (40%) y el aroma con 45 (56,2%),
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en cuanto a la textura las respuesta se centran en “Me gusta” con 36 (45%) afirmaciones y
apariencia en “No me gusta, ni me disgusta” con 40 (50%). Dentro de la valoracién
organoléptica no se marco como opcion “Me disgusta mucho”. Como se puede observar en
el grafico N° 4.

Gréafico N° 4: Valoracion de aceite segun caracteristicas organolépticas
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H Color 3 32 41 4 0
M Sabor 8 30 32 10 0
M Aroma 2 24 45 9 0
B Textura 10 36 29 5 0
M Apariencia 6 27 40 7 0

Fuente elaboracién propia
Los encuestados a la hora de responder sobre la aceptacion del aceite eligieron: “Me
gusta mucho” 12,5% (10 personas), “Me gusta” 41,25% (33 personas), “No me gusta ni me
disgusta” 38,75% (31 personas) “Me disgusta” 7,5% (6 personas) y ninguna persona “Me
disgusta mucho” como se puede observar también en la valoracién de las caracteristicas

organolépticas.
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Esto se expresa en el Grafio N° 5 en donde se puede concluir que el producto tiene
una buena aceptacion.

Grafico N° 5: Grado de aceptacién del producto alimentario
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Fuente elaboracién propia
A la hora de responder sobre si incorporarian a su alimentacion el aceite de semilla
de zapallo los encuestados respondieron en un 66% (53 personas) que si lo incorporarian y
en un 34% (27 personas) que no. Ver grafico N° 6. Esto demuestra que el aceite tiene una
buena aceptacion en la poblacién y si se hiciera mas amplia su produccion y accesibilidad
existiria un mercado interesado en consumirlo.

Gréfico N°6: Incorporacién a la alimentacion

mSi

No

Fuente elaboracién propia
Cuando se les indago las causas de porque si incorporarian el aceite de semilla de
zapallo, de las 53 personas que respondieron que si, 26 (14%) manifestaron “Porque me

gusto”, 7 (4%) “Por sus beneficios”, 7 (4%) “Porque es novedosos”, 14 (7%) “Porque aporta
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mas variedad a mi alimentacion”, la opcion “Otros” no fue elegido por ninguno de los
participantes, como se puede observar en el Grafico N° 7.
Gréafico N° 7: Si incorporaria el aceite de semilla de zapallo

H Porque me gusto
M Por sus beneficios
Porque es novedoso
B Porque me aporta mas variedad

a mi alimentacion
m Otros

Fuente elaboracion propia
Las causas del no a partir de las 27 personas que respondieron negativamente
fueron “No me gusta” 6 personas (23%) “No me interesa”, 2 personas (8%), “No sé cémo
usarlo” 2 personas (8%), “No lo encuentro en los supermercados” 5 personas (19%) “Me
gusta mas otro aceite” 11 personas (42%), la opcion “Otros” no fue elegida por ninguno de
los participantes. Como se puede observar en el Grafico N° 8

Grafico N° 8: No incorporaria el aceite de semilla de zapallo

B No me gusta

B No me interesa

M No se como usarlo

B No lo encuentro en el
supermercado

B Me gusta mas otro aceite

M Otros

Fuente elaboracion propia

Se puede observar que la poblacién es consumidora habitual de aceite, que a la hora
de elegir prefieren el de girasol, no consumen aceite de semilla de zapallo existiendo poca
informacién de sus beneficios y de su uso culinario, en cuanto a sus caracteristicas
organolépticas a traves de la degustacion se determind una buena aceptacion y cuando se

indago sobre si lo incorporarian a la alimentacion 66% contesto que si.
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Para finalizar la degustacion se encuesto a personal especializado proporcionado por
la Universidad F.A.S.T.A. Tres personas catadoras aportaron su opinion al respecto.

e Catador 1: En cuanto a la evaluacion del aceite su respuesta fue “Me gusta” y las
caracteristicas organolépticas “Me gusta” con respecto a el sabor, textura y
apariencia y “No me gusta, ni me disgusta” color y aroma.

e Catador 20 En cuanto a la evaluacion del aceite su respuesta fue “Me gusta mucho”
y las caracteristicas organolépticas “Me gusta” aroma y “Me gusta mucho” color,
sabor, textura y apariencia

e Catador 3: La evaluacion del aceite “No me gusta, ni me disgusta” y las
caracteristicas organolépticas color, sabor, textura y apariencia “No me gusta, ni me

disgusta” y aroma “Me disgusta”.

Estos se puede ver expresado en el Cuadro N° 3y el cuadro N° 4

Cuadro N° 3: Valoracion organolépticas segun catadores especializados

Sabor - * *
Aroma - * *

Textura v * *

Apariencia - * *

Fuente elaboracién propia

Cuadro N° 4: Valoracion subjetiva del aceite segln catadores especializados

Fuente elaboracién propia

Tanto los catadores especializados como la muestra de alumnos dieron respuestas

muy similares.
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En una segunda parte se evalu6 el deterioro que sufri6 el aceite de semilla de zapallo
Cucurbita pepo variedad styriaca manteniéndolo a temperatura ambiente, tapado, lejos de la
luz a los 3 meses de obtencién en el mercado y a los 8 meses, comparandolo con el aceite
de oliva y girasol.

La variable que se midi6 fue la condiciébn de frescura teniendo en cuenta las
caracteristicas organolépticas (sabor, color, aroma, textura, apariencia) e indicadores
fisicoquimicos (condicion de acidez, autooxidacion, acidez y pureza).

Los tres aceites no sufrieron alteracién en cuanto a sus caracteristicas organoléptica
en sus 2 mediciones 11/03/2015y 24/7/2015.

El color para el aceite de semilla de zapallo fue verde-rojizo, el aceite de oliva extra
virgen verde traslucido, girasol amarillo palido traslucido categorizandose como aceptable
sin deterioro en la dos mediciones.

El sabor fue a nuez en aceite de zapallo, a aceitunas para el de oliva extra virgen y
neutro para el de girasol. Sin alteraciones ni acidez.

El aroma a frutos secos en el de zapallo, afrutado de aceitunas en el de oliva extra
virgen, en el de girasol neutro-caracteristico sin aroma rancio.

La textura espesa para el de zapallo, suave para el aceite de oliva extra virgen y de
girasol. No apareciendo viscosidad en ninguna de las dos mediciones.

La apariencia limpio en los tres aceites sin presencia de materias extrafias. Como se
puede observar en el cuadro N°5

Cuadro N° 5: Condicién de frescura. Caracteristicas Organolépticas

3 meses: 11/3/2015 8 meses: 24/07/2015
Aceit Oliva Extra
cette Oliva Extra . ) .
Zapallo ) Girasol Zapallo Virgen Girasol Resultado
. Virgen
Caracteristicas
Amarillo . .
Verde Verde . Verde Verde Amarillo Palido
Color . . Palido . . . Fresco
Rojizo Traslucido . Rojizo Traslucido Traslucido
Traslucido
Sabor A nuez A aceitunas Neutro A nuez A aceitunas Neutro Fresco
Frutos Frutado de Neutro Frutos Frutado de Neutro
Aroma ) o . o Fresco
secos aceitunas caracteristico secos aceitunas caracteristico
Textura Espesa Suave Suave Espesa Suave Suave Fresco
Apariencia Limpio Limpio Limpio Limpio Limpio Limpio Fresco

En conclusién

Fuente: elaboracién propia

organolépticas a lo largo de la evaluacion.

los 3 aceites se mantuvieron frescas sus caracteristicas
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Por otra parte se midieron los indicadores fisicos-quimicos. Para la condicion de
acidez se utilizo el indicador Acidez libre que representa el estado de descomposicién de los
glicéridos del aceite en acidos grasos libres. Los parametros para determinarlos aceptables
fueron para el aceite de semilla de zapallo 0,97 gr de &cido oleico en 100 gramos, el de oliva
extra virgen 0,8 gr de &cido oleico en 100 gramos y girasol menor a 0,30 gr de acido oleico
en 100 gramos de muestra.

En la primera evaluacién 11/03/2015 los resultados fueron zapallo 2,23 gr de &acido
oleico/ 100 gr, oliva extra virgen 0,78 gr de acido oleico/100gr y girasol 0,77 gr acido oleico/
100gr.

En la segunda evaluacion 24/07/2015 los resultados fueron zapallo 5,72 gr de acido
oleico/ 100 gr, oliva extra virgen 1,91 gr de acido oleico/100gr y girasol 0,87 gr acido oleico/
100gr.

Para la Autooxidacién se utilizo como indicador indice de peroxido, que expresa los
miliequivalentes de oxigeno activo en 1000 gr de muestra. Este indicador determina como
ha reaccionado el aceite con el oxigeno durante el almacenamiento, debido a que los
enlaces insaturados absorben oxigeno y reaccionan formando peroxidos.

Se determind como aceptable para el aceite de semilla de zapallo 20,0 meq de
oxigeno en kg de muestra, para aceite de oliva extra virgen 20,0 meq de oxigeno por kg y el
aceite de girasol 10,0 meq de oxigeno por kg.

En la primera evaluacion 11/03/2015 los resultados fueron zapallo 13,63 meq de
oxigeno/ Kg, oliva extra virgen 12,61 meq de oxigeno/ Kg y girasol 14,78 meq de oxigeno/
Kg.

En la segunda evaluacion 24/07/2015 los resultados fueron zapallo 13,65 meq de
oxigeno/ Kg, oliva extra virgen 13,03 meq de oxigeno/ Kg y girasol 14,85 meq de oxigeno/
Kg.

Para la acidez se utilizo el indicador indice de Acidez que expresa los miligramos de
hidroxido de potasio necesarios para neutralizar los acidos grasos libres de 1 gr de grasa o
aceite. Este representa el estado de descomposicion de los glicéridos del aceite en acidos
grasos libres. Se determiné como aceptable < 60 mg KOH/gr

En la primera evaluacién 11/03/2015 los resultados fueron zapallo 0,004 mg KOH/gr,
oliva extra virgen 0,001 mg KOH/gr y girasol 0,0015 mg KOH/gr.

En la segunda evaluacién 24/07/2015 los resultados fueron zapallo 0,011 mg
KOHY/gr, oliva extra virgen 0,003 mg KOH/gr y 0,0017 girasol mg KOH/gr.

Para la pureza se utilizé el indice de refraccién. Es un dato util para la identificacion y
comprobacion de reacciones como la hidrogenaciéon. Su valor depende de la temperatura

por eso esta debe controlarse y mantenerse constante. La medicion del indice de refraccion
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de los aceites se lleva a cabo a los 25°C. Se determiné para el aceite de semilla de zapallo
1,4715 a 1,500, para el aceite de oliva extra virgen 1,4665 a 1,4683 y para el aceite de
girasol aceptable 1,4735 a 1,4752.

En la primera evaluacion 11/03/2015 los resultados fueron zapallo 1,4898, oliva extra
virgen 1,4676 y girasol 1,4727

En la segunda evaluacion 24/07/2015 los resultados fueron zapallo 1,4901, oliva
extra virgen 1,4682 y girasol 1,4732.

Todo lo expresado anteriormente se puede observar en el cuadro N°6.

Cuadro N° 6: Caracteristicas fisico-quimicas

Aceite de semilla de Aceite de Oliva extra Aceite de Girasol Resultado
Zapallo virgen
Evaluacion  Evaluacion Evaluacion Evaluacion Evaluacion Evaluacion
e 2a 12 22 12 22
Variable 11/3/2015 24/07/2015 11/3/2015 24/07/2015 11/3/2015 24/07/2015
Condicion de| 2,23gr de 5,72gr de 0,78gr de 1,91gr de 0,77gr de 0,87gr de No fresco

acidez ac oleico/ ac oleico/ ac oleico/ ac oleico/ ac oleico/ ac oleico/ Fresco
100 gr 100 gr 100gr 100gr 100 gr 100gr
Autooxidacion = 13,63meq 13,65meq 12,61lmeq 12,03meq 14,78meq 14,85meq No fresco

Oxigeno/kg Oxigeno/kg oxigeno/kg oxigeno/kg oxigeno/kg oxigeno/kg Fresco

Acidez 0,004mg 0,011mg 0,001 mg 0,003mg 0,0015mg 0,0017mg No fresco
KOH/ Kg KOH/ Kg KOH/ Kg KOH/ Kg KOH/ Kg KOH/ Kg Fresco

Pureza. 1,4898 1,4901 1,4676 1,4682 1,4727 1,4732 No fresco
Fresco

Fuente: Elaboracién propia
Como se pudo observar la variable condicién de frescura, que esta determinada por
la propiedad de un alimento recién obtenido y que ha sido conservada debidamente desde
su origen hasta el momento de su uso determinando fresco o no fresco a los aceites, coloca
a las caracteristicas organolépticas dentro de la condicién fresco en las dos mediciones.
Para las caracteristicas fisico-quimicas Condicion de Acidez no fresco en los tres aceites,
Autooxidacion fresco en zapallo y oliva no fresco en girasol, Acidez y Pureza fresco en los

tres.
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A continuacion se pueden observar los andlisis fisico-quimicos del aceite de semilla
de zapallo, oliva extra virgen y girasol:

Cuadro N° 7: Aceite de semilla de zapallo 11/03/2015

Ensayo Metodologia
ACIDEZ LIBRE" AOCS Cd 3d-63 (99)
INDICE DE PEROXIDOS’! IRAM 5512
INDICE DE ACIDEZ" VOLUMETRIA
INDICE DE REFRACCION"! Refractometria
INDICE DE SAPONIFICACION" UspP

o TABLA DE RESULTADOS:

2.23 g ac oleico /100 g
13.63 meq O,/ kg
4.43 mg KOH / kg

1.4898
204 mgKOH /g

Los ensayos marcados con (*) no estan incluidos en el alcance de la acreditacion del OAA

Fuente: Datos obtenidos por andlisis bioquimicos de la Ciudad de Mar del Plata

Cuadro N° 8: Aceite de semilla de zapallo 24/07/2015

L -
Ensayo Metodologia
ACIDEZ LIBRE” AOCS Cd 3d-63 (99)
INDICE DE PEROXIDOS" IRAM 5512
INDICE DE ACIDEZ" VOLUMETRIA
INDICE DE REFRACCION" Refractometria

%

o TABLA DE RESULTADOS:
ETE

5.72 g ac oleico /100 g

13.65meq O,/ kg

11.35 mg KOH / kg
1.4901

Los ensayos marcados con

)

no estn incluidos en el alcance de la acreditacion del OAA

Fuente: Datos obtenidos por andlisis bioquimicos de la Ciudad de Mar del Plata
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Cuadro N° 9: Aceite de oliva extra virgen 11/03/2015

e TTTTIRT—, ]
Ensayo Metodologia
ACIDEZLIBRE" AOCS Cd 30-63 (99)
INDICE DE PEROXIDOS” IRAM 5512
INDICE DE ACIDEZ" VOLUMETRIA
iNDICE DE REFRACCION" Refractometria
INDICE DE SAPONIFICACION" UsP
s s ——— e e T

e TABLA DE RESULTADOS:
)ETERMIN

0.78 g ac oleico / 100 g
12.61 meq O,/ kg
1.56 mg KOH / kg

1.4673
211mgKOH /g

Los ensayos marcados con (*) no estan incluidos en el alcance de la acreditacion del OAA

Fuente: Datos obtenidos por andlisis bioquimicos de la Ciudad de Mar del Plata

Cuadro N° 10: Aceite de oliva extra virgen 24/07/2015

m

Ensayo Metodologia
ACIDEZ LIBRE" AOCS Cd 3¢-63 (99)
INDICE DE PEROXIDOS" IRAM 5512
INDICE DE ACIDEZ" VOLUMETRIA
INDICE DE REFRACCION" Refractometria

B e e e e e s e ot s SR
o TABLA DE RESULTADOS:

Y

SRR

1.91 g 4c oleico / 100 g
13.03 meq O,/ kg
3.79 mg KOH I kg
1.4682

Los ensayos marcados con (*) no estan incluidos en el alcance de Ia acreditacion del OAA

Fuente: Datos obtenidos por andlisis bioquimicos de la Ciudad de Mar del Plata
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Cuadro N° 11: Aceite de girasol 11/03/2015

\

Ensayo Metodologia
ACIDEZ LIBRE" AOCS Cd 3d-63 (99)
INDICE DE PEROXIDOS” - IRAM 5512
INDICE DE ACIDEZ" VOLUMETRIA
INDICE DE REFRACCION'! Refractometria
INDICE DE SAPONIFICACION" USP

\
o TABLA DE RESULTADOS:

E,

ESULTADO
0.77 g ac oleico /100 g
14.78 meq O, / kg
1.54 mg KOH / kg
1.4723
242mgKOH /g

ikt

no estan incluidos en el alcance de la acreditacion del OAA

Los ensayos marcados con (*

Fuente: Datos obtenidos por andlisis bioquimicos de la Ciudad de Mar del Plata

Cuadro N° 12: Aceite de girasol 24/07/2015

—

ACIEE??IYB?% 5 Metodologia
AQCS Cd 30-6
INDICE DE PEROXIDOS” IRAM 5513 9
INDICE DE ACIDEZ" VOLUMETRIA
INDICE DE REFRACCION'" Refractometria

\
o TABLA DE RESULTADOS:

B §..

0.87 g &c oleico / 100 g

14.85 meq O, / kg
1.74 mg KOH / kg
. : a =3 EF T 1.4732
Los ensayos marcados con (*) no estan incluidos en el alcance de Ia acreditacion del OAA

Fuente: Datos obtenidos por andlisis bioquimicos de la Ciudad de Mar del Plata
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Conclusion

Para finalizar esta investigacion se puede concluir que el aceite es un alimento de
alto consumo en la poblacion Argentina. El preferido es el de girasol otorgandole diferentes
usos como por ejemplo crudo, como condimento, para saltear, freir, como medio graso en
preparaciones.

El aceite de semilla de zapallo Cucurbita pepo variedad Styriaca no es un aceite
consumido y conocido en nuestra poblacion, solo un encuestado lo habia probado alguna
vez. El grado de informacion fue bajo sobre su uso culinario, prevencion de enfermedades y
tipos de acidos grasos con pocas respuestas correctas.

Luego de la degustacion los encuestados expresaron su opinidon con respecto a las
caracteristicas organolépticas y en cuanto al color, sabor, aroma y apariencia las
preferencias se centraron en “No me gusta, ni me disgusta” y la textura en “Me gusta”. Para
la aceptacion del aceite los datos se centraron en “Me gusta mucho”. Se puede observar
gue este aceite es bien aceptado en la poblaciéon aunque tengan muy poco conocimiento de
este.

A la hora de responder sobre si incorporarian a su alimentacién el aceite de semilla
de zapallo los encuestados respondieron en un 66% que si lo incorporarian y en un 34% que
no. Esto demuestra que el aceite tiene una buena aprobacion en la poblacion y si se hiciera
mas amplia su produccion y accesibilidad existiria un mercado interesado en consumirlo. La
causas de porque si incorporarian el aceite fueron en un 48% porque me gusto, 26%
porque aporta mas variedad a mi alimentacién, 13% porque es novedoso, 13% por sus
beneficios y aquellas personas que respondieron que no, las causas en un 42% fueron
porque me gusta mas otro aceite, 23% no me gusta, 19% no lo encuentro en los
supermercados, 8% no me interesa y 8% no sé como usarlo, la opcién otros no fue elegida
por ninguno de los participantes.

Los catadores especializados arrojaron las mismas conclusiones.

En la segunda parte del estudio se evalu6 durante 8 meses el deterior que sufrié este
aceite y se lo comparo con el de oliva extra virgen y el de girasol. Se utiliz6 la variable
condicion de frescura que estaba compuesta por las caracteristicas organolépticas y
pardmetros fisico-quimicos.

Dentro de las caracteristicas organolépticas (color, sabor, aroma, textura, apariencia)
no hubo alteraciones en los meses de andlisis, esto concuerda con estudios realizados en
distintos paises como por ejemplo, en Chillan, Chile, Berti et al. (2006)' el aceite de

cucurbita pepo var. styriaca, almacenado en oscuridad entre 8 a 12 °C, puede mantener sus

! Libro que desarrolla el proceso de elaboracién del aceite de semilla de zapallo desde su cultivo
hasta su consumo por todo Chile.
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propiedades organolépticas durante 9 meses. En conclusién los 3 aceites se mantuvieron
frescos en cuanto a caracteristicas organolépticas a lo largo de la evaluacion.

Por otra parte se midieron los indicadores fisico-quimicos, que son mas exactos para
determinar el deterioro utilizando las variables condicion de acidez, autooxidacén, acidez y
pureza, estableciendo al aceite no fresco al cabo de los 8 meses. Comparando los tres el
deterioro es muy similar a lo largo del tiempo habiendo mayor pérdida de la frescura en la
condicidn de acidez. La autoxidacion se determind no fresca solamente para el de girasol,
acidez y pureza fresca para los 3 aceites.

Seria interesante seguir investigando sobre los procesos que podrian haber fallado
para que la condicién de acidez se deteriorara tan rapido y aumentar asi la vida Util de estos
productos.

El aceite de calabaza de Estiria posee un enorme potencial para futuras
investigaciones. El mejoramiento de la linea es sin duda uno de los objetivos principales en
este contexto. Hoy en dia la ingenieria moderna podria dar lugar a variedades mejoradas
con contenidos mas altos de lipidos, de antioxidantes y compuestos moleculares para el
tratamiento HPB.

También seria interesante para futuras investigaciones buscar alternativas para el
expeller hoy en dia se utiliza para comida de cerdo y ganado en general, aunque también se
lo podria emplear para la elaboracién de snacks, enriquecer panificados, cereales para
desayuno.

Otra alternativa para seguir investigando es la harina de zapallo que proviene de la
torta de prensado como ingrediente alimentario ya que presenta un porcentaje de proteina
del 48,3 g /100 g en base seca, lo que permite que pueda ser comercializada como
“producto proteinico vegetal’. Es fuente de fibra, con 10,8 g /100 g, asi como de vitamina E,
con 3,4 mg/100 gr de harina. (Escobar, Curuchet, Zirbesegger & Marquez, 2012)?.

2 En este estudio se analizo el subproducto del prensado de la semilla de calabaza para alternativas
posteriores en el mercado se tuvo en cuenta, humedad, materia grasa, proteinas, cenizas, fibras,
sodio, vitamina B1, vitamina E, perfil de &cidos grasos, esteroles, aminoacidos y carbohidratos
totales. Se estudié la estabilidad fisicoquimica y microbiol6égica durante 12 meses con la harina
envasada en trilaminado de polietileno y poliéster aluminizado, almacenado en condiciones
ambientales.
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Ei aceite de semilla de zapallo es una especialidad culinara de fa provincia de Eslira, sudesle de Auslria, se ha
producido en asa regidn desde el siglo XVl Aclualmente se eslad elaborando en Argentina #em a baja escala.
La presenie investigacion liene como objetivo evaluar el nivel de aceptacion e informacién par parte de nuesira
poblacidn y como se deteriora a lo largo del iempo comparéndolo con aceiles de consumo habilual. Los elegidos
fueron el de girasol y ef de ofiva. \

Objetivo: Evaluar el grado de aceptacion e informacion del aceite de semilla de zapallo en estudiantes de las Carreras de
Ciencias Medicas da la Universidad FA S T Ay el deteriors que sufre el mismo manteniendolo a temperatura ambiente,
lapado y lejos de la luz a los 3 meses de obtencidn en el mercado y a los 8 meses, comparandolo con alan:aute de girasoly
olivadurante el afio 2015,

Ma:tenamyf mélndns La investigacion es exploratoria’descripliva y el tipo de disefio no experimental shendu En una.
primera parte transversal y en una sagunda longitudinal. En la transversal la muestra estuvo repraﬁamada por 80
astudiantes de las carreras de Ciencias Medicas de la Universidad FASTA vy tres catadores ﬂspeclalaadm
obteniéndose los datos mediante una encuesta auto-administrada y en la segunda parte, longitudinal, :sak-.rtnlnz:& ﬁ-
muestras de aceite, 2 de zapallo, 2 de oliva extra virgen y 2 de girasol adquiriendo los datos mediante analisis fisico-
qQuimicos.

Hﬂ’sﬂllad::r EI 865 de los encuestados incorporaria el aceite de semilla de zapallo a su alimentacidn, En cuanto al gradn
de a-uaplamﬁn los datos se centraron en un 41,2% en "Me gusta” y las caracteristicas organolépticas "Mo me gusta, nu
disgusta”. El grado de informacidn que la muesira lenia sobre este aceite fua un 55% "Nivel bajo”™ y 45% “Nivel medln" ‘EI
deterioro que sufrid al cabo de 8 meses lo delerminaron fresco para caracteristicas organcléplicas y no fresco para los,
parametros fisico-guimicos al igual que el de girasol y oliva.

Cnnclqsmrfes El aceite de semilla de zapallo no &5 un aceite consumido y conocido por nuastra poblacion aunque‘eﬂ. bien
aceplado. Si se hiciera mas amplia su produccion vy accesibilidad existiria un mercado interesado en consumirlo. El
detenoro que sufre es igual a los aceiles que s& utilizaron para su comparacion al cabo de 8 mesas,

Palabra clave: Pumpink seed, Cucurbita pepo var. Styriaca, Cucurbitacea, Aceites vegetalos
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