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Efecto del extracto de albahaca y moringa en la estabilidad y vida util
del aceite de soya

Effect of albahaca and moringa extract on the stability and useful life of soya oil
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Resumen

Este trabajo, tiene por objetivo evaluar el efecto del extracto de albahaca y el extracto de moringa en la
estabilidad oxidativa y vida de anaquel acelerada aplicado en el aceite de soya refinado, determinando la
actividad antioxidante de estos extractos, su estabilidad oxidativa y vida util de las grasas y aceites. La
investigacion fue efectuada en la Empresa La Fabril S.A., ubicada en Montecristi, de la provincia de Manabi,
Ecuador. La metodologia aplicada fue de tipo descriptiva, correlacional entre las variables independientes
y dependientes; se recogi6 datos cuantitativos los cuales también incluyen la medicién sistematica. Las
muestras con sus respectivas concentraciones y extractos fueron analizadas en cuanto a estabilidad
oxidativa y posteriormente fueron almacenadas en camaras de envejecimiento (HOT PACK) a
temperatura acelerada de 60 °C y se tuvo un patrén del aceite de soya sin ningin antioxidante que fue
almacenado a 4 °C segun las practicas recomendadas por la AOCS (Sociedad Americana de Quimicos de
Aceites por sus siglas en inglés). En el seguimiento de acidez y de peréxido, indican mejores resultados
con el extracto de moringa, alcanzando los mejores resultados al final del seguimiento; no obstante, al final
del seguimiento de p-Anisidina, el extracto de albahaca obtuvo los mejores resultados.
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Abstract

This work aims to evaluate the effect of basil extract and moringa extract on oxidative stability and
accelerated shelf life applied in refined soybean oil, determining the antioxidant activity of these extracts,
their oxidative stability and shelflife. Fats and oils. The investigation was carried out at Empresa La Fabril
S.A., located in Montecristi, in the province of Manabi, Ecuador. The methodology applied was descriptive,
correlational between independent and dependent variables; Quantitative data were collected which also
include systematic measurement. The samples with their respective concentrations and extracts were
analyzed for oxidative stability and subsequently stored in aging chambers (HOT PACK) at an accelerated
temperature of 60 °C and a pattern of soybean oil was obtained without any antioxidant that was stored
at 4 °C according to the practices recommended by the AOCS (American Society of Oils Chemists). In the
acidity and peroxide monitoring, they indicate better results with moringa extract, reaching the best
results at the end of the monitoring; however, at the end of the p-Anisidine follow-up, the basil extract
obtained the best results.
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Introduccion

La soya Glycine max (L.) Merril, es una
oleaginosa de gran importancia econdmica
en el Ecuador, es considerada a nivel
mundial como wuna especie estratégica
debido a su composicién nutricional,
destacandose el alto contenido de proteinas
que posee (38 a 42%) y su contenido de
aceite (18a22%), por lo que su cultivo es de
vital importancia parala industria de aceites
vegetales (Agropecuarias, 2014). Cuando
se extrae el aceite de las hojuelas y se
muelen, se transforma en torta de soya de
44% de proteina (con cascarilla) y de 48%,
que no contiene cascarilla (Contexto
ganadero, 2016). Sin embargo, su elevado
contenido de acidos grasos poliinsaturados
esta relacionado con una alta suscepti-
bilidad a la ocurrencia de reacciones de
oxidacion que conducen a la rancidez de los
aceites, en las que es mas facil que se
produzcan los compuestos inestables
llamados hidroperoéxidos, radicales libres o
peroxidos en presencia de luz.

En los ultimos afos, las investigaciones se
han direccionado hacia el hallazgo de
antioxidantes de origen natural. En estudios
realizados de extractos de la hoja de
moringa y de la hoja de albahaca se ha
demostrado que estos son potentes
antioxidantes, capturadores de radicales
libres y quelantes de metales (Cardoso y
Sosa, 2012). Por otro lado, se ha constatado
que disminuyen el doble en cuanto a niveles
de peroéxidos, dienos y trienos conjugados y
los valores de p-anisidina, en aceites a los
que se haya adicionado el extracto en

comparacion a los aceites sin el extracto de
moringa. Asimismo, Bhattacharya (2017)
menciona que pueden ser usados, ademas,
en terapias antioxidantes para disminuir la
genotoxicidad del arsénico y otros metales
pesados, cuyos mecanismos de accion
carcinogénica estdn relacionados con
especies reactivas de oxigeno.

Los estudios de estabilidad oxidativa y vida
util de las grasas y aceites abren las puertas
al estudio de técnicas de preservacion con
antioxidantes de origen natural, como el
extracto de M. oleifera y de albahaca
(Ocimum basilicum) que permitan reem-
plazar eventualmente el uso de antioxi-
dantes sintéticos.

La presente investigacién se enfocod en
estudiar las caracteristicas fisico-quimicas
que el aceite de soya obtendra al tener como
antioxidantes naturales compuestos activos
extraidos de las hojas de moringa (Moringa
oleifera) y de hojas de albahaca (Ocimum
basilicum); en cuanto a su estudio de
estabilidad oxidativa y seguimiento de vida
de anaquel acelerada se valorara cada
semana el comportamiento de los ensayos
estudiados, debido a que en la industria
alimentaria el uso de antioxidantes de
origen sintéticos como el butilhidroxianisol
(BHA), el butilhidroxitolueno (BHT), la
Terbutilhidroxiquinona (TBHQ), y los
galatos, es muy frecuente y generan
cuestionamientos se pretende incorporar
antioxidantes naturales que suplan el lugar
de éstos (Coronado et al., 2015).

Material y métodos

2.1. Preparacion de los extractos

Al aceite de soya después de su etapa de RBD
(refinado-blanqueado-desodorizado) se le
agreg6 extracto de hojas de moringa en 5
concentraciones (500, 750, 1000, 1250,
1500) y se agreg6 extracto de albahaca en 5
concentraciones (500, 750, 1000, 1250,
1500).

Las muestras con sus respectivas concen-
traciones y extractos fueron analizadas en
cuanto a su estabilidad oxidativa y

posteriormente fueron almacenadas en
camaras de envejecimiento (HOT PACK) a
temperatura acelerada de 60 °C y se tuvo un
patrén del aceite de soya sin ningun
antioxidante que fue almacenado a 4 °C
segin las Practicas recomendadas por la
(AOAC, 2014).

El estudio se realiz6 por 8 semanas y se
realizaron lo andlisis en las semanas 1-4-8;
los cuales fueron estabilidad oxidativa que se
utiliz6 el método del factor q10, Durante la
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evaluacién de estabilidad oxidativa del aceite
de soya con adiciéon de extracto de albahaca
y moringa, se evalu6 el indice de acidez y
peréxido basandose en la NORMA INEN 33-
2012 (Normalizacidn, 2012).

2.2. Diseiio experimental

Para el presente trabajo de investigacion se
utilizé6 un disefio completamente al azar
AxB+1 dando un total de 10 tratamientos
mas 1 control, con 3 replicaciones por
tratamientos a excepcion del control que se
realiz6 una sola vez, cabe indicar de acuerdo
a las caracteristicas de la unidad experi-
mental se utilizé un volumen de 180 ml por
cada tratamiento dejando a manifiesto que
se necesitaran 2000 ml en total para el
desarrollo de la investigacion.

2.3. Determinacion de la actividad
antioxidante del extracto de albahacay
extracto de moringa

Para la determinacién de la actividad
antioxidante y su interpretacién se utiliz6 la

Ecuacion Factor Q10.
Vida en anaquel (h) =
h = Periodo de incubacign*2(T-andlisis °C - T_requerida °C) /10

2.4. Analisis estadistico

Se realiz6 dos anilisis de varianza que se
detalla a continuacién en la Tabla 1; las
medias de los tratamientos se analizaron de
acuerdo al Test de Dunett al 5%. Todos los
datos fueron analizados por triplicado y los
resultados fueron procesados por el
programa Infostat 2016.

Tabla 1. Tratamientos a encapsular en esquema
de andlisis de varianza

Fuente de variacion G.L
Total [(A*B*r+1)-1] 30
Tratamientos [(AxB)-1] 9
Repeticion r-1 2
Factor A A-1 1
Factor B B-1 4
Internacion (AxB) (A-1)(B-1) 4
Control C-1 0
Error experimental 19

2.5. Tratamientos
Se muestra en la Tabla 2, los 10 tratamientos
con sus respectivas combinaciones utilizan-
do como Factor A: tipo de extractos y Factor
B: concentraciones.

Tabla 2. Tratamientos de estudio del disefio
experimental

Tipos de Concentraciones
N Trat ex‘?ractos ppm
1 Albl  Albahaca 500
2 Alb2  Albahaca 750
3 Alb3  Albahaca 1000
4  Alb4  Albahaca 1250
5 Alb5 Albahaca 1500
6 A2bl Moringa 500
7  A2b2 Moringa 750
8 A2b3 Moringa 1000
9 A2b4 Moringa 1250
10 A2b5 Moringa 1500

Resultados y discusion

Como se aprecia en la Figura 1 se obtuvo la
vida de anaquel en horas, dias y meses de los
aceites con extractos a estudiar (moringa y
albahaca), siendo asi que el patrén sin
ningdn antioxidante tendrd una vida de
anaquel a 25 °C de 1810,19 horas, 75,42 dias
y 2,51 meses; el mejor tratamiento con
extracto de moringa lo obtuvo la concen-
tracion de 750 ppm obteniendo como
resultado un total de 2353,25 horas, 98,05
dias y 3,27 meses aumentando en com-
paracién con el patrén 22,63 dias aproxi-
madamente, seguido de los tratamientos de
1000 ppm, 500 ppm,1250 y 1500 ppm en
este orden respectivamente, de ésta forma

(Rodriguez et al., 2015) mencionan que en
su investigacion de la vida util del aceite de
sacha inchi la vida util estimada a 25 °C fue
de 1,79 afios mientras que (Ayala, 2012) a
25 °C fue de 10 588,23 horas, 441,17 dias,
14,71 meses siendo mas alto el valor debido
probablemente a la presencia de antioxi-
dante que investigo el autor.

En el caso de la albahaca no tuvo un mejor
tratamiento ya que se mantuvieron con datos
que no son significativos, ya que apenas hubo
un aumento en el tratamiento de 1000 ppm
de 10,87 horas.

La actividad antioxidante de las hojas de
moringa varia en dependencia de las condi-
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ciones agroclimaticas y estacionales y por
ello la accién antioxidante varia tal como
menciona (Martin et al., 2013).
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Figura 1. Actividad antioxidante del extracto de
moringa aplicado en aceite de soya a 25 °C, 30 °C
y 35 °C.

2.1. Seguimiento del indice de acidez

En la Figura 2 se muestra el seguimiento de
los indices de acidez en todos los
tratamientos realizados; para la albahaca en
la semana 1 el tratamiento con menor indice
de acidez fue el de 500 ppm con 0,30 mg
KOH/kg, en la semana 4 el mismo
tratamiento obtuvo los mejores resultados
con 0,50 mg KOH/kg, pero al final del estudio
en la semana 8 el tratamiento con mejores
resultados lo obtuvo el tratamiento de 1500
ppm con 1,30 mg KOH/kg, siendo este
resultado mejor que la muestra patrén sin
ningun antioxidante.
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Figura 2. Actividad antioxidante del extracto de
albahaca aplicado en aceite de soya a 25 °C, 30 °C
y 35 °C.

Para la moringa sin embargo en la semana 1
el tratamiento con mejores resultados lo
obtuvo el tratamiento de 1000 con 0,34 mg
KOH/kg, en la semana 4 la concentraciéon de
500ppm obtuvo 0,50 mg KOH/kg
manteniéndose al igual que la muestra
patrén, mientras que en la semana 8 el
tratamiento de 750 ppm alcanzé un
porcentaje de 1,21 mg KOH /kg.

Entre ambos tratamientos, el extracto de
moringa alcanzé los mejores resultados al
final del seguimiento realizado en la
concentracién de 750 ppm, sin embargo, no
estuvo dentro del parametro indicado por el
Codex alimentario (Alimentarius, 2017) el
cual menciona como valor maximo de 0,6 mg
KOH/kg.

Asi mismo Calsin (2016) sostiene que los
mejores  extractos  utilizados  como
antioxidantes durante el almacenamiento
fueron de Extracto-acetato de etilo (EaE) con
una concentracion de 300ppm y Extracto
metanolico con 100 ppm.

Moreno et al. (2004) presentaron un
proceso de oxidacién mas acelerado hasta
que, a las 204 h, la concentracion del 0,01%
(curva 1) sobrepas6 al control. Al comparar
las graficas del efecto del extracto acuoso de
las proporciones 1:1y 1:2 se observa que una
vez finalizado el tiempo de ensayo (264 h) las
concentraciones de extracto de flavonoides
al 0,05 y 0,10% actuaron como antioxi-
dantes, siendo la concentracién de 0,05% la
que demostré un proceso de oxidacion mas
acelerado entre ellas, encontrandose mas
préxima al control, mientras que la
concentracion de 0,10% presento los valores
mas bajos de perdxido.
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Figura 3. Columnas representativas del segui-
miento de acidez del aceite de soya con extracto
de albahaca en diferentes concentraciones.

2.2. Seguimiento de peréxido

En la Figura 4 se muestra el seguimiento de
peroxidos en todos los tratamientos realiza-
dos; para la albahaca en la semana 1 el
tratamiento con menor indice de perdxido
fue el de 500 ppm con 0.10 MeqO2/kg, en la
semana 4 fueron valores mas equitativos en
todos los tratamientos, ya que en 3 de 5
tratamiento el per6xido se mantuvo en 0,28
MeqO2/kg pero al final del estudio en la
semana 8 el tratamiento con mejores resulto
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lo obtuvo el tratamiento de 1250 ppm con
0,42 MeqO2/kg.

Para la moringa, sin embargo, en la semana 1
el tratamiento con mejores resultados los
obtuvo los tratamientos de 750-1000 ppm
con 0,18 MeqO;/kg, en la semana 4 se siguio
manteniendo el tratamiento de 1000 con
0,27 mientras que en semana 8 el trata-
miento de 1000 y 1500 con 0,36 MeqO2/kg.

Entre ambos tratamientos el extracto de
moringa alcanzé los mejores resultados al
final del seguimiento realizado en la
concentraciéon de 1000 y 1500 ppm.

Entre diferentes extractos metandlicos,
incluido el acetona en hojas de M. oleifera
(como el obtenido en el estudio de Anwar et
al,, 2007), en el de 80% de extracto meta-
nolico obtuvo mejor resultado. Esto se
corrobora en el presente estudio, donde el
extracto de 80% fue mas efectivo para
retardar el indice de peréxido del tratamien-
to de aceite de soya; ademas, todos los
resultados obtenidos estuvieron dentro de
los parametros permitidos por el codex

alimentario (Alimentarius, 2017), el cual
indica un valor maximo de 10 MeqO:/kg.
Calsin (2016) menciona que, con porcen-
tajes a la inhibiciéon de formacion de pero6-
xidos en el aceite de 87, 80, 70, 63, 59, 55,
48%, respectivamente en comparacién con
la muestra sin antioxidante. Los resultados
indican que 300 ppm de EaE y 600 ppm de
EM del genotipo ARB 5241, presentan mayor
efecto en la estabilidad oxidativa del aceite
de soya durante almacenamiento.
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Figura 4. Columnas representativas del segui-
miento de acidez del aceite de soya con extracto
de moringa en diferentes concentraciones.

Conclusiones

Lo valores de los componentes de oxidacion
como el indice de perdxidos es el mas
representativo en un aceite para poder
valorar el comportamiento de su vida de
anaquel; mientras que, la acidez es un
parametro de calidad que se podra controlar
con otro método complementario para
contrastar el proceso de oxidacion.

En este estudio se concluy6 que los valores
de acidez no estuvieron dentro de lo
permitido por el Codex alimentario
(Alimentarius, 2017) el cual indica un valor
maximo de 0,6 mg KOH/kg, ya que los
resultados obtenidos tanto de moringa como
albahaca fueron superiores a 1 la semana 8.
Se determiné que los valores procedentes de
indice de perdxido, en cuanto a la moringa se
mantuvieron dentro del rango permitido que
es hasta 10 MeqO;/ kg de aceite, el cual
arrojé resultados menores a 1 por lo que se
corrobor6 con los datos obtenidos de la
estabilidad oxidativa en donde se pudo notar

un elevado aumento de vida de anaquel
acelerada.

Se defini6 que para la albahaca los
parametros de peréxido estuvieron dentro
de lo permitido, mientras que los valores de
p-anisidina y estabilidad oxidativa no
respaldaron el resultado de vida 1til que se
obtuvo, ya sea por caracteristicas propias de
la planta y sus componentes minoritarios
como la clorofila, humedad, entre otros que
pudieron afectar y su actividad antioxidante
no fue suficiente para resistir la oxidacién de
aceites poliinsaturados como lo es el Aceite
de Soya.

Se estableci6 que la moringa tuvo un mayor
poder antioxidante en comparaciéon a la
albahaca; ya que esta, solamente estabiliz6 la
acidez durante el tiempo minimo en el que se
realizaron los anadlisis y se recomienda
realizar un seguimiento mas extenso para
poder determinar la capacidad antioxidante
de la Moringa.
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