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SOBRE LA COMPOSICION EN ACIDOS GRASOS

DE ACEITES DE MARI DE PRODUCCION NACIONAL

Estudio de composición de los aceites
de semillas de 25 variedades comerciales de
maní cosechadas en la misma ópcoa y en el
mismo suelo (Manfredi, Prov. de Córdoba).

R e s u m e n del trabajo de Tesis presentado por Harta S.A. Fuchs
para optar al título de Doctor en Quimica.

Se ha considerado el examende la composición en ácidos grasos de

aceites extraídos en laboratorio, de semilla de maní sembraday cosechada en la

misma zona (Estación Experimental Agrícola de Manfredi, Prov. de Córdoba) y en

la mismaópoca. En total se han considerado 24 variedades comerciales y una nue
va especie silvestre (Arachis monticola Krap. et 313.).

Los indices de icdo de los aceites obtenidos a partir de esta semi

lla oscilan entre los valores 98,4 y 104,8, dejando constancia que sólo en dos
casos se registran valores inferiores a 100. Se considera que este comportamiento

es una indicación más de que, al desaparecer la influencia derivada de los facto

res de índole climática, se restringe sensiblemente la amplitud en la variación
de la no saturación de los aceites.

Del total de los aceites disponibles, solamente se examinaron10 en

relación a la composiciónde sus ácidos totales (incluyendo la nueva especie sil
vestre). Coneste fin se determinaron los contenidos en acidos saturados totales,

según el método de Bertram, y se calcularon las composiciones en 5 de acidos to

tales, ezpresadas en acidos saturados, acido oleioo y acido linoleico. Los valo
res hallados oscilan dentro de los siguientes límites:

Acidos saturados a 17,0 - 23,1

Acido oleioo s 36,1 - 47,3

Acido linoleico z 35,7 - 42,8

De estos 10 aceites, 5 contienen acido linoleico entre 41,6 y 42,8 fi
3 entre 37,3 y 38,5 í y los dos restantes acusan 35,7 y 36,5 5. Estas cifras de
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contenido en acido linoleico concuerdancon las registradas en la literatura

nacional para aceites de maní de semilla de distintas variedades comerciales,

cosechada en las distintas zonas de producción de la provincia de Córdoba.

Los valores de composición obtenidos han sido compilados juntamente

con todos los disponibles respecto de la composición de aceites de maní de se

milla procedente de distintas zonas de producción de la República, y que com

prende las provincias de Chaco, Misiones, Corrientes, Entre Ríos, Santa F6, 06;
deba, Mendoza,Salta y Tucuman.De ello resultan los siguientes valores extre

mos de contenido en cada ácido, expresados en ácidos í de ¿oidos totales:

Mínimo Mlzimo

c14 0,1 1,4
016 8,2 12,9

Saturados < cle 1’6 3'8
02° 0,9 2.o

cae 2,3 5.o

024 1,3 2:5

Palmitico x 0,2 1,0

Oleico 36,1 54,0

Linoleioo 25,7 42,8

Indice de Iodo (aceite) 90,5 104,8

Acidos saturados totales 17,0 24,2

Acidos saturados 020-024 6,0 7,7

En base a la compilación anteriormente mencionada, se presenta el

siguiente cuadro de valores extremos de composición en ácidos saturados, Oleico

y linoleico registrados hasta el presente en aceites de maní argentinos, en re
lación a la procedencia de la semilla:



Saturados Oleico Linoleico

Chaco 20 54 26

Misiones, Corrientes 19 - 23 50 - 53 27 - 30

Entre Rios 21 - 22 45 - 47 31 - 33

Santa F6, Salta, Tucuman 19 - 24 37 - 46 33 - 4o

Mendoza, Córdoba 17 - 23 36 - 47 36 - 43

Se deduce que las provincias de Chaco y Corrientes producen semi

lla cuyos aceites son los de menores contenidos en acido linoleicc. Por el con»

trario, las provincias de Córdobay Mendozaproporcionan semilla cuyos aceites

son los de mayor riqueza en ese componente. Entre Bios, Santa F6, Salta y Tucu

manproporcionan semilla cuyos aceites son de composición intermedia entre las

señaladas. Se considera que tales observaciones podrán ser tenidas en cuenta en

el futuro, junto a los demasfactores que determinan el cultivo de esta oleagi
nosa.

La representación gráfica de todos los valores de contenidos en

ácidos linoleicc, cleico y saturados totales (consignados en 1a compilación an

teriormente mencionada, para aceites de semilla de maní de distintas zonas de

la República), en función de los índices de iodo de cada aceite, ha permitido

trazar, por el método de los cuadrados mínimos, rectas que vinculan a estos com

ponentes con el mencionadoíndice.

En aceites de maní argentinos, a mayores índices de iodo corres

ponden sensibles aumentos de los contenidos en ácido linoleicc y menores conte

nidos en cleico y saturados totales.

Los factores de correlación indican valores muysignificativos

entre los ácidos cleico e Indice de iodo y linoleicc e índice de icdo (-0,87 y

+0,92, respectivamente), y el valor de -0,71 se considera significativo para la
vinculación entre los ácidos saturados totales y el Indice de iodo.

Para aceites de mani argentinos, las rectas que vinculan los con

tenidos en ácido cleico y linoleicc con los Indices de iodo, se cortan en un va

lor de este último_índice de aproximadamente102 - 103.



Este gráfico puedeutilizarse, en primera instancia, para enp

oontrar una composiciónprobable en base al índice de iodo del aceite.

Se presenta una discusión acerca de le propensión a fenómenos
de oxidación de aceites de maní argentinos en relación e sus valores de com

posición y a la información bibliográfica que vinoula las composicionesde

los ácidos totales oon las composicionesglicerídicas para aceites de maní.
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I - INTRODUCCION

Los aceites del maní (Arachis hypogaea L.), obtenidos a
partir de semilla cosechadaen distintas zonas de difusión in
ternacional de esta oleaginosa, han sido objeto de estudios nnp
merosos en lo referente a su composición en ácidos grasos.

En el Cuadro I, basado en el de Crawford y Hilditch (1).
se ha reunido una serie de valores de composición en ácidos
grasos registrados en la literatura, correspondientesa'aceites
de mani de distintas partes del mundo,sin incluir a los argenp
tines.

En general, los acidos grasos determinados en estos acei
tes se clasifican respectivamente en: l) “componentesácidos ma;
yores'¡ los que están presentes en preporción superior al 10%de
los ácidos grasos totales y 2) “componentesácidos menores'. en
proporción inferior al 10%de los ácidos grasos totales. Entre
los primeros figuran los ácidos oleico y linoleico, y general
mente el palmítico (con valores próximos al 10%)y entre los so
gundos, los ácidos miristico, esteárico, palmitoleico (9-10 ezsp
decenoico), y los ácidos arequidico (020), behénico (022) y ligng
cérico (024), éstos tres últimos frecuentemente expresados en
forma conjunta.

E1 ácido palmitcleico fué determinado por primera vez en
aceites de maní por Longenecker(2). Posteriormente fue identi
ficado con el 9-10 exadecenoico.

La estructura de los ácidos araquídico. behenico y ligne
cérico fue aclarada por los trabajos de Jantzen y Tiedcke (3), y
de Francis. Piper y Malkin (4). quedandoidentificados con los
ácidos de cadena normal en 020, 022 y 024.
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Los valores de composición del Cuadro I han sido obte
nidos, en su mayoría, por la destilación fraccionada en vacío
de los esteros metíliccs de los ácidos “sólidos” y “líquidcs',
previamente separados por el procedimiento de las sales de plc
mo. En los casos en que los ácidos saturados están eXpresadcs
en forma conjunta, las composiciones han sido determinadas por
cálculo en base a los índices de icdc y ticcianógenc de los a
ceites c de los ácidos totales, o en base a la técnica de Ber
tram para la determinación de los ácidos saturados totales.
Los análisis másrecientes se refieren a la cristalización fran
cionada de los ácidos totales en distintos solventes y ccndicig
nes y a la aplicación de técnicas espectrofctcmétricas en el
ultravioleta.

En la parts inferior del CuadroI figuran los índices de
icdo de los aceites y se indica el dato global correspondiente a
los ácidos saturados totales. Los valores del CuadroI han sido

ordenados según contenidos crecientes en ácido linoleico y, ob
servando la variación correlativa de los demásvalores, vemosque
los indices de icdc aumentan, en general, en el mismosentido que
los contenidos en ácido lincleico; lo mismoocurre con el conte
nido en ácidos saturados totales, mientras que la relación se in
vierte para el ácido cleico. cuyos contenidos disminuyen al sumen,
tar el contenido en ácido lincleicc. Este comportamientofue cb

servado por Crawfordy Hilditch (l), quienes hicieron notar la di
ferencia existente al respecto entre los aceites de mani del Este
y Oeste de Africa (los valores extremos de contenido en ácido li
ncleico son respectivamente 13,0 y 38,2 fl, y para los indices de
iodo, 82.5 y 99.2).



Estas variaciones relativas entre los componentesácidos
mayoreshan sido puestas en relieve en distintos trabajos sobre
diversos aceites de semillas o frutos, por Hilditch (5) (aceites
de oliva), Cattaneo y colaboradores (6), (aceites de oliva argeg
tinos), Barker, Groseleyy Hilditch (7) (aceites de girasol).
Lofland y Quackenbush (8), Sniegcwski y Baldwin (9), Burguete (lO)
(aceites de germende maíz), Painter y Nesbitt (ll) (aceites de
lino), etc.

Las variaciones de los valores de los componentesácidos
mayoreshan sido relacionadas con los posibles factores causan!
tes de las mismas, reccnocióndose comovariable principal el conp
Junto de los factores climáticos de las zonas de cultivo, espe
cialmente durante la maduraciónde los frutos y semillas oleagi
110888.

La influencia de las condiciones climáticas fué observada
por primera vez por Ivanow(12) para los aceites de lino. cuyos
índices de iodo aumentabanal cultivarse el lino en regiones de

temperatura más baja. Anólogamente. Burguete (10) estudió la com

posición en ácidos grasos de aceites de germen de maíz de la Prov.
de Buenos Aires y observó que el factor climático (especialmente
la amplitud de los periodos de heladas durante la época de madu
ración) influye sobre el índice de iodo de los aceites y su con!
tenido en ácido linoleico. Esto concuerda con las observaciones
de Hilditch (13), acerca del posible mecanismodiferenciado de la
biosíntesis de ácidos grasos nc saturados, a partir de los hidra
tos de carbono: óste partiría de la formación primaria de los áci
dos más insaturados, produciéndose una saturación sucesiva (bic
hidrcgenación), hasta llegar a los ácidos monoetilónicos. y cuya
velocidad sería función de la temperatura durante el periodo de
maduración.



De tal modo, el índice de iodo (y correspondientemente
el contenido en ácidos no saturados) sería mayor en los aceites
de frutos y semillas cultivados en zonas de temperaturas menores,
y viceversa.

Delo antecedente podria inferirse una relación directa
entre la latitud-de la zona de cultivo y los valores de composi
ción en ácidos (respectivamente los índices de iodo) de los acei
tes, y este tópico ha sido expuesto y discutido en diversos tra
bajos. Pero a esa relación se superpone cl importante factor del
conjunto de las condiciones climáticas, las que pueden ser simi
lares para zonas de distinta latitud. y a la inversa. puedenser
muydiferentes para zonas de igual latitud.

Otro aspecto de interes es el relativo a la composición
glicerídica de los aceites y ¿reses naturales. que dependede la
composiciónde sus ácidos totales. Para los aceites de maní,
Crawfordy Hilditch (l) han estudiado las relaciones entre la
composiciónen ácidos y en glicéridos. En el Cuadro II figuran
los resultados, correspondientes a tres aceites de diferente cem
posición en ácidos, cuyos índices de iodo son,respectivamente,
8698, y 99|2n

Observandola composición en ácidos de los tres aceites
del Cuadro II, vemos que el contenido en ácido linoleico aumenta
con el índice de iodo, igualmente el contenido en ácidos satura
dos aumenta moderadamente en el mismo sentido, mientras el ¿cido
oleico disminuye correspondientemente. Este comportamiento responp
de a lo ya expuesto más arriba. En cuanto a la composición glice

rídica, al aumentar el contenido en linoleico se observa un incre
mento correspondiente en el porcentaje de ¿licéridos que contienen
ácido linoleico; asi, del aceite I (índice de iodo 86,8) al aceite



III (indice de iodo 99.2) el contenido en ácido linoleico varia
de 20.3 fi a 38,2 fi y en au composición glicerídioa ae observa un
contenido de 55.7%y 91,8% respectivamente, de glicéridoe que
contienen un minimode l grupo linoleico en au estructura.

La importancia de estas determinaciones reside en el hecho
de que loa radicales linoleicoe (dietil‘nicoa) eon.máafácilmente
oxidado: que loa radicalee oleicoa (mcnoetilónicoa), lo que eatap
ria en relación directa con la propensión de loa aceites al enran
ciamiento (rancidea oxidativa). En este proceso de oxidación de
laa grasas naturales interviene un factor inhibidor, el "sistema
antioxidante natural". presente en laa mismas. Segúnun trabajo
reciente de Fora, Morris. Mack, Freeman y Bickforú (14), ae con
firma la dependenciadirecta entre la susceptibilidad de loa acei
tea de mani crudos a la oxidación y el porcentaje en ¿cido lino
leicc de sus ácidos totales, respectivamente de au composición
gliceridica.



CUADRO II

Relaciones entre composiciónen ácidos y en glicóridos
en aceites de maní.

Aceite I II III

Aoidoe saturados fi . . . . . . . 19.4 23.3 22.6
Acido oleioo fi . . . . . . . . . 60,3 40.8 39.2
Acido linoleioo fi . . . . . . . . 20.3 . 35,9 38,2

Glieóridos sin linoleico (moles fi) 44,3 12.0 8.2
Glioeridoe con linoleico (moles fi) 55.7 88.0 91.8

Indice de Iodo del aceite . . . . 86,8 95,5 99,2



II - DISUUleN DE LA PARTE EXPERIMENTAL



II - DISCUSION DE LA PARTE EXPERIMENTAL

En 1949 se inició una serie de estudios sistemáticos de
composición en ácidos grasos de aceites de mani de producción
nacional. En forma sucesiva Pradinss (25) en 1949. Agüero (26),
Bonne(27). Fígoli (28) en 1952. Uantarelli (29). Furtado (30).
Simonetti (31) y Chernoff (32) en 1953. y Corradi (33) en 1954.

¡realizaron estudios de composiciónsobre semilla de distintas
variedades comerciales cosechada en distintas sonas de produc
ción, qne comprendela de producción intensiva y también peque
ñas localidades de producción menor o local. La mayor parte de
la semilla procedía de Estaciones Experimentales del Ministerio
de Agricultura y Ganaderia de la Nación, mientras otra fue rami
tida por particulares y por entidades privadas. Comoconsecuencia
de estos estudios se tuvo una visión general de la ccmposici6ny
de las caracteristicas fisicoquimicas de los aceites de mani pro
cedentes de semilla de las provincias de Misiones, Chaco. Corrien
tes, Entre Rios. Santa re, Córdoba, Mendoza, Tucumany Salta.

Una compilación de estos trabajos ha sido realizada por
Cattaneo. P. (34). En este último estudio se anotaba que proba
blementeel factor varietal podria influir sobre los valores de
composición de aceites de mani. Junto con los factores que fun
damentalmenteinciden sobre estos valores, o sea, los factores
de índole climática de las zonas de cultivo.

En el presente trabajo se ha considerado la composiciónen
ácidos grasos de lo aceites de semilla de mani, que forman parte
de un lote de 24 variedades comerciales distintas,más una especie
silvestre. sembradas y coeechadas en la misma epoca y en la misma
zona de procedencia (Estación Experimental del Ministerio de Agri
cultura y Ganadería de la Nacián, en Manfredi, Prov. de Córdoba).
La seleccion de los lo aceites se efectuó en base a los distintos



valores de indice de iodo de los aceites obtenidos del total de

los componentesdel lote completo.

a) Obtencióng característiggg de los ageitgg.
La semilla se recibió en cantidad no mayor de 200 gramos

y por lo tanto ésto limitaba las posibilidades de realizar un
análisis de composición acabado. Primeramente. y con el detalle
que se indicará en la parte experimental, fueron molidas y ago
tadas en Sozhlet con éter de petróleo. Los aceites brutos de exw
tracción se sometierona un análisis previo de características,
con los resultados que se consignan en el Cuadro III.

De la consideración del CuadroIIl(en el cual los acei
tes están ordenados según indices de iodo crecientes) surge que
26 aceites registran indices de iodc comprendidosentre 100 y
104.8 y tan sólo 2. valores inferiores a 100. Estos resultados
difieren sensiblemente del ámbito qpe corresponde a la totalidad
de zonas del país, y qne vs desde 90,5 hasta 104,8, lo que en
principio indica que al eliminarse el gran númerode variables
derivadas del distinto clima de las zonas de cultivo. se restrinn
ge sensiblemente la amplitud de las variaciones en no-saturación
de los aceites.

Consólo tres excepciones, los demásaceites tabulados
en el CuadroIll contienen insaponificable en proporción inferior
al 0,80%(0,46 - 0.78%), mientras los tres inicialmente citados
registran valores comprendidosentre 0.87 y 1.04f. Estas cifras
señalan contenidos poco variables; este comportamientoes digno
de ser notado. si se tienen en cuenta los contenidos en insaponi
fioable de aceites de mani obtenidos de semilla procedente de dis
tintas zonas de producción del pais, comose señala en el Cuadro
_III del trabajo compilatorio reseñado en (34). donde se registran
valores comprendidos entre 0,43 y 1.72 f. Asimismoen este mismo
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trabajo citado cabe destacar, que cuatro aceites procedentes de
semilla tucumanacontienen todos insaponificable en proporción
superior al l fi (1,04 a 1.72 f). Las verificaciones del CuadroIII
del presente trabajo y lo señalado para los aceites de semilla tu
cumanahacen pensar que probablemente las condiciones climáticas
puedentener influencia sobre los contenidos en insaponificable
total.

Del mismonodo, se registran valores de índice de iodc de
estos insaponificables que pueden ser considerados poco variables
en aceites de distintas variedades comerciales de mani, cosecha
das en la misma región y en la misma ¿poca (95,1 a 113,7 fi), con
una gran concentración de valores en el orden de 100 a 109.

b) Composiciónen ácidos grasos.
Lo reducido de la partida recibida impidió la realización

de determinación de composición en ácidos grasos en forma indivi
dual para cada uno de ellos, procediéndcee a determinar dichas
composiciones en acidos saturadoe totales (según el metodo de Ber
tran) y en los ácidos oleico y linoleico. Este criterio es sufi
cientemente ilustrativo de las variaciones de composición, pués
son los ácidos oleico y linoleico los que más interesan desde el
punto de viste de sus variaciones. No hemos considerado necesario
hacer tales análisis de composiciónsobre los 28 aceites del Cua
dro III, y es por ello que sólo se los practicó sobre lo aceites
elegidos de nodo tal. que cubrieeen todo el ámbito de variación
de indice de icdo registrado en dicho Cuadro. Los resultados que
figuran en el Cuadro IV, se refieren a los valores de composición
asi hallados y han sido ordenados según valores crecientes de
contenido en ¿cido linoleico, estando todos los resultados expre
sados en f de ácidos totales.



CUADRO IV

Composiciónen ácidos grasos de lO aceites de mani; obtenidos
de 9 variedades comerciales + l especie silvestre (Estación
Experimental de Manfredi, Prev. de Córdoba).

Designación Acidos Acido Acido
comercial saturados oleico lineleico

MÍ 44 3 41 (F18. 284) 17,0 47.3 35.7

mr 47 s 12 (Fla. 88-4-1) 18,1 45.4 36.5
Blanco Manfredi 20,8 41,9 37,3
Blanco de Río Segundo 21,6 39,9 38.5

mr 47 s 103 (Blanco Santa F6) 23,1 38.4 38.5
MÍ l (Negro 4xF 249-40-33) 22,1 3593 41.6
Mf 20 (Spanish x Colorado) 21,3 36,6 42,1
If 8 (Macspan z Colorado) 20,9 36.9 42.2

Mf 31 (Toeban x Colorado) 20,4 37,3 42.3

(x) Arsehis monticola 21,1 36.1 42,8

(z) ss trata de una especie silvestre, que se incluyó en este
trabajo junto a las demásvariedades hortícolas.



Los valores del CuadroIV señalan los siguientes valores
extremos de composición:

ácidos saturados s 17.0 - 23.1
ácido oleicc a 36,1 - 47.3
Ácido linoleieo 8 35.7 - 42.8

La observación de estos valores indica ímbitcs en los

ácidos cleioc y linoleico muydistintos a los registrados en
los estudios ya señalados (34); en efecto, para los aceites de
las distintas zonas del pais figuran variaciones en el conteni
do de ácido oleico de 36,9 a 54.0, y para el ¿oido linoleico de
25.7 a 40.5. Esto indica que tomandolos valores extremos regis
tradcs para los aceites de semilla de maní de la zona de Manfredi.
las variaciones en ¿cido linoleico son la mitad de las registra
das para el mismoácido en las distintas sonas de cultivo de la
República. Por otra parte. de los 10 aceites aqui estudiados,
5 contienen acido linoleico entre 41,6 y 42.8 fi. 3 entre 37.3 y
38,5 fi y solamente 2 dan valores de 35,7 y 36,5. Si se tiene pre
sente, que la gran mayoria de los aceites registrados en el Cua
dro III presenta indices de iodo comprendidos entre 100 y 103. se
comprendefácilmente que las oscilaciones de las composiciones en
ácido linoleico (significativamente vinculadas a los índices de
iodo) son relativamente estrechas, cuando se consideran aceites de
semillas de distintas variedades comerciales cosechadas bado las
mismascondiciones climáticas. No obstante. cabe admitir que el
factor varietal puedetener alguna influencia sobre tales valores
de composición, desde qne se registran algunas variedades que conp
ducena valores particulares. aunque tanbien corresponde señalar.
que ello podría deberse a distintos grados de maduración de frutos
en el aumento de la cosecha.
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Los valores de composición señalados en el Cuadro IV
han sido incluídos en el Cuadro V, Juntamente con todos los
que la literatura mencionarespecto de aceites de mani de pro
ducción nacional. En el mismo. todos los valores están ordena
dos según contenidos crecientes en ácido linoleico.

El Cuadro VI resume los valores consignados en el Cua
dro V y se refiere a los valores minimos y máximosde conteni
do en cada acido, expresados en acidos fi de ¿oidos totales.

Los valores tabulados en el Cuadro V no dejan lugar a
dudas acerca de que los aceites obtenidos de semilla cultivada
en la provincia de Córdoba, corresponden a los de mayor índice
de iodo y consecuentemente de mayores contenidos en ácido lino
leicc (los valores correspondientes a semilla cosechada en Man
fredi han servido para confirmar lo previamente registrado con
los pocos aceites de semilla cordobesa estudiados con anterio
ridad).

La consideración de los valores de composición del Cua
dro V en relación a los de la composiciónglicerídica (contenido
en glicóridos con acido linoleico) mencionadosen el Cuadro II,
evidencia que un gran número de zonas de producción de semilla
del pais conduce a aceites de elevado contenido en ácido lino
leico y consecuentementea composicionesgliceridicas ricas en
linóleo-glioóridos (mayores de 80 f). Siendo conocida la vincu
lación existente entre la composiciónglicerídica y la prOpensión
a fenómenosde oxidación, es de destacar, que los aceites de mani
de las principales zonas de producción de semilla del pais res
ponden a composiciones en glicóridos susceptibles de procesos de
oxidación.

El Gráfico l se refiere a la representación de los conte
nidos en ácidos saturados totales, en ácido oleico y en ácido lino
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CUADRO VI

Aceites de semilla de maní argentinos
Valores extremos de composición

(¿oidos fi de ácidos totales)

mínimo Ultimo

í 014 001 104
016 8.2 12.9

Saturados < 018 1’6 3’8
020 0.9 2.o

2.3 5.0

Palnítioo 0,2 1.0
01.1 co 36.1' 54.o
Linoleico 25,7 42,8

Indico de Iodo (aceite) 90.5 104,8
Acidos saturados totales 17.0 24,2
Acidos aaturaüog 020-024 6.0 7.7
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laico, en función de los índices de iodo. para todos los aceites
tabulados en el Cuadro V. Por el método de los cuadrados minimos

se han trazado las rectas que resumen los comportamientos de com
posición en función de la no-saturación de los aceites. Puede ob
servarse que los contenidos en ácidos saturados totales disminuyen
levemente al aumentar los indices de iodo; asimismo. el ácido

oleico registra un comportamientosimilar, aunque evidentemente
más pronunciado. Por el contrario. los contenidos en ácido lino
leico crecen en forma marcada al aumentar los indices de iodo.
Las rectas correspondientes a los ácidos oleico y linoleieo se

cortan aproximadamente para un valor de índice de iodo de 102,
en productos argentinos. El Gráfico 1 puede servir, en consecuen
cia, para deducir una composición aproximada en función del índice
de iodo del aceite.

Matemáticamente(ver Parte Experimental). se han calcu
lado los factores de correlación que vinculan a los indices de
iodo con los componentesácidos que figuran en el grafico. Los va
lores obtenidos para estos factores son -O.7l y -O.87 para los áci
dos saturados y el ácido oleieo. reapectivamente, cifras que pueden
considerarse significativas; el valor +0,92 registrado para el áci
do linoleico. indica una elevada correlación, o sea. que la vincu
lación entre esas dos variables es altamente significativa.
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III - PARTE EXPERIMENTAL

1) - Obtención de la semilla.
Las muestras de semilla de maní procedentes de la localidad

de Manfredi, Prov. de Córdoba, se recibieron en cantidad de 200 gr
cada una, con indicación de sus designaciones comerciales (ver Cua
dro III), y de sus fechas de siembra y de cosecha. comprendidas
entre el 4 y el 12 de noviembre de 1954. y entre el ll de abril
y el 4 de mayo de 1955, respectivamente.

2) - thención de los aceites.
70 - 100 g de semilla se muelen finamente y se agotan en ex

tractores Soxhlet con éter de petróleo (P.B. 30 - 60°C). Por desti
lación sobre baño maría se recupera la mayorparte del solvente y
el residuo se trata con SO4Na2anhidro y se filtra, lavando los re
cipientes y el filtro con éter de petroleo; se elimina el solvente
sobre baño maria y finalmente se calienta en estufa de vacio (50 mm
Hg) hasta constancia de peso, calculando los rendimientos respecti
vos sobre semilla tal cual.

3) - Características Químicas.
Con caracter previo a los exámenes de composición, se determi

nan los índices de iodo (método de Hanna), los valores de acidez
libre (mgHOK/g),los contenidos en insaponifioable total (método

A.O.C.S.) (35) y los indices de iodo de estos últimos (Rosenmund
Kuhnhenn) (36), con los resultados recepilados en el CuadroIII.

4) - Congosición en ácidos grasos.
Comoha sido señalado, ésta se determina tan sólo en los aci

dos oleico. linoleico y saturados totales. Conociendoel indice de
iodo del aceite, los contenidos en ácidos totales y el contenido e
índice de iodo del insaponificable, sólo resulta necesario determi
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minar los contenidos en ácidos saturados totales, para cal
cular luego los valores de composición, según se detalla en
el punto 4 b).

a) Determinación de ácidos saturados totales.

Esta se realiza aglicando la técnica de Bertram (37),
basada en que por oxidación con MnO4Ken frio y en medio alcalina,
los ácidos no saturados son oxidados a hidroxi-áoidos y a pro
ductos de ruptura oxidativa, quedandoinalterados los ácidos sa
turados. Estos últimos pueden separarse de los compuestos de oxi
dación a través de sus sales de Mg, que son insolubles en las
condiciones de experimentacián,.y de las que se recupera a los
mismospor desccmyosiciónacídica y extracción etérea. El detalle
de esta técnica se transcribe más adelante; aquí tan sólo se con
signan los datos experimentales relativos a la determinación de
los ácidos saturados de 10 aceites de mani de semilla procedente
de la zona de Manfredi, incluyendo una especie silvestre.

El CuadroVII se refiere a las determinaciones experi
mentales de contenidos en ácidos saturados de los lO aceites de
mani, objeto del presente trabajo.

b) Cálculo de los Valores de composición en ácidos.

Coneste objeto se calculan primero los valores de
índice de iodo de lOs ácidos totales (IX), que se deduoen de la
expresión

100 - Ia a 94-1¡ + y-Iy

donde Ia es el índice de iodo del aceite, 1 es el contenido en
insaponificable por ciento e ¡y es el indice de iodo del insepa
nificable.
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CUADRO VII

Acidos saturados totales, por Bertram.

Variedad Aceite Aos. sata. Aos. Sets. Acs. sets.
comercial (g) obts. (g) f aceite fi aos.tots.c

MÍ 44 S 41 1,0440 0,1670 16,0 17,0
mr 47 s 12 1,0386 0.1763 17.0 18,1
Blanco Man

fredi 1,0666 0,2092 19,6 20,8
Blanco Río

Segundo 1.0553 0,2138 20. 3 21, 6

MÍ 47 S 103 1,0637 0.2306 21.6 23.1

MÍ 1 1.0252 0,2134 20,8 22,1
MÍ 20 1,0105 0,2018 20,0 21,3

Mi 8 1.0102 0,1990 19.7 20,9
Mt 31 1.0436 0.2000 19,2 20.4
A. monticola 1,0680 0,2115 19,8 21,1

(1) calculados teniendo en cuenta comocontenido en ácidos
totales un 94 fi (Valor promedio en aceites de maní ar
gentinos).

(.) Se trata de una especie silvestre, incluida en el presente
trabajo junto a las demásvariedades hortícolas.
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El CuadroVIII muestra los valores así calculados y
comprendelos de indice de iodo de cada aceite y sus respectivos
contenidos en insaponifioable e indice de iodo de los mismos.

El cálculo de composición final se logra aplicando
sistemas del tipo

p + z s 100 - v

89;9.p + 181.2 = 100.1I
donde 2_y g son las concentraciones en ácidos oleico y linoleico,
89,9 y 181 los índices de iodo de estos ácidos; z, el contenido
en acidos saturados totales f de ácidos totales, e 1;, el índice
de iodo de los ácidos totales.

Los resultados obtenidos por aplicación de estos siste
mas han sido mencionados en el Cuadro IV (Discusión de la Parte
Experimental).

5) -'M6todo de Beggggg (37).
Se aplicó una semi-microtóonica estudiada por Sarano (38).
Aproximadamente1 g de aceite se pesa exactamente y se sapo

nifica a reflujo sobre baño maria en un erlenmeyer de boca esme
rilada (al que se adapta un refrigerante de vidrio), con l ml de
solución concentrada de HONa(100 g HONaen 100 g de agua) y 10 ml
de alcohol a 95°. durante l hora. Se desconecta el refrigerante
y se expulsa totalmente el alcohol a baño maria, y los últimos
restos insuflando nitrógeno de un cilindro. Se añaden 60 ml de
agua y se lleva a disolución total; luego, en frío, se agrega una
solución de MnO4Kque contiene 7.5 8 en 150 ml de agua. Después de
12 horas de estacionamiento a temperatura ambiente. se acidifica
con 40 ml de H2304 (1:2 en volumen) y se añade B ml de ácido fór
mico al 95 fi, calentando a baño maría hasta disolución total de
los óxidos de manganesoprecipitados. El producto frío se extrae
por tres veces con éter de petróleo (P.E. 40 - 60°C), empleando"



CUADROVIII

Indice de iodo de los ácidos totales.

_ I.Iodo
22:32:21 ¿32:2 “,2”- 3:2“ «sos-P' (calculado)

mr 44 s 41 101,2 0,51 96,8 107.1
MÍ 47 S 12 101,1 0,61 105,7 106.9
Blanco Man

Blanco RíoSegundo 99 0.
MI 47 S 103 98.4 0.46 103,6 104,2

MI l 102,3 0,76 110,7 107,9

MÍ 20 103,3 0,64 103.1 109,1

MÍ 3 103.7 0.59 112.7 109.5

mr 31 104.5 0.94 108,1 110,1

(x) A. monticola 103,0 0,73 95,1 109,9

(x) Se trata de una especie silvestre, incluída en el presente
trabajo junto a las demásvariedades hortícolas.
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50 m1 en la primera extracción y 40 ml en las dos restantes. Las
solucionssetéreas reunidas se lavan por dos veces con agua y se re
cupera el solvente por destilación a bano maría.

El residuo se transfiere a un erlenmeyer de 150 nl con
pequeñas porciones de éter de petróleo, evaporando este último

sobre baño maria; se añaden 40 ml de agua y 2 ml de NH3concen
trado y ee lleva a disolución sobre baño maria, precipitando luego
los Jabones de Mgmediante 6 ml de solución acuosa de ClNH4al 10%

y 5 ml de solución acuosa de 304Mga1 15 fi. Una vez frio, el pre
cipitado se separa por filtración al vacio, empleandoun pequeño
embudo, al que se adapta una placa de porcelana perforada y un

disco de papel dleiltro. E1 precipitado se lava a fondo con agua
y se transfiere en su mayorparte al erlenmeyer de precipitación.
Con HCl (1:4 en volumen) hirviendo (2 porciones de 5 ml) se des
componenlos Jabones retenidos en el embudo, papel de filtro y
placa, y los ácidos liberados se incorporan al erlenmeyer con pe
queñas porciones de éter etílico. Se añaden 40 ml de agua y se ca
lienta sobre baño maria hasta descomposición total de los jabones
y luego se añade 5 ml de N33 concentrado y 3 ml de solución acuosa
de SO4Mgal 15 fi. Una vez frío, se reccée el precipitado en la
misma forma anterior por succión al vacio, se descompone con 01H
(1:4 en volumen)hirviend0, y los ácidos liberados se extraen cuan
titativamente con éter etílico, Operandoen pequeñas ampollas de
decantación. Los e tractos stereos se lavan con agua hasta neutra
lidad al tornasol de los líquidos de lavado y se transfieren a un
pequeñomatracito de tara muybaja y perfectamente tarado, evapo
rando el éter a baño maria y calentando a 100°C hasta constancia de
peso.

Finalmente se calculan los valores que han sido señalados
en el Cuadro VII.
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6) - Sobre el cálculo de los coeficientes de correlación.
Comoya ha sido indicado en el Gráfico l, las rectas del

mismofueron trazadas por el método de los cuadrados minimos.
Asimismofiguran los llamados coeficientes de correlación, que
son una medida del grado en que las variables están vinculadas
entre si. Estos han sido calculados por aplicación de la fór
mula

¿(ax-ay)r=-----
n°<3¿-<5&

(24)

donde: :Eí(dxody) es la suma de los productos de las dife
rencias entre cada determinación indivi
dual y el respectivo valor medio para cada
variable,

n es el númerode determinaciones individuales,

G3, 53 son las desviaciones standard de ambasseries.
que se calculan aplicando la expresión

___Jí<x-ï>2
nEï.

donde ¿_ y É son los valores de cada deter
minación individual y el valor promedio de la
misma, respectivamente.

El factor de correlación puede oscilar entre +1 y -l, siendo
el signo positivo cuando una variable se modifica en-el mismosen
tido que la otra, o negativo en el caso contrario. Cuandolos fac
tores de correlación se acercan a l, se dice que son significati
vos, siendo muysignificativos cuando prácticamente son superiores
a 0,9.



N
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IV - CONCLUSIONES

En el presente trabajo se considera el examende la compo
sición en ácidos grasos de-aceites extraídos en laboratorio, de
semilla de mani sembrada y cosechada en la misma zona (Estación
Experimental Agricola de Manfredi, Prov. de Córdoba) y en la
misma época. En total se han considerado 24 variedades comercia
les y una nueva especie silvestre (Arachis mcnticcla Krap. et
Rig.). Se puede establecer que:

l) Los índices de iodo de los aceites obtenidos a partir de esta
semilla oscilan entre los valores 98,4 y 104,8, dejando cons

tancia que sólo en dos casos se registran valores inferiores a
100. Se considera que este comportamiento es una indicación más
de que, al desaparecer la influencia derivada de los factores de
índole climática. se restringe sensiblemente la amplitud en la
variación de la no saturación de los aceites.

2) Del total de los aceites disponibles, solamente se examinaron
lO en relación a la composiciónde sus ácidos totales (inclu

yendo la nueva especie silvestre). Coneste fin se determinaron
los contenidos en ácidos saturados totales, según el metodo de
Bertram, y se calcularon las composiciones en fi de ácidos totales,
expresadas en ácidos saturados, acido cleico y ácido linoleico.
Los valores hallados oscilan dentro de los siguientes límites:

Acidos saturados : 17,0 - 23,1
Acido cleico z 36,1 - 47.3
Acido linoleico e 35.7 - 42.8
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De estos 10 aceites, 5 contienen ácido linoleico entre
41,6 y 42.8 fi, 3 entre 37.3 y 38.5 fi y los dos restantes acu
san 35,7 y 36.5 fi. Estas cifras de contenido en ácido lincleico
concuerdancon las registradas en la literatura nacional para
aceites de maní de semilla de distintas variedades comerciales,
cosechada en las distintas zonas de producción de la provincia
de Córdoba.

3) Los valores de composición obtenidos en este trabajo han sido
compilados Juntamente con todos los disponibles respecto de

la composición de aceites de mani de semilla procedente de dis
tintas zonas de producción de la República, y que comprendelas
provincias de Chaco, Misiones, Corrientes, Entre Ríos, Santa F6,
Córdoba, Mendoza, Salta y Tucumán.De ello resultan los siguienp
tes valores extremos de contenido en cada ácido, exyresados en
ácidos f de ácidos totales:

Mínimo Máximo

r 014 0,1 1.4
016 802 12.9
C l 6 8

Saturados 4 18 ' 3’
02° 0,9 2.0
022 2.3 5.0

L024 193 295

Balmitico 0,2 1.0013100
Linoleico 25.7 42,8

Indice de iodo (aceite) 90,5 104,8
Acidos saturados totales
Acidos sats. 020-024 6.0 7.7
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4) En base-al cuadro compilatorio mencionado en 3). se presenta
el siguiente cuadro de valores extremos de composición en

ácidos saturados, oleico y linoleioo registrados hasta el pre
sente en aceites de mani argentinos, en relación a la proceden
cia de la semilla.

Saturados Oleico Linoleico

Chaco 20 54 26

Misiones, Corrientes 19-23 50-53 27-30

Entre Ríos 21-22 45-47 31-33

Santa Fé, Salta, Tucumán 19-24 37-46 33-40

Mendoza, Córdoba 17-23 36-47 35-43

Se deduce que las provincias de Chaco y Corrientes producen
semilla cuyos aceites son los de menores contenidos en ácido li
noleico. Por el contrario, las provincias de Córdobay Mendoza
preporcionan semilla cuyos aceites son los de mayor riqueza en
ese componente. Entre Ríos, Santa F6, Salta y Tucumánpreporcio
nan semilla cuyos aceites son de composición intermedia entre las
señaladas. Se considera que tales observaciones podrán ser tenidas
en cuenta en el futuro. Junto a los demásfactores que determinan
el cultivo de esta oleaginosa.

5) La representación gráfica de todos los valores de contenidos
en ácidos linoleico, oleico y saturados totales. consignados

en el Cuadro V del texto, en función de los índices de iodo de
cada aceite, ha permitido trazar, por el método de los cuadrados
minimos, rectas que vinculan a estos componentes con el mencionado
indice.



En aceites de mani argentinos. a mayores indices de iodo
corresponden sensibles aumentos de los contenidos en ¿cido li
noleico y menores contenidos en oleico y saturados totales.

Los factores de correlación indican valores muysignifica
tivos entre los ácidos oleico e indice de iodo y linoleioo e
indice de iodo (-0,87 y +0,92, respectivamente). y el valor
-0,7l se considera significativo para la vinculación entre los
ácidos saturados totales y el indice de iodo.

Para aceites de maní argentinos, las rectas que vinculan
los contenidos en ácidos oleico y linoleico con los índices de
iodo, se cortan en un valor de este último índice de aproximada
mente 102-103.

Este gráfico puedeutilizarse, en primera instancia, para
encontrar una composición probable en base al índice de iodo del
aceite.

6) Se presenta una discusión acerca de la prepensión a fenómenos
de oxidación de aceites de maní argentinos en relación a sus

valores de composición y a la información bibliográfica que vin
cula las composiciones de los ácidos totales con las composiciones
glicerídicas para aceites de mani.
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