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RESUMEN

Rendon, Julio. 2003. Caracterizacion fisica y quimica del fruto y del aceite de sucte
(Persea schiedeana). Proyecto de graduacion del Programa de Ingenieria Agroindustrial.
Zamorano, Honduras. 27 p.

El sucte pertenece a la familia de las Lauraceae, género Persea y es botanicamente
designado como Persea schiedeana. Su forma silvestre es producida en México y América
Central, pero s6lo para consumo en las zonas de produccion. En Honduras se produce en la
zona occidental. El objetivo del estudio fue realizar una caracterizacion fisica y quimica de
la fruta y del aceite; se colectaron 400 frutos de la aldea El Barbasqueadero, municipio de
Copan Ruinas. La caracterizacion fisica se realizd con 100 frutos, dividiéndolos en sus
fracciones y analizando su masa, forma, tamafio y color. Para la caracterizacion quimica se
realizaron analisis quimicos previa deshidratacion de la fruta a temperatura de 85°C por 36
horas. La extraccion del aceite se realizd mediante el Soxhlet, por reflujo continuo con éter
de petréleo por seis horas. El perfil de acidos grasos se determind por cromatografia de
gases. Se observd que el tamafio y masa de la fruta son muy variables debido al estado
silvestre de la especie; la pulpa presentd sélo un 42% de rendimiento promedio. La
composicién quimica de la pulpa presenta semejanzas a la del aguacate, destacando que
contiene 2.35 unidades porcentuales mas de grasa que el aguacate (Persea americana var
drymifolia). El aceite esta constituido aproximadamente de 27, 63 'y 9 % de &cidos grasos
saturados, monoinsaturados y poliinsaturados, respectivamente; presentando asi similaridad
con el perfil del aceite de aguacate, sin embargo ,el 'aceite de sucte contiene 14.5 % mas de
acido palmitico que el de aguacate. La fruta presenta alta variabilidad en sus caracteristicas
fisicas, aunque es muy similar con el aguacate en su composicion quimica. Dado que el
aceite presenta potencial agroindustrial, se recomienda realizar mayor investigacion sobre
la genética de la fruta y sobre las caracteristicas fisicas del aceite.

Palabras clave: Fracciones de sucte, analisis fisicos, analisis quimicos, &cidos
grasoso
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1. INTRODUCCION

1.1 MARCO DE REFERENCIA

En Latinoamérica, las areas rurales se caracterizan por tener un alto ni,,:el de pobreza, el
cual es producto de un bajo crecimiento econdmico, insuficiencia del ingreso per cépita, el
bajo nivel de escolaridad y los bajos indices de productividad, provocando que una gran
cantidad de mano de obra disponible emigre a las ciudades y agrave aun mas su situacion
personal.

El motivo para realizar esta investigacion fue buscar una alternativa agroindustrial que esté
al alcance de las areas rurales del occidente de Honduras, que sea relativamente facil de
implementar y que permita a las familias de estas zonas, explotar materias primas locales y
de esta manera contribuir a mejorar su nivel de vida.

El sucte reline varias caracteristicas que son importantes para una futura explotacion:

Se produce en forma silvestre en el campo, por 10 que su cultivo no tiene un costo

real.
Para su cosecha solo se requiere del esfuerzo personal.

Este estudio presenta una caracterizacion fisica y quimica de la fruta y del aceite del sucte
de la zona 'occidental de Honduras. En una primera etapa se presentan 10 antecedentes
referentes a la situacion econémica hondurefia, principalmente de la zona occidental, e
informacion sobre la fruta. La segunda etapa explica y justifica la metodologia a 10 largo
del estudio. Seguidamente se presentan los resultados obtenidos donde se describen los
lugares visitados para la recoleccion de los frutos y se proponen alternativas de
industrializacion para la mejor explotacion del fruto y de su aceite.

1.2 RESPECTO AL SUCTE

1.2.1 Origen y generalidades

El centro de origen de las especies del género Persea, al que pertenecen el aguacate y el
sucte, es representado por las zonas altas del centro de México y Guatemala; en la
actualidad el area de cultivo es mucho mas extensa, siendo el aguacate el principal fruto
cultivado hasta las latitudes 43° norte y sur (Torcia y Munguia, 1993).

El sucte se ha encontrado en México y en los paises que comprenden los territorios de
América Central. Es un cultivo no tradicional muy poco explotado comercialmente y
tampoco ha sido objeto de estudios en cuanto a sus propiedades nutritivas.



1.3 RESPECTO A LA ZONA

1.3.1 Laregion

Honduras ocupa una superficie de 112,492 km2 en el corazén de la regién montafiosa de
America Central. Los productos agricolas aportan alrededor del 22% del producto interno
bruto del pais; los principales ingresos provienen de la exportacion del banano, café,
ganado, cafia de azlcar y tabaco. El producto interno bruto per capita es de
aproximadamente 879 ddlares estadounidenses (USD), pero la disparidad en los ingresos es
muy grande: el 20% de la poblacion percibe el 64% de los ingresos nacionales. La tasa de
analfabetismo es de alrededor del 43%. La mitad de los casi seis millones de habitantes del
pais son agricultores que producen maiz y frijoles para auto consumo y el 80% de ellos
estan incluidos en las categorias de pobreza o extrema pobreza (World Bank, 1994).

La gran mayoria de los hondurefios son de ascendencia mixta europea e indigena
americana (localmente se les llama mestizos) (Newsome, 1992). Los grupos indigenas y
étnico s de Honduras se han reducido a menos del 10% de la poblacién total y hoy este
grupo social representa el sector mas marginado del pais (Rivas, 1993). Como en pocas
partes del pais la pobreza y la desigualdad social son atroces, en particular entre las
personas que son descendientes mas directos de los mayas, los chortis.

La ciudad de Copan, en la region montafiosa occidental de Honduras, tiene una poblacién
de 25,000 mil personas. Sin embargo, sus ruinas arqueoldgicas mayas atraen anualmente a
mas de 150,000 turistas de todo el mundo. La mayoria de los habitantes de la ciudad son
mestizos; los chortis viven en las aldeas de las laderas circundantes a las planicies de

Copén (Figura 1).

¢

GUATEMALA L L
Sy s o 'x_.m& i e =
ﬂ ", cosds o
: > ’1 ,f e s '\._,., CRATISE A DVTS
ﬁ" . 4 ; 1. \ )
- A f = it \l‘
sinpaRs | g S |
L 5 | e, i ‘3 CLMATHE b
ok Ansa "
Lopifh : {;’ k_r‘z#a‘%&&jh 0 mu Rﬂs “jfv M_:J‘p
,' J rw \ fl “;
swwww T Bk ,gx% - { HUEETE JL -y B
\_\‘ tErrRa | _1 o WA L e /
f ;xf‘*s, o Tegucipipa .
acar { N nemam A A
Tw- m“;”"“*x F 4 ’\v;
b a i
ADOR 5
£L SALVA L HICARAGLA

Figura 1.

Honduras y Copan en el oeste de Honduras



Esta fruta es producida en México, Guatemala, El Salvador} Honduras, Nicaragua, Costa
Rica y Panam4, sélo para consumo interno dentro de las zonas de produccion.

El "sucte™ o "schucte" (Persea schiedeana) es el nombre usado cominmente en Honduras,
originado por los indigenas Jicaques y que significa "chupado™; en México se le denomina
"coy0" y no ha sido una fruta a la cual se le ha dado un seguimiento historico.l

1.2.2 Descripcion de la planta

Segun Molina 2 el sucte es una planta lefiosa de tronco recto y erguido; el tronco, cuando
el arbol es joven, y las ramificaciones nuevas son de color verde claro; cuando la planta
alcanza su madurez, el color del tronco y sus ramificaciones se vuelve café grisaceo. El
arbol adulto generalmente alcanza alturas entre 8 a 26 metros. La raiz es relativamente
blanda y flexible en las partes adultas, mientras que las partes jovenes son suaves y se
rompen con facilidad; la absorcion se lleva a cabo a través de las células corticales de las
zonas de crecimiento longitudinal, las cuales estan cubiertas por una caliptra, esto debido a
que la raiz carece de pelillos absorbentes.

La inflorescencia en el sucte se presenta en paniculos axilares o terminales, cada paniculo
estd constituido por un eje central ramificado del que surgen largos pedicelos que, en su
extremo, terminan en una pequefia flor trimera. EI nimero de flores es muy elevado en
cada paniculo, y su conjunto aparece con un color crema o amarillo verdoso. Las flores del
sucte, por regla general, encierran simultdneamente a los 6rganos reproductores masculino
y femenino, por 10 que anatdmicamente se les considera flores hermaftoditas; pero como
la madurez no es simultdnea en ambos aparatos, son dicégamas, 10 que significa q~e el
polen de la flor no puede fecundar al ovario de la misma, siendo necesaria la fecundacion

cruzada.

El fruto del sucte es una drupa carnosa que en su base presenta el perigonio creciente; su
forma es periforme, ovoide, globular o eliptica alargada; su color varia del verde claro al
verde oscuro. La drupa consta de un solo carpelo; bajo la cascara se encuentra una pulpa
consistente, de aspecto grasoso y licuescente, casi inodora y de agradable sabor.

1 Molina, 2002. Origen Herbario Paul C. Standley. Comunicacion personal. Escuela Agricola Pnamericana,

Honduras. .
2 Molina, 2003. Caracteristicas botanicas. Herbario Paul C. Standley. Comunicacidn personal. Escuela

Agricola Panamericana, Honduras.



Los chortis tienen antepasados mixtos mayas y espafioles y sélo unos cuantos conservan su
lengua indigena (Herranz, 1996). Sin embargo, su identidad cultural esta en gran medida
intacta y en 1994, el gobierno hondurefio oficialmente reconocio a los chortis como uno de
los siete grupos indigenas y étnicos remanentes en el pais.

Unos 8 000 chortis han sido relegados a las laderas como agricultores de auto consumo y
jornaleros que trabajan para los propietarios de las plantaciones locales y viven en
condiciones de extrema pobreza (Martinez, 1997). Las tasas de analfabetismo llegan al
90% y mas, la tasa de mortalidad infantil es de aproximadamente 60% y mas de la mitad
de los nifios estan desnutridos. En medio de las continuas' presiones sociales y
econdmicas, los chortis estan luchando por preservar sus costumbres y reconstruir su
identidad, su lengua y sus medios de subsistencia.

1.3.2 Climas y suelos

En Copan, la temporada seca o0 verano abarca los meses de diciembre a abril, siendo marzo
y abril los meses mas secos y calurosos. La temporada de lluvias o invierno abarca los
meses de mayo a noviembre, con las lluvias mas pronunciadas durante los meses de agosto
y septiembre.

Los suelos son generalmente poco profundos, predominando suelos de ladera con texturas
arcillosas, con estructura glanular en la capa arable y prismatica gruesa o masiva en el
subsuelo.3

1.4 JUSTIFICACION DEL ESTUDIO

Al no existir mayor informacion sobre el sucte, el presente estudio contribuye al
conocimiento de su valor nutritivo y composicion fisico quimica, tanto de la fruta fresca
como de su aceite. Este conocimiento puede ser fundamental para incentivar su cultivo y
su industrializacion, contribuyendo asi al desarrollo de la zona occidental de Honduras, ya
que el sucte es una fruta muy apetecida y particular de esta region.

1.5 LIMITES DEL ESTUDIO

. Este estudio se limita a la extraccion del aceite de la fraccion lipidica del sucte por
solventes organicos.

. Este estudio no pretende proponer el mejor método de extraccion del aceite de sucte,
sino que se utilizé el solvente organico mas usado segun la literatura para la
extraccion del aceite de aguacate.

. Los resultados obtenidos de la caracterizacion tanto fisica como quimica fueron
comparados con los del aguacate que se encuentran en la literatura.

3 Carlos Gauggel. 2003. Suelos de Copan. Escuela Agricola Panamericana. Comunicacion personal. Escuela
Agricola Panamericana, Honduras.



1.6 OBJETIVOS

1.6.1 Objetivo general

Caracterizar fisica y quimicamente el fruto y el aceite de sucte.

1.6.2 Objetivos especificos

Analizar la composiciéon fisica del sucte, determinado rendimientos de cada
fraccion importante.

Determinar la composicion de la pulpa comestible del sucte mediante un analisis
proximal y comparar los resultados respecto a 10 citado para el aguacate.

Caracterizar los acidos grasos presentes en el aceite de sucte y compararlos con 10
citado para el aceite de aguacate.



2. REVISION DE LITERATURA
2.1 RESPECTO A LA PLANTA

2.1.1 Las lauraceas

Por su habito de crecimiento, se presentan como arboles o arbustos siempre verdes
(excepto Cassytha filiformis que es parasito) y aromaticos, debido a la presencia de aceites
volatiles en glandulas epidérmicas, con hojas alternas o rara vez opuestas o verticiladas,
simples y generalmente enteras (Sassafras y Cassytha tienen hojas lobuladas), estipulas
ausentes (Barrientos et al., 2000).

Segun Barrientos et al. (2000) las flores se presentan en inflorescencias axilares, cimosas o
racemosas, rara vez solitarias, generalmente pequefias, verdosas, amarillentas o blancas,
algunas veces unisexuales, periginas con un hipanto bien desarrollado. Por otro lado, el
andorceo se presenta con 3 a 12 estambres, a menudo nueve, con frecuencia con un par de
apéndices nectariferos basales, considerados como estaminodios, los tres mas internos
frecuentemente estaminodios; anteras con dehiscencia valvicida desde la base, menos
frecuente desde arriba o por poros pequefios; polen inaperturado, binucleado y rara vez
trinucleado.

Gineceo monocarpelar, estilo terminando en un estigma capitado, disciforme o lobado, a
veces estigma sésil y decurrente; ovario unilocular, supero, o rara vez infero. Su fruto baya
o drupa, rara vez seco e indehiscente, a menudo rodeado por el hipanto acrescente. ES una
familia con 30-50 géneros y con unas 2000 especies. Su distribucion es en regiones
tropicales y subtropicales ubicadas en dos grandes centros: en el sur de Asia y Brasil
(Barrientos et al., 2000).

Dentro de los géneros, dos tercios de las especies pertenecen a seis géneros: Ocotea (400),
Litsea (250), Persea (200), Cinnamomum (200), Cryptocarya (200), Bei/schemiedia (150).
Otros géneros: Umbel/ularia (Barrientos et al., 2000).

Segun Barrientos et al. (2000) dentro de los taxones de interés se pueden mencionar:

. Laurus nobilis, 'laurel’, dioico, flores unisexuales, cuatro piezas perianticas, entre
8-12 estambres, fruto baya.

. Cinnamomum, generalmente flores de distribucion monoica, nueve estambres y
tres estaminodios. Se encuentra en el sur oeste y este de Asia e Islas del Pacifico.



o C. zeylanicum: la corteza seca proporciona la canela de mejor calidad,
canela "cinnamon”, de Ceilan y del sur de India, de las hojas se extrae aceite
de canela para perfumes y para obtener una vainilla artificial.

o C. cassia, proporciona la canela china "casia" (otras especies porporcionan
también "casi a", como C. tamala y C. burmannii).

o C. camphora de China, Japon y Formosa; el alcanfor japonés se obtiene
por destilacion al vapor de la madera astillada, tiene la propiedad de
ahuyentar a los insectos. A partir de 1920 se obtiene de manera sintética.

. Persea, presenta protoginia. Los aztecas los llamaban "ahuacate”, se le conoce
también como "avocado", "abogado", aguacate. Es un fruto verdoso o amarillento.
P. americana (también se encuentra como P. gratissimma) de América Central y
hay un especie en Canarias, P. indica.

. Ocotea, falta el cuarto verticilo de estambres, flores unisexuales, receptaculo que
crece rodeando al fruto en la base. Proporciona una madera muy dura (O. rodioei).

. Sassafras albidum, originario de Norteamérica, proporciona el aceite aromatico de
"sasafras" .

2.1.2 Género Persea

Segun Saulus et al. (1976), son arboles de 15-20 m de altura, o arboles cultivados de porte
bajo con raices poco profundas; hojas simples, alternas; lamina eliptica, aovada, aovada-
oblonga, 10-30 cm de largo, 6-16 cm de ancho, &pice abruptamente acuminado a
redondeado, base obtusa; I&mina de consistencia coriacea, glabra por la cara superior y
suavemente pubescente por la cara inferior, venacion prominente; peciolos 2-5 cm de
largo. Inflorescencias paniculas axilares, con pedunculos y pedicelos verde amarillentos,
flores muy numerosas, de 6- 7 mm de longitud, fragantes, perfectas; perianto sin pétalos,
caliz 6 sépalos en dos verticilos; con aproximadamente nueve estambres, seis exteriores de
3-5 mm ,de longitud, tres internos mas largos, planos y con dos nectarios de color
anaranjado en la base, anteras dehiscentes por cuatro valvas pequefias; presencia de un
estaminodio amarillo y prominente; ovario sUpero, ovoide, pubescente, estilo corto,
hirsuto, estigma simple. Fruto drupa carnosa, verde-amarillenta, piriforme o globosa,
exteriormente lisa o rugosa, de 7-10 cm de longitud; semillas largas, con embrién recto.

2.1.3 Persea schiedeana

Llamado comdnmente coyo, coyocte, chal te, chinini, chucte, chupte, cotyo, aguacate de
monte, aguacatdn, pera salvaje y yas; crece de forma natural en bosques desde el sur de
México hasta Panama4, en altitudes entre los 700 y 1900 msnm. EI arbol mide usualmente
entre los 15 a 20 m de alto, muy ocasionalmente hasta los 50 m. Las ramas jovenes son
densamente café-castafias (Morton, 2000).

Segun Morton (2000), el arbol poseé hojas ovaladas, generalmente curvadas en la base de
12.5a 30 cm de largo y 7 a 15 cm de ancho. Es usualmente blanco en el envés. La fruta,
tiene generalmente forma de pera, pesa aproximadamente en promedio de 227 - 397 g con
una piel o céascara gruesa, cueruda y flexible. VVarios autores la describen de color



como café blanquesina, café claro, verde péalido, café verdoso o café oscuro. La pulpa es
aceitosa con un jugo muy lechoso, con pocos o muchos hilos fibrosos, pero con un muy
marcado sabor como a aguacate y coco. La semilla es bien larga. Los cotiledones a
diferencia de los del aguacate son internamente rosados.

Las mejores frutas de los arboles nativos son comercializadas en los mercados locales. La
madera es usada para la construccion y para carpinteria. Esta especie fue introducida a
Estados Unidos desde Guatemala y Honduras en 1948 como una especie nativa, de raiz
resistente para injertar con aguacate. Es muy sensible al frio (Morton, 2000).

2.2 RESPECTO A LOS ACEITES

2.2.1 Composicion de las materias grasas

Segun Coultate (1996) ellipido es un término amplio que sirve para designar substancias
insolubles en el agua y solubles en el éter, entre ellos se distinguen las siguientes
categorias:

. Lipidos simples
. Lipidos compuestos
. Lipidos derivados

La primera categoria, los lipidos simples es la que es particularmente interesante en el
campo alimenticio. Los lipidos simples son ésteres de glicerol, es decir, de moléculas
constituidas por un alcohol, glicerol y un &cido graso. El glicerol contiene tres grupos
hidroxilos (-OH) susceptibles de reaccionar con uno, dos o tres &cidos grasos para formar
las grasas" sean éstas mono-, di- o triglicéridos. La casi totalidad de los lipidos alimenticios
son triglicéridos (Coultate, 1996)

Basta con observar, segun Coultate (1996), la mantequilla o el aceite para convencerse de
que existen algunas diferencias evidentes en el aspecto de las materias grasas. Como la
parte glicerol es la misma en todos los tipos de lipidos simples, la diferencia recae, pues,
sobre los acidos grasos; los acidos grasos pueden existir al estado libre en la naturaleza.
Son unos compuestos organicos a base de carbono, hidrégeno y oxigeno. Estan formados
por una cadena hidrocarbonada méas o menos larga y por un grupo carboxilo.

Los acidos grasos presentes en los alimentos tienen longitudes de cadena variables. Existen
acidos grasos de cadena muy corta (cuatro atomos de carbono) como el acido butirico,
constituyentes de la mantequilla. Pero, por 10 general, los acidos grasos constituyentes de
las grasas alimenticias tienen de 16 a 20 4&tomos de carbono. La longitud de la cadena es
importante porque determina las caracteristicas fisicas de la materia grasa. Los acidos
grasos de cadena corta son fluidos a temperatura ambiente, los acidos graso s de cadena
larga dan grasas sélidas a esa misma temperatura (Nestle, 1987).



Ademas de la longitud de la cadena de carbonos, seguin Nestle (1987), los acidos grasos se
calsifican segun su grado de saturacion. Algunos acidos (A. Estearico) contienen tantos
atomos de hidrogeno como los pueda doportar la cadena, dicho de otra forma, solo tienen
enlaces simples y se llaman saturados. Otros tienen un doble enlace y se llaman
monoinsaturados (A. Oléico), otros en cabio tienen dos, tres, cuatro 0 méas enlaces dobles
y a éstos se le conoce como poliinsaturados.

Los acidos grasos saturados se hallan sobre todo en las grasa animales. Las mas comunes
son el &cido estearico y palmpitico. Las grasas de la mantequilla o de la leche de vaca
contienenn 12% de &cido estedrico, mientras que las grasas de 'la mayoria de carnes
contienen del 18 al 25% del mismo. El contenido de acido palmitico de la carne, de la
leche y de los huevos varia del 20 al 30 % (Nestle, 1987).

El acido oleico representa mas del 75% del contenido de lipidos del aceite de oliva. Los
aceites de maiz y girasol estan entre los mas ricos en lo que concierne a la cantidad de
acido linoleico. A este Gltimo acido se le llama esencial porque es necesario para el
organismo, ya que éste no lo puede sintetizar (Nestle, 1987).

2.2.2 Los aceites vegetales

Muchas especies de plantas producen pulpas y/o semillas que contienen grasa; estas
grasas son usadas como reserva de alimento para el crecimiento y estan presentes en la
cantidad suficiente para poder realizar una extraccion, en la forma de aceite. Los aceites
vegetales tienen una amplia gama de usos; sin embargo, esto involucra procesos que son
muy técnicos para producciones de pequefia escala, no obstante existen muchas formas en
que se pueden emplear (Desrosier, 1989).

Los aceites se dividen de acuerdo con su perfil lipidico en aceites saturados,
poliinsaturados y monoinsaturados. Mientras el consumo de los primeros debe ser
disminuido para evitar los perjuicios que ocasionan a las arterias, los monoinsaturados y
los poliinsaturados, por el contrario, presentan distintos beneficios para el organismo
(FAO/OMS,1997).

El Cuadro 1 muestra una comparacion de algunos aceites vegetales y sus distintos
grados de saturacion expresado en 100 g de aceite.
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Cuadro 1. Cuadro comparativo en acidos de distintos aceites vegetales

Acidos grasos en 100 g de aceite

Aceite Saturados (g) Monoinsaturados (g) Polinsaturados (g)
Aguacate 10 78 10

Cacao 59 32 3

Coco 86 6 2

Girasol 10 2 04

Maiz 13 25 ‘ 58

Oliva 14 72 9

Palma 49 37 9

Fuente: FAO/OMS, 1997.

Sin embargo, el consumo de estos aceites debe de ser a su vez adecuadamente racionado,
de modo tal que éste no supere un 30% del valor calorico total de la dieta, ya que el exceso
puede provocar problemas de salud, como la obesidad o dislipemia (F AO/OMS, 1997).

A algunos aceites vegetales también se le adjudican ciertas propiedades antitumorales,
segun la F AO/OMS (1997); la vitamina E, que se encuentra presente en algunos aceites
virgenes, neutraliza los radicales libres que permiten el acceso de los agentes cancerigenos
a las células. Una gran parte de los canceres se debe a la accion de estos radicales libres,
que dafian el &cido nucleico de las células. Las sustancias antioxidant~s, como las
vitaminas A, E, C, el zinc y el selenio permiten neutralizar este proceso de oxidacion.

Segun Nestle (1987), el aceite de oliva, y en especial las versiones extra virgenes,
contienen ademas de vitamina E otras sustancias antioxidantes como los polifenoles, a los
cuales se .les ha atribuido un poderoso potencial anticancerigeno. Estas sustancias
naturales actuarian por distintos mecanismos antioxidantes, atrapando radicales libres y
evitando la oxidacion de las grasas.

2.2.3 Aceite de aguacate

Segun Maldonado (1999), el aceite de aguacate o palta, se obtiene de la pulpa del fruto
mediante extraccidn con disolventes; en el mercado mundial, este aceite no esta reconocido
como un producto significativo a escala productiva, porque el costo de la materia prima es
relativamente alto y, aunque tiende a incrementarse, la produccion es todavia muy
pequefa.

2.2.3.1 Industralizacién del aceite de aguacate. La industria alimenticia utiliza el aceite de
aguacate para preparar alimentos enlatados, en aderezos para ensaladas o bien como aceite
para condimentar pastas, pescados, legumbres y verduras que, de acuerdo con la opinion
del consumidor; les imprime un delicado sabor. Los bajos niveles de acidos
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razon, en algunos paises como Nueva Zelanda, se ha convertido en un aceite muy popular
para :&eir pescado, pollo y venado. Se puede elaborar un delicioso aderezo color verde
cuando se mezcla con jugo de limdn, hierbas finas y vinagre de vino blanco. Es delicioso
como condimento simple sobre las papas y toda clase de vegetales, y es un excelente
sustituto de las grasas saturadas de origen animal, una tendencia ya muy aceptada por los
consumidores de algunos paises y recomendada por los profesionales en nutricion
(Maldonado, 1999).

Segun Eyres (2001), la industria farmacéutica lo utiliza como base para la elaboracién de
pomadas, unglentos y balsamos, ya que existen evidencias que sefialan las propiedades
benéficas de algunos componentes insaponificables, que estan relacionados con la
inhibicion de la lisil-oxidasa. Esta enzima se activa por una combinacién de enlaces en el
colageno, por oxidaciones de grupos de aminoacidos de lisina y de residuos de
hidroxilisina en la proteina. Esta inhibicidn de la actividad enzimatica puede abrir nuevas
areas para la aplicacion del aceite de aguacate en el tratamiento de heridas y quemaduras.

Su interes cosmético es muy amplio ya que abarca diversas funciones como: emoliencia, o
sea son sustancias que, incorporadas a la superficie de la piel, le aportan un grado de
suavidad y flexibilidad muy satisfactorios. EI emoliente supera y corrige las situaciones de
aspereza y sequedad, que pueda presentar la superficie de la piel; proteccion, ya que sus
componentes forman una barrera continua, flexible e impermeable, persistente pero facil de
eliminar, cuyo tacto residual sea satisfactorio para el usuario; y regeneradora ya que sus
componentes actuan en el nivel mas profundo de la epidermis y también de la dermis
papilar. Todas estas funciones parecen ser consecuencia de la traccion insaponificable que
contienen (Pons y Parra; 1995).



3. MATERIALES Y METODOS

3.1 LOCALIZACION DEL ESTUDIO

Este estudio se realizd en el Centro de Evaluacion de Alimentos de la Carrera de
Agroindustria de la Escuela Agricola Panamericana, ubicado en el Valle del Yeguare,
Francisco Morazan, Honduras y el perfil de acidos grasos se realiz6 en el laboratorio
quimico del grupo JAREMAR, ubicado en el municipio de Bufalo, departamento de
Cortés, Honduras.

3.2 MATERIALES YEQUIPOS

3.2.1 Materiales

. Fruta de sucte
. Eter de petréleo
. Reactivos
. Estandar de &cidos grasos F AME (Sigma - Aldrich UN1593) .
Crlstalerla

. Bandejas de plastico y aluminio
. Cuchillos
. Papeleria

3.2.2 Equipos

. Deshidratador

. Incinerizador

. Béscula de precision

. Colorimetro Colortlex

. Pipetas

. Equipo de Goldfish

. Equipo de Kjeldahl

. Cromatografo de gases
. Espectrofotémetro de absorcién atémica .

Camara de extraccion de gases
. Equipo Soxhlet
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3.3 METODOS

Para llevar a cabo el presente trabajo, el estudio se segmentd en cinco partes. Se
establecieron los métodos especificos para cada una de ellas, enumerados a continuacion:

1. Caracterizacion fisica del fruto de sucte.

2. Caracterizacion quimica de la pulpa del fruto de sucte.

3. Extraccion de aceite de la pulpa de sucte.

4. Caracterizacion del perfil de &cidos grasos del aceite de sucte.
5. Andlisis estadistico.

3.3.1 Caracterizacion fisica del fruto de sucte

Se recolectd un lote de 400 unidades de sucte provenientes de la aldea de El
Barbasqueadero, Municipio de Copan Ruinas, Departamento de Copéan, en el occidente de
Honduras. La aldea se encuentra ubicada en los 14° 48' 59" Latitud norte, 89° 07" 46"
Longitud oeste y a 881 msnm.

Para realizar los andlisis fisicos de las fracciones obtenidas, se cont6 con una muestra de
100 suctes con el mismo grado de madurez, escogidos al azar (Anexo 1). En el Cuadro 2 se
muestran los analisis realizados a cada fraccion.

Cuadro 2. Caracteristicas analisadas a cada fraccion importante del sucte.
Caracteristicas analisadas
Forma Tamaiio Masa Densidad Color

Fruta entera v v v
Cascara X X
Pulpa X 2
Semilla v 4
x = No Realizado

v’ = Realizado

Fracecion

R
XK RH

5
X
v

El fruto fue seccionado utilizando cuchillos y cucharas, aislando la cascara, pulpa y semilla
(Anexo 2) para inmediatamente realizar cada andlisis, la determinacion se realizd en el
Centro de Evaluacion de Alimentos de la Escuela Agricola Panamericana.

3.3.2 Caracterizacion quimica de la pulpa del fruto de sucte

Para la caracterizacion quimica de la pulpa, se seleccionaron 100 frutos con el mismo
grado de madurez completamente al azar, de los cuales se extrajo 600 g de pulpa que
fueron deshidratados en el horno, por un periodo de 36 horas a una temperatura constante
de 85°C. La muestra deshidratada fue molida y homogenizada en el mortero (Anexo 3),
para realizar el andlisis quimico que incluye: humedad, cenizas, proteina cruda, extracto
etéreo y fibra dietética. Para la caracterizacion de minerales se utilizé la muestra de ceniza,
con la que se realizaron varias diluciones para cuantificar los elementos por
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espectofotometria de absorcion atomica en diferentes concentraciones. EI Cuadro 3
muestra los analisis y los métodos utilizados para caracterizar quimicamente la pulpa de
sucte.

Cuadro 3. Analisis y métodos para la caracterizacion quimica de la pulpa de sucte.
Método (AOAC 1997)

Componente

Humedad Horno @ 105°C
Cenizas Mufla @ 580°C
Fe, P, Ca EAA®
Extracto etéreo Extractor Goldfish
Fibra dietética . Enzimaético
Proteina cruda Kjehldal (N*6.25)

Extracto libre de nitrogeno Por diferencia

a Fenectrofotdmetro de absorcion atdmica

3.3.3 Extraccion del aceite de la pulpa de sucte

Para realizar la extraccion de la pulpa de sucte, se seleccionaron 100 frutos escogidos al
azar con el mismo grado de madurez y se extrajo aproximadamente 4409 de pulpa; la pulpa
fue deshidratada en el horno a temperatura constante de 70°C por un periodo de 24 horas,
posteriormente la muestra deshidratada fue molida en el mortero para realizar la extraccion.

Se utiliz6 el método de Soxhlet con reflujo constante de éter de petrdleo por un periodo de
6 horas; los remanentes de éter de petrdleo, fueron evaporados en el horno a una
temperatura de 10SoC por un periodo de 20 minutos.

3.3.4 Perfll de &cidos grasos del aceite de sucte

Para realizar la caracterizacion del aceite se tomo cuatro gotas del aceite extraido, con las
cuales se prepar6 la muestra. Se realizé una saponificacion de los acidos grasos con KOH,
seguido de una separacion de la fraccién no saponificable y se deshidraté con sulfato de
sodio.

La caracterizacion se llevo a cabo en el laboratorio quimico del grupo JAREMAR, se
utilizé un cromatdgrafo de gases y un estandar de acidos grasos F AME (por su siglas en
inglés "Fatty Acid Metil Ester"); se realizaron cuatro corridas para cuantificar los acidos
grasos presentes en el aceite de sucte.

3.3.5 Andlisis estadistico

Con los datos obtenidos de la caracterizacion fisica y del analisis quimico proximal, se
realizd un analisis estadistico descriptivo que incluye: medias, maximos y minimos y
desviacién estandar.



4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 CARACTERIZACION FISICA I)E LA FRUTA DE SUCTE

En el Cuadro 4 se muestran los resultados de los analisis fiscos realizados a la ftuta entera.
En forma visual se realizd una apreciacion de la forma de la ftuta, las cuales presentaron
forma de pera y su cascara tuvo un aspecto corrugado, de color verde oscuro brillante; se
puede observar que existe una variacion de 203.09 g en la masa de la ftuta, debido a la alta
variabilidad que presenta el sucte por ser una especie silvestre.

Cuadro 4. Anélisis fisicos de la fruta entera

: Largo Ancho Masa  Densidad Color
Bstadigrafo o)  em) @ @mb) "L a b
Promedio  13.61 6.52 249.96 096 3490 -191 1921
Miximo 17.50 7.70 366.99 121 39.02 -0.19 2336
Minimo 10.70 5.40 163.90 0.70 31.80 -3.71 15.05
Desv. Est. 1.41 0.51 46.78 0.07 2.35 1.21 2.92

L= blanco (100) a negro (0)
a= escala de rojo (100) a verde (-100)
b= escala de amarillo (100) a azul (-100)

Una vez realizado los andlisis fisicos, se procedio a determinar los rendimientos promedio
de las fracciones importantes, como se muestra en la Figura 2, pudiendo observar un
rendimiento promedio de pulpa muy bajo, debido a las otras fracciones que son bastante
significativas.
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Figura 2. Rendimientos de las fracciones de Persea schiedeana

El Cuadro 5 muestra los analisis fisicos realizados a la pulpa de sucte, donde se destaca la
masa minima de 57.23 g; segin San Vicente el al. (1999) esto se debe a que las especies
vegetales silvestres, no domesticadas, no poseen de manera natural las caracteristicas de
alto rendimiento, ni de calidad, ni de resistencia a los efectos adversos que permitan una
produccion uniforme; el color de la pulpa es beige claro y tiene un aspecto muy fibroso y

aceitoso.

Cuadro 5. Anilisis fisicos de la pulpa de sucte

Estadigrafo Masa (g) Sty

L a b
Promedio 103.855 55.837 5.168 23.957
Maximo 170.600 57.900 5.220 24.840
Minimo . 57.230 54.170 : 5.110 23.410
Desv. Est. 21.278 1.374 0.032 0.413

L= blanco (100) a negro (0)
a= escala de rojo (100) a verde (-100)
b= escala de amarillo (100) a azul (-100)

La semilla de sucte es relativamente grande y tiene forma de trompo (Anexo 2), su peso €s
bien alto llegando a ser hasta un 52% del peso total de la fruta. En el Cuadro 6 se presentan

los analisis que se le realizaron.
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Cuadro 6. Analisis fisicos de la semilla de sucte

. Largo Ancho Masa Color
Eseal gty (cm) (cm) (®) L a b
Promedio 8.318 4.493 74.769 30.788  9.560 19.573
Miximo 11.500  5.800 121320  42.830 10570  20.560
Minimo 6.200 3.200 41.590 37.240  8.390 18.760
Des. Est. 0.929 0.452 19.174 2.104 0.862 0.489

L= blanco (100) a negro (0)
a= escala de rojo (100) a verde (-100)
b= escala de amarillo (100) a azul (-100)

4.2 CARACTERIZACION QUIMICA DE LA FRUTA DE SUCTE

En el Cuadro 7 se aprecian los valores de la composicion quimica por 100 g pulpa de sucte,
provenientes del occidente de Honduras. De acuerdo con estas caracteristicas, se desprende
que cada 100 g de sucte, contiene hasta 10.56 g de grasa, 2.35 unidades porcentuales mas
que 10 citado por Leung (1966) para la pulpa de aguacate (Persea americana varo
drymifolia), por otro lado el sucte contiene 8.6 unidades porcentuales menos de agua que el
aguacate.. El valor numérico de la fibra para el aguacate es menor debido a que
corresponde a la cantidad de fibra cruda.

Cuadro 7. Composicion comparativa de 100 g de porcion comestible de sucte y de

aguacate
g/100 g de porcién comestible
; Extracto . Proteina
Humedad Cenizas Etéreo Fibra i
Sucte® 75.3 0.7 10.6 1.9° 1.2
d
Aguacate” 839 0.9 8.2 1.3 1.3

2 Fuente: El autor

b Fuente: Leung (1966).
¢ Fibra dietética

4 Fibra cruda

En el Cuadro 8 se puede observar la cantidad de minerales presentes en 10U g de pulpa de
sucte, de donde se desprende que contiene 6 y 13 mg maés de calcio y fésforo y 0.3 mg

menos de hierro, que 10 referido por Leung (1966) para la pulpa de aguacate
respectivamente.

Cuadro 8. Composicién comparativa de minerales en 100 g de porcién comestible de
sucte y de aguacate

Minerales (mg / 100g)

Calcio Fosforo Hierro
Sucte® 14 44 B.5
Aguacate’ 6 31 0.8

2 Fuente: El autor.
® Fuente: Leung (1966).
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4.3 PERFIL DE ACIDOS GRASOS DEL ACEITE DE SUCTE

El aceite de sucte extraido para este estudio presentd un rendimiento promedio de 67.48%;
a su vez presento una serie de acidos grasos de cadena larga como se muestra en el Cuadro
9. Se puede observar que 100 g de aceite esta constituido aproximadamente de 27, 63, 9 g
de 4&cidos grasos saturados, monoinsaturados y poliinsaturados, respectivamente,
presentando mucha similaridad con el perfil de acidos grasos del aceite refinado de
aguacate; sin embargo. el aceite de sucte contiene un 14.5% mas de &cido palmitico que el
de aguacate.

En el cromatograma (Anexo 4) se pueden observar que existen trazas de acidos linolénico,
araquidonico y otros acidos grasos en pequefias cantidades, por lo que se consideran no
signifiativas.

aceite de sucte con el de aguacate

9. Comparacion del perfil de dcidos grasos del .
o - % Aceite de % Aceite de

Acido Graso No. C : No. Insaturaciones it aSiig te?

Palmitico 16:0 23.8-27.54 9-13
: - .8-4

Palmitoleico 16:1 3.76-6.9 2.8
Esteéarico 18:0 0-2.67 0.4-1
Oleico 18:1 53.25-64.14 69-74
Linoleico 18:2 792-11.25 10-14
Linolénico 18:3 No significativo 1-2
Araquidonico 20:0 No significativo No significativo

® Fuente: El autor.
b Fuente: Swisher (1998); citado por Somogy (1996).

El &ceite de sucte estd constituido por mas del 53% de &cido oleico, el cual segun
FAO/OMS (1997) es una grasa monoinsaturada potenciadora de las lipoproteinas de alta
densidad o HDL (por su siglas en inglés "high density lipoproteins"). Esto es muy positivo,
ya que el HDL disminuye el colesterol LDL (por sus siglas en inglés "low density
lipoproteins") reduciendo asi el riesgo de enfermedades cardiovasculares.

Por otro lado, el &cido linoleico esta presente en mas de 7% en el aceite de sucte, que segun
FAO/OMS (1997), es un &cido graso esencial que se requiere en la dieta, ya que nuestro
cuerpo no puede fabricarlo.

El aceite de sucte en su composicion contiene acidos oleico y linoleico, al igual que el
aceite de canola. Segun De Lorgerill et al. (1999), en su estudio concluye que es un aceite
que reduce los riesgos de ataques al corazon en hombres y mujeres que habian sobrevivido
ya a un ataque cardiaco.



5. CONCLUSIONES

Existe una gran variabilidad en la masa del fruto (367 g como ~aximo y 164 g como
minimo) de sucte debido a que es una especie que se encuentra en fonna silvestre.

Existe un bajo rendimiento de la pulpa de sucte (43% del peso total de la fruta), debido a
su estado silvestre.

La composicion quimica del sucte es similar a la del aguacate, con 75.3% de humedad,
1.2% de proteina, 10.6% de grasa y 0.7% de minerales.

El aceite de sucte presenta un perfil de acidos grasos muy similar al de aguacate, donde
destaca un 63% y un 9 % de A&cidos grasos monoinsaturados Yy poliinsaturados,

respectivamente.

El aceite presenta potencial agroindustrial por las proporciones de &cido oleico y linoleico
que presentan 53% y 9.6%, respectivamente.



6. RECOMENDACIONES

Investigar la composicion vitaminica tando del fruto como del aceite de sucte.

Realizar analisis fisicos del aceite de sucte como indice de yodo, analisis de color, punto
de flama, punto de nube, entre otros, para determinar su potencial industrial.

Estudiar las caracteristicas genéticas de la planta para aumentar el rendimiento en pulpa.
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