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RESUMEN: El aceite extraido de las
semillas de Moringa oleifera se emplea como
suplemento alimenticio y para el cuidado de
la piel. Objetivo Analizar la composicion
quimica del aceite de semillas de Moringa
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oleifera y compararlo con el aceite de Olea
europaea. Material y métodos: Se obtuvo
aceite de semillas de moringa por prensado
en frio y por disolucion con hexano, el
aceite de oliva fue por centrifugacion. La
composicion de los aceites se analizé por
cromatografia de gases. Resultados: La
extraccion del aceite de moringa fue por
prensado en frio y se obtuvo el 65% en
comparacion al 45% obtenido por disoluciéon
con el hexano. El aceite de moringa posee
mayor cantidad de acidos grasos que el
aceite de oliva. Conclusiones: El aceite
de moringa es de buena calidad y alto
valor nutricional, la cantidad de Omega 9
es similar al del aceite de oliva, por lo que
este puede ser sustituido por el aceite de
moringa, como aceite comestible.
PALABRAS-CLAVE: aceite de semillas
de Moringa oleifera, aceite de oliva, acidos
grasos, Omega 9, valor nutricional andlisis
de la composicion, cromatografia de gas,
prensado frio.

ABSTRACT: The oil extracted from
Moringa oleifera seeds is used as a dietary
supplement and for skin care. Objective
To analyze the chemical composition of
Moringa oleifera seed oil and compare it with
Olea europaea oil. Material and methods:
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Moringa seed oil was obtained by cold pressing and by dissolving with hexane, olive oil was
obtained by centrifugation. The composition of the oils was analyzed by gas chromatography.
Results: The extraction of moringa oil was by cold pressing and 65% was obtained compared
to 45% obtained by dissolving with hexane. Moringa oil has a greater amount of fatty acids
than olive oil. Conclusions: Moringa oil is of good quality and high nutritional value, the amount
of omega 9 is similar to that of olive oil, so it can be replaced by moringa oil, as an edible oil.
KEYWORDS: Moringa oleifera, seed oil, Olive oil, fatty acids, Omega 9, nutritional value,
composition analysis Gas chromatography, cold pressing.

INTRODUCCION

La Moringa oleifera es un arbol caducifolio, de crecimiento rapido, crece
aproximadamente 3 metros en su primer afno y llega a una altura de 10 a 12 metros en su
edad adulta, florece a los 7 meses de su plantacion, sus flores son blancas o color crema
de 2.5 cm de diametro, con 5 pétalos, florecen generalmente de una a dos veces al afio
en climas templados a frios, y poseen una floracion continua en climas secos o tropicales.
Las ramas colgantes son quebradizas, de corteza suberosa, hojas color verde claro de 30
a 60 cm de largo con foliolos pequenos de 1.3 a 2 cm de largo por 0.3 a 0.6 cm de ancho.
Produce varias vainas de 30 a 120 cm de largo, por 1.8 cm de ancho, internamente estan
divididas en 3 partes con 15 a 25 semillas cada una. Las semillas son de color marrén
oscuro con 3 alas blanquecinas’.

La moringa es originaria del norte de la India, crece principalmente en climas calidos
con poca precipitacion en zonas de Asia y Africa. En México se cultiva principalmente en
zonas con temperatura minima superior a los 15°C, con una precipitacion menor a los 1,000
mm y altitudes de hasta 600 msnm?. Esta combinacion de caracteristicas climaticas permite
que crezcan principalmente en la depresion del Balsas y en la costa del Pacifico. Existe
un total de 13 estados que presentan localidades Optimas para el cultivo de la moringa,
destacando por su area Guerrero, Michoacéan, Oaxaca y Jalisco®.

En las regiones de Asia y Africa se emplea el aceite extraido de las semillas de
moringa, como fuente de alimentacién, prevencion de ceguera, tratamiento de la piel, tiene
efecto antiinflamatorio, bactericida y hipocolesterolemias, antioxidante, desintoxicante,
emoliente y suavizante de la piel, también se emplea como aceite comestible. Los aceites
extraidos de las diferentes variedades de las semillas de moringa son de color amarillo
intenso poco viscoso, siendo empleados en preparaciones y balsamos para la piel.

De las semillas de Moringa oleifera se puede extraer de un 35% a 45% de aceite de
alta calidad, poco viscoso y dulce, con un 73 % de acido oleico, similar al aceite de oliva. Su
composicion quimica posee una enorme cantidad de acidos grasos, tocoferoles y vitamina
E, convirtiéndose en un aceite de gran calidad nutricional. Ademas, es mas resistente a
la oxidacion con un indice de rancidez de 1.97 (mEqg/kg), por lo que se mezcla con otros
aceites.
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OBJETIVO

Analizar la composicién quimica del aceite de semillas de Moringa oleifera y
compararlo con el aceite de Olea europaea.

MATERIAL Y METODOS

Se obtuvo aceite de semillas de Moringa oleifera mediante extraccibn mecénica
por prensado en frio y por disolucion con hexano. La obtencion del aceite de oliva fue por
centrifugacion.

La composicion de los aceites se realizd por cromatografia de gases, se empled
nitrbgeno como gas portador.Los &cidos grasos totales se determinaron como esteres
metalicos.Se empled acido tridecanoico como patron interno (10 mg por muestra). Para los
andlisis se utilizé una columna BP 21 (30m x 0,25mm x 0,25pm) en las condiciones siguientes:
la corrida cromatografia se realizé durante 30 min y comenz6 con una temperatura de 70
°C que fue aumentando a raz6én de 10°C por min hasta 200 °C. Transcurrido cinco minutos,
se increment6 la temperatura hasta 220 °C de la misma manera (10 °C por min) que se
mantuvo 30 min.

Las temperaturas del detector y el inyector fueron 250 y 260 °C, respectivamente.
El flujo del gas portador fue 5,4mL/min y el volumen de inyeccién de cada muestra fue
0,1uL. Los andlisis se realizaron por triplicado con &cidos grasos (AG) como referencia
(Supelco37 componentes FAME mixture Catalog No: 47885-U y Lipid standard Catalog
No189-4, 189-6, Sigma, EE. UU.). Las identificaciones se realizaron por comparacion
con las retenciones relativas de referencias de AG comerciales y las estructuras fueron
corroboradas por cromatografia de gases acoplada a espectrometria de masa (CG-MS),
segun trabajos previos con aceites de otras especies 5.

RESULTADOS

La extraccion de aceite de las semillas de moringa fue de un 45% con el hexano como
disolvente. Se encontré que la extraccién del aceite de moringa por medio del prensado
mecanico tuvo un mayor porcentaje de extraccion, fue mas econémico y se realizé en
menor tiempo. El aceite de moringa posee mayor cantidad de acidos grasos que el aceite
de oliva, y la cantidad se omega 9 es similar a la contenida en el aceite de oliva.
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Propiedades

Moringa oleifera

Aceite de oliva

Tipo de extraccion Por disolucion | Prensado Mecanico | Por centrifugacion
Tiempo de extraccion 6 horas 15 minutos 20 minutos
Disolvente Hexano NA NA
Tamaiio de particulas Menor de Tmm Menor 1 mm Menor de 1mm
Extraccion de aceite (%) 45.04 + 2.7 65.37+3.4 30.5
indice de acidez (mg HCI/g de aceite) 1.402 + 0.035 1.301 + 0.005 0.8
indice de saponificacién (mg de KOH/ | 161.68 + 1.73 172.22 +1.73 187.72 + 2.5
g de aceite)

indice de refraccion. 1.4586 + 0.002 1.466 + 0.003 1.4679

pH 5.29 4.83 6.8
Densidad(g/cm?) 0.8593 + 0.056 0.8852 + 0.048 0.910
indice de iodo (g/g) 654 65.58 65.74
indice de rancidez (mEq/kg) 1.92 1.97 1.4
Acidos grasos libres 0.5 0.6 0.92
Saturados 20.8 21 13.80
Monosaturados 771 77.3 72.96
Poliinsaturados 1.5 1.6 10.52

Tabla 1. Propiedades fisicoquimicas del aceite de semilla de Moringa oleifera

Acidos Grasos M. oleifera M. oleifera Olea europea

Tipo de extraccion Dlscill:)c(;;nocon s]r:::;gg Centrifugado
C14:0 Ac. Miristico 0.08 0.08 0.05
C16:0 Ac. Palmitico 5.31 5.43 7.5
C16:1 Ac, Palmitoleico 1.14 1.16 2.1
C18:0 Ac. Esteéarico 4.68 4.32 4.5
C18:1 Ac. Oleico (Omega 9) 65.14 65.27 68.2
C18:2 Ac. Linoleico (Omega 6) 4.73 4.82 7.52
C18:3 Ac. Linolenico (Omega 3) 0.49 0.54 0.46
C20:0 Ac Araquidico 9.09 3.12 0.6
C20:1 Ac. Gondoico 2.19 2.18 0.0
C22:0 Ac. Behenico 6.06 6.10 0.21
C24:0 Ac. Lignocerico 0.91 0.94 0.18

Tabla 2. Composicion porcentual de la semilla de Moringa oleifera 'y Olea europaea (cromatografia

gaseosa)
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Comparacion de la composicién quimica entre
el aceite de Moringa oleifera y Olea europaea
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Ademas de los acidos grasos mencionados en las tablas previas se encontr6 que
el aceite de semilla de moringa se compone por campesterol, estigmasterol, B-sitosterol,
A5-avenasterol y clerosterol acompanado de 24 - metilen - colesterol, Delta 7-campestanol,
estigmastanol y 28- isoavenasterol, ademas posee los compuestosbioactivos posee O - etil
- 4- (alpha - L - ramnosiloxi), 4 (alpha - L - ramnosiloxi) - bencil isotiocianato, niazimicina,
3-O- (6’-0-oleoil-B-Dglucopiranosil) -B-sitosterol, B-sitosterol-3-O-B-D-glucopiranosido,
niazirina, Bsitosterol y glicerol-1- (9-octadecanoato).

El aceite de moringa también contiene diferentes tocoferoles (a-, y- y 0-)
la concentracion de esos es 98,82 - 134,42; 27,90 - 93,70 y 48,00 - 71,16 mg/kg,
respectivamente, lo que les confiere una estabilidad oxidativa mayor a los aceites durante
el almacenamiento.

Flavonoides: su presencia provee informacion sobre la capacidad medicinal de
la planta. Los compuestos quercetina y kaempferol se detectaron en forma libre en las
semillas. La presencia de antioxidantes como tocoferoles y flavonoides de caracteristicas
liposolubles, aseguran la estabilidad oxidativa de este aceite.

La semilla y sus extractos pueden inducir la hemaglutinacion, disminuyen el apetito,
alteran los patrones de crecimiento, provocan distension abdominal, atrofia de higado,
pancreas y riflones (similar a la causada por altas dosis del extracto acuoso de las raices),
ademas de hipertrofia de bazo y timo ©.
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CONCLUSIONES

Como se puede observar el aceite de semilla de moringa es de buena calidad y
alto valor nutricional, ademas su alto contenido de omega 9 es similar al de aceite de
oliva, por lo que se puede llegar a sustituir por este como aceite comestible. Respecto a la
extraccion, la mejor opcion fue por prensado en frio de manera mecanica, ya que se obtuvo
un mayor porcentaje de extraccion, fue mas econémico y en menor tiempo. El contenido
de tocofenoles y flavonoides permite que el aceite de moringa posea una mayor estabilidad
oxidativa respecto al aceite de oliva, por tanto, tardara mas tiempo en saponificarse.
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