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La produccion total de semillas
oleaginosas de Argentina sobre la base
de las especies que actualmente se
explotan (verdaderas oleaginosas)
alcanzo en la cosecha 1990/91 a
15.690.000 toneladas métricas, segun
elsiguiente detalle: soja11,3; girasol 3,9
millones de T.M.; algod6n 490.000 T.M,;
estas cifras han permitido el
autoabastecimiento y un significativo
saldo exportable.

Para lograr éxito en el cultivo de nuevas
especies se debe recurrir a algunas que
son autéctonas pero no explotadas, a
otras que no son autoctonas pero que
desarrollan en el pais, al aprove-
chamiento de subproductos procedentes
de frutos que se industrializan (algunos
ricosensemillade altasconcentraciones
enaceite)y, finalmente, alaintroduccion
de especies que han sido senaladas en
otros paises y que pueden comprender
algunas ya domesticadas y otras que no
lo han sido.

Hace 40 afos se comenzaban en Ar-
gentina y tal vez en Sudameérica, los
primeros estudios de composicién
acidica de aceites de semilla, tanto de
oleaginosas en explotacién como de
plantas inexplotadas, autéctonas o no.
Entre las especies autéctonas que se
desarrollan en la zona sur del pais (rio
Negro, Neuquén, Chubut) figuran
algunas Proteaceas, familia de plantas
que se consideran sobrevivientes de
una flora primitiva. Se concentran
principalmente en Australia y en el

hemisferio sur del planeta. Hasta 1960
no seconocialacomposicion acidica de
ningun aceite seminal de especies de
esta familia y la primera que se estudio
lo fué en Inglaterra y correspondid a la
especie Macadamiaternifolia, nativade
Australia y posteriormente introducida
en Hawaii. Se trataba de un aceite no
secante cuya composicion acidica era:
14:0 (1,6), 16:0 (8,0), 18:0 (3,3), 20:0
(2,2),24:0(0,8), 16:1(20,4), 18:1 (59,3),
18:2(2,2)y 20:1(2,2) % de acidostotales.
Llamo la atencion el elevado contenido
en 16:1, que resulto ser el acido 9-10
hexadecenoico o acido palmitoleico. En
la Argentina se conocen cuatro géneros
de Proteaceas, algunoscomunesaChile:
Gevuina, Lomatia, Embothrium vy
Roupala, siendolas especiesrespectivas

.Gevuina avellana Molina (avellano,

guevin, nefuen), que desarrolla en Rio
Negro, Neuquén y Chubut); Lomatia
hirsuta Lam, Diels (radal que crece en
las mismas provincias y a la que se
designa también como L. oblicua y L.
dentata; Lomatia ferruginea Cav
(fuinque, huinque, palmilla, romerillo) que
desarrolla en Neuquén, Chubut Santa
Cruz y Rio Negro; Embothrium
coccineum Forst (notro, ciruelillo,
fosforillo) que tambiéen desarrolla en
Tierra del Fuego; Roupala cataractum
Sleumer, que crece en Misiones, siendo
probable en el norte argentino la
presencia de Roupala brasiliensis
Klotzsch. En 1960 se estudiaron
rendimientos, caracteristicas fisico-



quimicas y composiciones acidicas de
los aceites de semilla de Gevuina
avellana, Lomatia hirsuta vy
Embothrium coccineum. Aqui sdlo
consideramos la especie Gevuina
avellana Mol. Se trata de un arbol de
copa globosa y follaje persistente que
florece en Enero y Febrero, muy comun
en la cuenca del lago Puelo (Chubut),
siendo una de las especies mas tipicas,
tanto en Chile como en Argentinaen esa
region.

Se dispuso de frutos maduros en 1960y
posteriormente en 1982, cosechados en
las cercanias del lago Puelo en ambos
casos. Elpesomedio delfrutofue 1,88 g,
el N2 de semillas/10g. fue 5y la relacién
cascara/pepa 53/47, con un contenido
acuosoenpepade 39,1%. Elrendimiento
en aceite crudo por extraccion con
hexano técnico fue 40,4% enbase seca,
cifra que es propia de semillas
oleaginosas. Elaceite erafluido, limpido
y de color amarillo claro a 20-25% La
composicion acidica (% de acidos grasos
totales) fue la siguiente: 14:0 (0,1), 16:0
(3,0), 16:1(25,4), 17:0 (vest.), 18:0(0,3),
18:1(41,1),18:2(12,0), 18:3 (vest), 20:0
(0,8), 20:1 (1,2), 20:2 (7,5), 22:0 (0,9) y
22:1 (7,8). En sus componentes
principales esta composicion es similar
a la Macadamia ternifolia, para 16:1y
en ambos casos se observan valores
superiores al 20%, pero en Gevuina fue
elacido 11-12 hexadecenoico, mientras
que en Macadamia fue el 9-10-
hexadecenoico o acido palmitoleico. Los
acidos en mas de C18 fueron 18,2 para
Gevuina y solo 5,2% para Macadamia.
El contenido de aceite en Macadamia
fue muy superior (75-79% frente a
40,4%).

Como subproducto del aislamiento del
aceite en Gevuina se obtuvo la harina
desgrasada que contenia 5,90 de
cenizas; 23,8 de proteina cruda, 9,82 de
fibray un total de hidratos de carbono de

21,3% en base seca. No contenia
almidon. Eltenoren lisinadisponible era
3,70 g/16 de N y la relacion P/Ca 1,42
(fosforo total 419 y calcio 294 mg% Q).
Tanto la composicidon acidica como el
rendimiento en aceite y la composicion
de la harina residual, indican que esta
especie ya existente en el pais, podria
ser motivo de cultivos especiales en
escala mayor. Ello por ser una especie’
autéctona argentino-chilena de zonas
patagdnico-andinas alejadas de centros
densamente poblados, por lo que no
despertaron mayor atencion hasta el
presente. Los frutos de esta especie, en
otraépoca, fueronun recurso alimentario
principal para habitantes primitivos de
esaregion. Se ingieren crudos, hervidos
o tostados o bajo forma de una harina
aceitosa muy alimenticia. En Chile esun
sucedaneo de la almendra, se expende
en mercados y habria sido motivo de
exportacion. Sin embargo, antes de
proceder a la extensién de sus cultivos,
cabe recomendar un analisis exhaustivo
de la harina desgrasada, en busca de
principios antinutricionales o toxicos.
Ademas de este estudio sobre Gevuina
avellana se registran otros sobre semilla
de Lomatia hirsuta y de Embothrium
coccineum, asi como sobre dos
especies de Grevillea (G. robusta de
Santiago del Estero y G. floribunda de
Cerro Azul, Misiones); sobre 10 especies
delgénero Protea de Sudafrica (National
Botanic Garden) y de los géneros
Roupalay Hakea (Roupala complicata
H.B.K. procedente del Parque Nacional
“El Avila”, Venezuela y Hakea gibosa
cosechadaen el Parque Nacional Nahuel
Huapide Argentina. En 1971, Vickery de
Australia, publico las composiciones
acidicas de 26 especies de Grevilleoidea
y Protoidea que desarrollan en ese pais.
Otra especie autoctona perteneciente a
la familia de las Euforbiaceas es la
Colliguaya intergerrima. Las



Euforbiaceas son ricas en géneros y
especies, sobre todo de regiones
tropicales y subtropicales con sus
mayores centros de difusién en América
y Africa. Las especies arbdreas,
arbustivas o herbaceas generalmente
contienen latex.

Numerosas de ellas son plantas utiles
para fines medicinales, industriales o
nutricionales.

La especie Colliguaya intergérrima es
sudamericana (Chile y Argentina) y se
extiende por la region denominada
Provincia Fitogeografica del Monte. Este
vegetal desarrolla en la zona oeste de
las provincias de La Rioja, Mendoza,
Neuquén (Parque Nacional Laguna
Blanca), Chubut (Colonia Sarmiento) y
Santa Cruz (zona sur del lago Buenos
Aires). Es un arbusto ramoso de 40 cm.
a 3 m de altura. Los frutos maduran en
diciembre y enero y contienen 2 o 3
semillas de aprox. 9 mm. de diametro.
Se conoce con los nombres vulgares de
“duraznillo” o “colliguay”, este ultimo de
origen mapuche (“coli”: adjetivo; rojo,
color). Los mapuches usaban el latex de
“colligua” (muy abundante) para
envenenar sus armas.

Las composiciones acidicas de los
aceites de especies de Euforbiaceas
soncomplejas, sisetiene en cuenta que
presentan acidos particulares en
especies de distintos géneros.
Elobjetivo de esta exposicion esinformar
sobre la composicién general de la
semilla de esta especie a través de
estudios delaceite crudo de extracciéony
de la harina residual desgrasada. Estos
estudios se justificaron en razén del
desarrollo (en avance) de esta especie
en una amplia zona del pais, que involu-
cra parte de la Patagonia. Un primer
estudio de lacomposicdn delaceite crudo
serealizé en Argentinaen 1947 yafinde
aplicar técnicas de analisis modernas,
se reconsiderd en 1986, usando frutos

cosechados en la zona de Colonia
Sarmiento (Chubut). El peso medio del
fruto fue 0,41 g, el numero de semillas/
10g 25, la relacion cascara/pepa 40/60,
el tenor acuoso de la pepa 4,67 y el de
cenizas 3,14 en base seca. El
rendimiento en aceite crudo de extraccion
(hexano técnico) alcanzé un 54,9%
(verdaderaooeaginosade indice de yodo
de 151,3 (aceite secante). La composi-
cionacidicareveld lossiguientes valores:
14:0 (vest), 16:0(10,6), 17:0 (vest), 18:0
(1,9),18:1(18,7), 18:2(38,5), 18:3(23,6),
20:1(6,3)y20:2(0,4) % de acidostotales,
cifras que confirman la calificacion de
“aceite secante”. El subproducto princi-
pal (harina de extraccion) contenia (en
base seca %): cenizas 6,56, proteina
cruda 51,0 (con un contenido en lisina
disponible de 3,89 g/16 g N), fibra 5,72,
lipidos residuales 2,76 e hidratos de
carbono (principalmente azucares
invertibles 6,43 y sacarificables 22,79,
que noinvolucranpresenciade almidén).
Los contenidos en fésforo total (1,33%)
yenelcalcio (0,17%)indicanunarelacion
P/Cade 7,7. Un estudio reciente (1991)
sobre esta especie basado en el
rendimiento en aceite seminal destaca

_su uso potencial para fines industriales.

Se refiere a su produccion de semilla, a
su contenido en aceite y calidad en
poblaciones naturales a medios de
propagacion, produccion de latex y eva-
luacion de rendimiento en hidrocarbu-
ros. Apoya la domesticacion de la es-
pecie, asi como su cultivo sobre la base
de su adaptacién a temperaturas
templadas de zonas semidesérticas. Se
senala su condicion de cianogénicay su
condicion de toxica para el ganado
(ovejas y caballos).

En la familia de las Celastraceas la
literatura sigue siendo escasa. El
Maytenus A.A.F. disticha (Hook F.)
Urban o “Chaura” es un arbusto de dicha
familia que desaarrolla en abundancia



en ciertos pisos de la prov. Antartandica.
Sus semillas maduran en febrero-marzo
como granos pequenos (3 x 6 mm)
intensamente rojos (licopeno) y ricos en
grasa. Un estudio realizado en 1947
sobre semilla cosechada en la zona de
Correntoso (Nahuel Huapi) en madurez,
se llevé a cabo examinando los lipidos
(extraidos por hexano técnico) de los
arilos y la semilla libre de arilo. En base
a las caracteristicas fisico-quimicas y
composicion acidica de los aceites
crudos de extraccion de ambas
fraccionessereconocid enlos desemilla
libre de arilo la presencia de acidos
formico, benzoico y acético, ante-
riormente mencionados en la literatura
de aceites de otras especies de
Celastraceas. Dichos acidos en el caso
de “chaura” no estaban presentes en el
aceite de la fraccion de arilos. Ello fue
acorde con los valores hallados para los
indices de Reichert-Meisl (I.R.M.) y de
Polenske (I.P.) para ambas fracciones
grasas: |.R.M. (aceites de semilla libre
de arilo 53,7; grasa de arilo 3,4); I.P.
(aceite de semillalibre de arilo 4,3; grasa
dearilo 1,5). Lascomposiciones acidicas
de los acidos grasos no volatiles por
vapor (acidos grasos fijos) se estable-
cieron con los siguientes resultados:
Grasa de arilos: 8:0 (0,3), 10:0 (0,7),
14:0 (1,2), 16:0 (27,5), 18:0 (1,1), 20:0
(1,0),18:1(35,0), 18:2(27,7)y 20:1 (5,5)
Aceite de semilla libre de arilo: 14:0
(3,1), 16:0 (12,8), 18:0 (0,3), 20:0 (0,4),
22:0 (0,8), 18:1 (36,3) y 18:2 (46,3)

La presencia de acidos grasos volatiles
por vapor fue probada reconociendo al
acido acético (como acetanilida), el
benzoico (como tal) y el férmico enbase
a sus propiedades reductoras.

Hace pocos anos se demostré que el
acido acético es contituyente de
glicéridos, no asi el acido benzoico, que
lo seria de otros de compuestos que se
extraen por hexano conjuntamente con

los glicéridos. Las composiciones
acidicas senaladas deberian ser
estudiadas nuevamente, desde que en
aceites de semilla de otras especies de
Celastraceas, seinsiste en lapresencia
de 18:3. Los rendimientos en aceites
registrados fueron elevados: grasa de
arilo 52,1%; aceite de semilla libre de
arilo 51,0%. Al presente, lapresenciade
acido acético como componente natural
de glicéridos solo se ha verificado en
aceites seminales de Celastraceas. Los
mono y diglicéridos del acido acético
han sido sintetizados (“acetin fats”) y
presentan propiedades funcionales
como “plastificantes (utiles en la
formulacion de margarinas). Se piensa
que siendo Maytenus disticha una es-
pecie que desarrolla en la Patagonia, no
deberian desestimarse futuros estudios
complementarios.

Unarazén significativa de la disminucion
del consumo de aceites de algodén,
coco, mani, etc. (menos del 50% en los
ultimos 30 anos) se debe al éxito
observado en laaplicacion de modernas
técnicas agrondmicas para lograr
cosechas de nuevas variedades o lineas,
sobre todo en soja, girasol, cartamo,
nabo y lino en un futuro préximo.
Alrededor del 70% de los aceites
vegetales se usanconfines alimentarios
como tales, margarinas, “shortenings”,
en frituras, etc.. En 1988 y en USA, ello
representd 7,1 MMT, equivalentes a 3,6
billones de ddlares. Un 30% se usa para
fines netamente industriales (incluyendo
grasas animales terrestres y de peces,
para producir jabones, detergentes y
tensioactivos, materiales de proteccion
de superficies, lubricantes, aditivos para
plasticos, adhesivos, cosméticos,
agroquimicos, etc.. En grasas naturales
son pocos los acidos grasos que se
destacan por sus propiedades
funcionales: son los acidos palmitico
(16:0), estearico (18:1), laurico (12:0)



entre los saturados y oleico (18:1),
linoleico (18:2), linolénico (18:3), erucico
(22:1), ricinoleico (12-hidroxioleico),
lesquerdlico (14-hidroxicis-11-eico-
senoico), etc. entre los no saturados.
Esos acidos son factibles de procesar a
‘través de hidrogenacion, epoxidacién,
hidrogenolisis, amidacion, aminacién,
polimerizacion, oxidacién, etc.. De ahi el

interés en paises de avanzada para
detectar nuevas oleaginosas cuyos
aceites sean de uso industrial por su
riqueza en los acidos grasos mencio-
nados .

Hacia fines de 1970 en USA se habian
senaladounas7.000 especies deplantas
que permitieron identificar 75 nuevos
acidos grasos.



Sobre el incremento de cultivos de especies
vegetales cuyos aceites seminales sean ricos
en acidos grasos de peso molecular altos

El acido erucico o cis-13-docosenoico
(22:1) es el componente principal (50%)
del aceite de semillade Brassica napus,
de B.campestris, de B.hirtayB.juncea
(“mustard seed oil’). Una serie de
estudios sobre dieta grasa y afecciones
cardiovasculares senalaron al acido
erucico como probable causal. También
se extendi6 ese comportamiento al acido
cetoleico, un isomero del acido erucico,
de fuentes marinas:

Acido cetoleico (cis-11-docosenoico)
(22:1) CH, - (CH,),_ - (CH - (CH2)|g COOH
Los depdsitos de estos acidos en
miocardio y en otros musculos (rata) se
evidenciaron luego de prolongadas
ingestas de aceite de nabo y de ciertos
aceites hidrogenados de pescado. Fue
en Canada que se decidié que, aln
cuando no se observaran efectos en

humanos atribuidosalaingestade aceite -

de nabo, seria prudente su reemplazo
por variedades de aceites del grupo
“Canbra”, denominacién que resulta de
una contraccion de Canadian brassica
(aceites de “canola”). En la Argentina no
se cultivan Brassicas en forma intensiva
como oleaginosas. Sialgunaproduccion
existe, se debe a la presencia de esas
especies como invasoras de cultivos de
cereales (trigo), cuya limpieza permite
separar semilla de Brassicas. La
extraccion de éstas proporciona aceite
de nabo que se expende en aceites
mezcla. Desde hace anoslos cultivos de
Brassicanapus en el mundo van siendo
reemplazadosporlosde “canola”, cuyos

aceites contienen no mas de 4% de sus
acidos grasos totales de acido erucico.
También son de bajos contenidos en
glucosinolatos o carentes de estos
compuestos goitrogénicos.

Un trabajo reciente realizado en el pais
se refiere al aceite de semilla de la
Crucifera Raphanus sativus L, var.
acanthiformis que el Ing., Agr.Guillermo
Covas desarrolla como cultivo experi-
mental en Anguil (prov. de La Pampa).
Es una hortaliza de raiz engrosada de
gran rendimiento (ejemplares de raiz de
mas de 5kg, 50 T. porHa.), de buenvalor
nutritivo, cuyo follaje es apetecido por
bovinos y ovinos.

La cosecha ocurre en diciembre y enero
y la siembra en agosto-setiembre. La
composicion acidica de su aceite semi-
nal es:

14:0 (0,1), 16:0 (6,9), 18:0 (0,9), 18:1
(19,1), 18:2 (13,9), 18:3 (13,0), 20:1
(10,6), 20:2 (0,2) y 22:1 (35,3).

En caso de cultivo extensivo la
recuperacion de este aceite puede ser
importante paralazonadesde quepodria
ser considerado con fines alimentarios
(previos estudios para disminuir su
concentracion en 22:1 o como tal en
mezclas con otros aceites de semilla a
condicion que éstas no contengan mas
de 4% de dicho acido. La harina residual
esricaenproteinas (41,0%, de alto valor
en lisina: 4,90 g/16g N). Contiene
glucosinolatos (9,3%). Sin duda es una
semilla oleaginosa (39,0% de aceite de
extraccion en base seca), que por su
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riguezaen22:1puedeteneraplicaciones
industriales varias e importantes.

Es evidente que paulatinamente ocurren
menores cultivos de aceites de Brassi-
cas clasicos (50% de 22:1). Con ello la
industria pierde el suministro econémico
de ese acido de alto peso molecular. Por
ello y en USA, el Departamento de
Agricultura (Nothern Regional Research
Center, Peoria) desde 1896 desarrolla
un extenso programa de busqueda de
especies que provean aceites seminales
ricos en esos acidos, tales ciertas
Cruciferas de los géneros Crambe,
Limnantes y Lunaria, de otros que
proveen hidroxiacidos (Lesquerella),con
epoxiacidos como las Compuestas de

surgido germoplasmas especiales,
estudios y evaluaciones agrondémicas
sobrecrianza, procesamiento, utilizacion
y sobre subproductos (harinas de
extraccion para alimentacion animal).
En algunos casos el desarrollo logrado
ha satisfecho una comercializacién
temprana. Sin embargo, latransferencia
de resultados de esas investigaciones
para lograr nuevas cosechas sigue un
avance lento que denota la necesidad
de una cooperacién entre sectores de
gobierno y privados con soporte
financiero paraposibilitarmetas en varios
anos. El Cuadro siguiente informa sobre
composiciones de nuevas fuentes de
aceites seminalesricos en acidos grasos

los géneros Vernonia y Stokesia, con de alto peso molecular (todas
acidos grasos acetilénicos y productos  Cruciferas):
de ceras liquidas (Simmondsia). Han
Composiciones acidicas
Especie Aceite % % %
semilla
18:1 ... 17 201 5
Crambe abyssinica 30-45 18:2 uouee. 9 22:1 ... 55
18:3 ... 6 otros............. 8
Limnantes alba 20:1°° .60 22:251%¢ 15
"Meadowfoam” 25-35 22:1%¢ .. 20 otros............. 5
22:11%¢
Lunaria annua 18:1% .. 18
“Honesty” 22:113¢ 48 otros........... 10
2411 ... 24
Brassica napus 18:1 ......... 13 20:1 ........... 10
(0,7% glucosinolato) 18:2 ..., 11 22:11%¢ .55
18:13 ......... 5 otros............. 6
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En Europa la investigacion intenta
sopesar el valor comercial de cultivo de
nuevas especies para proveer materias
primas adicionales a la industria
oleoquimica.

Si piensa en especies de Euforbiaceas
como Euphorbia lathyris o “tartago”
cuya semillacontiene 50% de aceite con
80-85% de acido oleico y también en E.
lagasce fuente de acido verndlico (12-
13-epoxi-oleico), ambas originarias de
Espana. La Umbellifera coriandrum
sativum es buena fuente de acido
petroselindico (cis-6-octadecenoico;
53%), mientras que Calendula
officinalis (Compuesta) es una especie
cuyo aceite seminal es fuente de un
acido (posible sustituto del aceite de
tung) contres dobles enlacesconjugados
(trans-8-trans-10, cis-8-octadecatrie-
noico). La Crucifera Junaria annua
contiene en su aceite seminal 90% de
acidos grasos de alto peso molecular
(nombre vulgar “Honesty”), incluyendo
acido nervénico (24:1), por lo que
debidamente procesada es fuente de
acido subérico (hasta ahora obtenido de
lacortezadel alcornoque o por ozondlisis

del aceite de castor. Se presta para
obtener ciertostipos de lubricantes, ceras
y productos de sulfurizacion (“factices”).
Por hidrogenacion conducen a ceras
que comparan bien con la cera car-
nauba en temperatura de fusion. La
harina de esta especie contiene
glucosinolatos que exigen tratamiento
previo en la alimentacién animal.
Alemania posee cultivos de varias
especies en el Instituto de Agronomiay
Cria George August de la Universidad
de Gottingen. Los paises bajos operan
con nabo, lino, girasol y con aceites de
semilla de “evening primrose”, una
Onagracea rica en acido gamma-
Hinolénico, con crambe, castor, etc. La
Comunidad Europea apoya estos
estudiosy el Max Plank Institute (Colonia)
coopera en un Plan de Transferencia
Molecularde genes confines de mejorar
especies del género Cuphea (acidos de
C8-C14)y deCruciferas afin de obtener
aceites seminales con mas de 70% de
acido erucico (22:1), que ya integran
Alemania, Francia, Italia, Espanay Por-
tugal (SONCA) (“Oils for New Chemical
Applications”).
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Sobre el incremento de cultivo de especies
con aceites seminales ricos acidos grasos

de cadena intermedia

Lasfuentes mas explotadas en elmundo
son los aceites de semilla de Cocos
nucifera (65-70%); de las palmas de
Elaeis guineensis (46-57%) o “palma
africana”’ y de Acrocomia totai (Mart) o
“Mbocaya” (64%). Es caracteristico en
estas especies poseer elevadas
concentraciones en acidos caprilico (8:0),
caprico (10:0)y laurico (12:0)y en menor
escalamiristico (14:0), palmitico (16:0)y
oleico (18:1), careciendo de 18:3.

En el pais se conocen palmas de los
generos Acrocomia, Allagoptera,
Butia, Copernicia, Euterpey Trithinax.
Al presente sélo se registra un estudio
que considera la composicion quimica
de frutos maduros de las especies
Acrocomia total (“Mbocaya”), Arecas-
trum romanzoffiaum (“pind¢”), Butia
yatay (“Butia”’) y Copernicia alba
(“Caranday”). En ellos se evaluaron los
valores de lasrelaciones pulpa/semillay
de las composiciones acidicas de los
respectivos aceites de pulpay de semilla.
Los aceites de semilla de estas especies
fueronbuenasfuentes de acidos caprilico
(5-16%), Caprico (5-12%), laurico (30-
38%) y miristico (7-11%). En “caranday”
se registro el valor mas elevado para
laurico (44%) y para miristico (19%),
siendo muy pobre en caprilico y en
caprico. Estos acidos son de uso muy
difundido en la produccién de jabones
de tocador y de detergentes. Para
satisfacer la demanda doméstica los
EE.UU. de Norteamérica importan
anualmente 500.000 toneladas, pro-

duciendo otro tanto a partir de hi-
drocarburos. Mas recientemente las
investigaciones han estimulado el uso
de esos acidos con fines nutricionales y
medicinales.

Varias especies de lafamilia Lytraceae,
género Cuphea han sido identificadas
como fuentes potenciales de acidos
grasos de cadenaintermedia (C8aC12).
En 1980 se inicio en la Universidad de
Gottingen un programa (al presente
internacional) para coleccionarespecies,
elucidar pasos de biosintesis, estudiar
manipulaciones genéticas de seleccion,
mutaciones, hibridaciones, asi como
practicas agronomicas y de desarrollo
ingenieril para posibilitar las cosechas.
Las harinas residuales de extraccion
deberian estudiarse enbuscade posibles
agentes antinutricionales. En 1964
fueron senaladas las primeras especies
(C. carthagensis, C. hookeriana, C.
painteri, C. ignea y C. llavea) con
concentraciones maximas en 8:0 para
C.hookeriana(5%)yC. painteri (73%);
para 10:0 en C. ignea (87%)y para 12:0
en C.carthagensis (57%). Se reconocen
especies con 28-32% de 10:0 y con 52-
60% de 12:0, otras con 20-22% de 10:0
y 59-64% de 12:0y también algunas con
22% de 10:0, 35-38% de 12:0y 13% de
14:0. En nuestro pais el “Manual de la
flora de los alrededores de Bs. Aires de
A.L.Cabreray E. M. Zardini, senalatres
especies de Cuphea: C. glistinosa
Cham et Schlecht (medicinal), C.
fruticosa Spreng, muy comun en el
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Delta y en la ribera platense y C.
racemosa (L.F.) Spreng, también
frecuente en la ribera platense y en el
delta del Parana. No se registran estu-
dios de composicion acidica de los
aceites seminales de estas especies
pero cabria hacerlo, desde que se trata
de especies ya habituadas. La familia
Lauraceas comprende especies con
hasta 90% de acido laurico ensus aceites
seminales (Actinodaphne bookeri:
aceite% 71, laurico % aceite 90; Lindera
benzoin: aceite % 61, 12:0 47+42% de
10:0; Litsea cubeta: aceite % 62, 12:0
83%; Litseaumbrosa: aceite % 68, 12:0
59%, Umbelluria californica: aceite %
64, 12:0 58+33% de 10:0). Son éstas
excelentes especies que se desprecian
en razon de ser especies perennes.

Otrasfuentes paraproduciracido laurico
son los aceites seminales de
Umbelliferas que contienen en alta
concentracion acido petroselinico que
es un isomero de posicion del acido
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oleico (cis-6-octadecenoico). Por rotura
oxidativa (ozondlisis) el acido petro-
selinico engendra un acido dibasico, el
acido adipico

(HOOC (CH2)4-COOH), util en la
elaboracion del mondmero que por
polimerizaciéon conduce a un tipo de
“nylon” y acido laurico.

CH-(CH,),,-CH = C°*H-(CH,),-COOH

A

CH-(CH,) -COOH  HOOC-(CH,),-COOH
n-dodecanoico 1, 4 - hexanodioico
"laurico" "adipico”

Al presente se registra la composicion
acidica de una sola especie plaga en
Argentina (Ammi visnaga Lamb) con
alrededor de 45% de acido petroselinico
(% de acidos totales). El aceite de
Petroselinum sativum rinde 70-76%)



Cultivos de especies que producen
aceites seminales ricos en epoxiacidos

El grupo epoxiy oxirano es un heteciclo
entre dos atomos de carbono continuos
y oxigeno. Los acidos grasos epoxidados
pueden ser naturales o sintéticos. Enlos
Estados Unidos de Norteamérica y a
partir de aceites de lino y de soya se
producen anualmente 50.000 a 100.000
toneladas de derivados epoxidados en
distintos grados de epoxidacion, ademas
de otros que derivan de la Industria
petroquimica.

Seconocenvarias especies Compuestas
cuyos aceites seminales son ricos en
acidos grasos epoxidados, como elacido
verndlico (12-13-epoxioleico)

CH.-(CH,) CH-C'H-CH,-CH=C*H-(CH.) -COOH
0

Se ha prestado mucha atencion a tres

especies Vernonia antihelmintica, V.
galalamensis y Stokesia laevis que
contiene alrededor de 40% de aceite en
sus semillasy 75-80% de acido verndlico
sobre acidos totales. Este acido existe
como tri o diglicerido, siendo liberado
por una actividad de lipasa. Los aceites
epoxidados refinados se prestan (en
razon de su propension a formar
polimeros) a su incorporaciéon en
materiales plasticos, para producir
protectores de superficies (pinturas sin
solvente, barnices, etc.) que se destacan
por sus propiedades de adhesion,
dureza, flexibilidad y resistencia a los
acidos, dlcalisy alos solventes. Laharina
de extraccion de V. galamensis (unade
las mas estudiadas) posee un
antinutriente, vernolepina, que limita, en
cierta medida, su uso en alimentos
balanceados.
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Cultivo de especies cuyos aceites seminales
son ricos en acidos hidroxilados.

El aceite de castor se producia e
industrializaba en el pais. En U.S.A. se
loimportatotalmente. Lasharinas otortas
son toxicas y producen reacciones
alérgicas a productores y operarios.
Muchos paises han abandonado su
produccion. Se lo sigue usando como
materia prima renovable para una
infinidad de usos, tales laelaboracion de
poliamidas (la principal: Nylon 11), enla
produccion de lubricantes especiales
para todo tipo de magquinarias, en la
produccipon de acido sebacico (Nylon
6-10), de plastificantes, surfactantes,
emulsificantes (uso en cosmética y
agroquimicos, en la produccion de
poliuretanos, en derivados sufo-
sulfatados, como tal, etc..

En USAse han investigado especies del
género Lesquerella como L. fendléri
(Crucifera) que desarrolla en regiones
semiaridas de Méjico y del sudoeste de
Ameérica del Norte, capaces de ser
domesticadas. Sus aceites seminales
(26%) contienen alrededor de 55% de
acido lesquerdlico (14-hidroxi-cis-11-
eicosenoico)

CH,-(CH,),-CH-CH,-CH-CH=CH(CH,) -COOH

OH (acido lesquerdlico)

que posee las mismas posibilidades que
el acido ricinoleico desde un punto de
vista industrial. Como Crucifera esta
especie producetioglucosinolatos, lo cual

limita el libre uso como alimento animal,
tema en estudio desde que esas harinas
rinden 30% de proteinas con 5, 7-6,6 g
de lisina/16g N. Al presente los
acidos ricinoleico y lesqueroleico se
consideran materia prima basica
para la Industria-Quimica.

Las propiedades que determinan las
aplicaciones de grasas y aceites son
fundamentalmente dependientes de sus
composiciones acidicas. Estas se
pueden regular através de mezclas, por
fraccionamiento, hidrogenacion, inter-
resterificacion, por el agregado de
aditivos como emulsificantes, anti-
oxidantes, etc. Concurren a ello
reacciones de epoxidacion, dimerizacion,
de oxidacion que la Industria aprovecha
en la produccién de tensioactivos,
lubricantes, combustibles diversos vy
materias primas como ésteres metilicos,
alcoholes, aminas, amidas, glicerol,
nitrilos, etc.

Se ha predicho que la Lipoquimica se
incrementaraen Europaindustrializando
nuevas fuentes de grasas y aceites
procedentes de Asia. También se opina
que actualmente son necesarias
pequenascosechasparaposibilitarfines
muy especificosy grandes cosechas de
nuevas oleaginosas, citando atalesfines
los aporte de la moderna biotecnologia
e ingenieria genética. Asi, en Australia,
tras 10 anos de experimentacion se ha
logrado producirunanuevalineadelino,
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capaz de acumular aceite seminal con
no mas de 2-4% de acido linolénico,
mientras que el aceite de semilla de lino
comun contiene 40-60% de ese acido.
El nuevo aceite ha sido patentado como
“aceite de linola”. Se considera que Aus-
tralia producira su primera cosecha este
ano, Canada lo hara en 1993 y Europa
en 1994.

En “linola” la disminucion en linolénico
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provocaunaumento enlinoleico, sin que
ocurran modificaciones de significacion
en otros componentes acidicos. Un
conocido quimico europeo havaticinado
que este hallazgo probaria que seria
mas viable modificar cosechas actuales
quetratarde hacerlo enbase a especies
salvajes.

El tiempo y el hombre lo diran.
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