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ABSTRACT

Fatty acids are the basic structural units of lipids. Essential fatty acids (EFAs), also known as omega (Q3
and Q6) are those that our body cannot synthesize, so they must be obtained through diet. In addition,
various beneficial effects have been attributed to them. Conjugated linoleic acid (CLA) describes the
positional and geometric isomers of linoleic acid and has beneficial health properties: anti-cancer, anti-
inflammatory, anti-diabetic and anti-obesity, among others. In the Mexican diet, there are artisan
fermented foods like Adobera cheese and Tejuino, but so far there is little information on the lipid
fraction of these two regional products. In this work, the fatty acid profile and the presence of the CLA
isomers was evaluated in Adobera cheese and Tejuino. The fat of the products was obtained by solvent
extraction. The fatty acid profile was evaluated from the conversion of methyl esters by using BF3 and
subsequent chromatographic separation using a capillary column HP-23 cis/trans. The results showed
the presence of some essential fatty acids such as linoleic (Q6), linolenic (Q3) and oleic (Q9) for both
products. The eicosenoic fatty acid (Q9) was present only in Tejuino, while arachidonic acid (Q6) and CLA
(cis-9, trans-11) were detected only in Adobera cheese. According to the results, we can conclude the
importance of consumption of these fermented artisanal products because they also provide some
essential fatty acids. In addition, the Adobera cheese contains CLA (cis-9, trans-11), whose beneficial
health properties have been reported in other foods.

Keywords: FAMES; Artisan fermented foods; CLA; Tejuino; Adobera cheese
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RESUMEN

Los acidos grasos son las unidades estructurales basicas de los lipidos. Los acidos grasos esenciales
(AGE), también conocidos como omega (Q3 y Q6) son las que nuestro cuerpo no puede sintetizar, por lo
que deben ser obtenidos a través de la dieta. Ademas, varios efectos beneficiosos se han atribuido a los
mismos. El dcido linoleico conjugado (CLA) describe los isdmeros posicionales y geométricos del acido
linoleico y tiene propiedades beneficiosas para la salud: anti-cancer, anti-inflamatorios, anti-diabéticos y
anti-obesidad, entre otros. En la dieta mexicana, hay alimentos artesanales fermentados como el queso
Adobera y Tejuino, pero hasta ahora hay poca informacién sobre la fraccién lipidica de estos dos
productos regionales. En este trabajo, el perfil de acidos grasos y la presencia de los isémeros CLA se
evalud en el queso Adobera y Tejuino. La grasa de los productos se obtiene por extraccién con
disolventes. El perfil de dcidos grasos se evalué a partir de la conversién de ésteres de metilo mediante
el uso de BF3 y subsiguiente separacion cromatografica utilizande una columna capilar HP-23 cis / trans.
Los resultados mostraron la presencia de algunos acidos grasos esenciales tales como linoleico (Q6),
linolénico {Q3) y oleico (Q9) para ambos productos. El dcido graso eicosenoico (Q9) estuvo presente sélo
en Tejuino, mientras que el dcido araquiddnico (Q6) v se detectaron CLA (cis-9, trans-11) sélo en el
queso Adobera. Segun los resultados, podemos concluir la importancia del consumo de estos productos
artesanales fermentados, ya que también ofrecen algunos dcidos grasos esenciales. Ademas, el queso
Adobera contiene CLA (cis-8, trans-11), cuyas propiedades beneficiosas de |a salud han sido reportados
en otros alimentos.

Palabras Clave; FAMES; Alimentos fermentados artesanales; CLA; Tejuino; Queso Adobera

INTRODUCCION

Los alimentos fermentados artesanales se han consumido en México desde épocas prehispanicas, lo que
actualmente sobrevive, es el testimonio de un conocimiento antiguo y recreado en las cocinas
indigenas de nuestro pais, en estos alimentos los microorganismos endégenos de la materia prima y del
ambiente juegan un papel muy importante en el desarrollo de las caracteristicas sensoriales vy
fisiolégicas [10,4]. En la dieta mexicana, hay alimentos artesanales fermentados como el queso Adobera
y Tejuino, originarios del estado de Jalisco, que hasta el momento hay poca informacién sobre la
fraccion lipidica de estos dos productos regionales; el queso Adobera es un queso tipico mexicano, que
es elaborado con leche cruda de vaca, fresco o ligeramente afiejado, de pasta blanda, acidificado por la
microflora natural de la leche y prensado ligeramente, se comporta como los quesos de pasta hilada,
fundiéndose facilmente al aplicarle calor [14]; el Tejuino es una bebida artesanal que se prepara a partir
de granos de maiz germinado o nixtamalizado que muelen y mezclan con azlcar o piloncillo, y afiaden
Tejuino previamente elaborado como indculo. Durante la fermentacidon se desarrollan diversos
microorganismos que le confieren a la bebida sabor, olor y consistencia caracteristicos [13]. La
importancia de conocer el perfil de 4cidos graso en alimentos es considerando que el cuerpo necesita
energia para realizar todas sus funciones bioldgicas, la forma mas "concentrada" de proporcionar esta
energia son los lipidos o grasas, ya que intervienen también en los procesos de crecimiento. Las
unidades bdsicas de las que estan compuestas las grasas comestibles son los denominados acidos grasos
Los Acidos Grasos Esenciales (AGE), son aquellos que nuestro metabolismo es incapaz de producir o lo
hace en cantidad insuficiente para satisfacer las necesidades del organismo y que por tanto, es
necesario aportarlos de forma exégena (con la dieta o con suplementos ricos en ellos). Los dcidos grasos
esenciales que dan origen a las familias de dcidos grasos omega 3 y 6 [5, 11, 16, 3]. El acido lincleico
conjugado (CLA por sus siglas en inglés Conjugated linoleic acid) ha recibido gran interés en los ultimos
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afios debido a sus efectos benéficos, que incluyen anti-cancerigenos, anti-diabético, anti-inflamatorios,
anti-obesidad y anti-aterogénico, que han sido ampliamente confirmado tanto in vivoy in vitro, la
principal fuente natural de CLA son los productos cirneos, grasos y lacteos derivados de los rumiantes
[8,7,2,1, 12, 15]. El objetivo de este estudio fue identificar el perfil de dcidos grasos, la presencia de los
isomeros CLA asi como de acidos grasos omega, en la grasa del queso Adobera y del Tejuino, por medio
de la técnica de Cromatografia de gases a partir de esteres metilicos de acidos grasos (FAMEs por su
siglas en ingles Fatty acid methyl esters).

METODOLOGIA

Seleccién de los productos fermentados artesanales

Los alimentos artesanales se seleccionaron por ser oriundos del estado de Jalisco y por ser fermentados
y elaborados de manera artesanal. Los alimentos fueron adquiridos, dentro de la zona metropolitana de
Guadalajara Jalisco.

Extraccion de acidos grasos

La extraccion de la grasa, para el queso Adobera se llevé a cabo mediante la extraccién solido-liquido
con disolvente Hexano de 110 g de queso Adobera, mediante el método de “Soxhlet” aprobado por la
Norma Oficial Mexicana NOM-F-89-5-1978 [15]. La extraccién de la grasa, del Tejuino fue mediante una
extraccion Liquido-Liquido utilizando 2400ml de Tejuino, con el disolvente “Hexano”, basandonos en la
técnica descrita por Rodriguezy colaboradores en 2011 [9].

Determinacion de acido grasos con la técnica de cromatografia de gases.

El perfil de dcidos grasos se evaluo a partir de la conversién de ésteres de metilo mediante el uso de BF3
como se observa en la Figura 1, se utilizaron .15g de grasa de cada uno de los productos y
posteriormente la separacion cromatogréfica.

== e g ey
100 mg de )
muestra = 4mi B C.uleﬂta]:o.::nerl:‘u:.;[l.C|on * gﬁrchg:Li::n‘:;T
de NaOH (0.5N) ¢ 1) - A
Agregar 15 mL de
Mantener en g Z2mL de Mantener en . zolucion zaturada de
ebullicién 2min heptano ebullicion Leman Naci
e — ] i _A—F—g_[ur—____'r T Tranuferir cobrenadante a un
Agitar por 15 ’ zolucion vial (mantenerio en
SeZ. saturada de l refrigeracion hazta su analisis
| NacCl en CG) ]

Figura 1. Diagrama de técnica de metilacion.

La separacién cromatografica fue realizada por medio de cromatografia de gases con detector de
ionizacién de llama (Agilent tecnologies 7890B & 5977A Serie GC/MSD), siguiendo las condiciones
mostradas en la Tabla 1, para la identificacién de dcidos grasos, comparados con estdndares de acidos
grasos y de isémeros de CLA.
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Tabla 1. Condiciones del cromatdgrafo.

5

Condiciones a utilizar en el cromatografia de gases

Temperatura_ct_é in;;t-:_»; ) '2'50;(:_” o
Temperatura de detector 260°C
Programa de temperatura 40°C, 5 min; gradiente 25°C/min hasta 180°C durante

30min; gradiente 5°C hasta 250°C durante 5 min.

Volumen de inyeccidn lul
Gas acarreador Helio
Columna HP-23 cis/trans 60m X 0.25nm 1D X 0.25um ft.

Masas 70 eV - impacto eléctrico

RESULTADOS

En la Figura 2 se puede observar el cromatograma del Perfil de acidos grasos de la grasa del Tejuino,
donde se muestra la presencia de los acidos grasos, como se observa no se muestra la presencia de CLA,
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Figura 2.- Perfil de acidos gragcg-de la grasa del Tejuino.

En la Figura 3 se muestra el cromatograma con el perfil de dcidos grasos y la presencia de un acido graso

CLA (el recuadro en zoom muestra la correspondencia del 9¢, 11t-CLA con el estandar de la grasa del
queso Adobera.
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Los siguientes resultados muestran el perfil general de dcidos grasos presentes en la grasa recuperada
del queso Adobera y del Tejuino, de la misma manera se puede observar la presencia de algunos acidos
grasos esenciales tales como linoleico (Q26), linolénico (Q3) y oleico (Q9) para ambos productos. El dcido
graso eicosenoico (29) estuvo presente sélo en Tejuino, mientras que el dcido araquidénico (Q6) y CLA
(cis-9, trans-11) se detectaron sélo en el queso Adobera. En la Tabla 2, se muestra el porcentaje de los
acidos grasos de cada una de las muestras.

Tabla 2. Perfil de acidos grasos con % de drea de la grasa del queso Adobera y del Tejuino.

Muestra de Queso Adobera y Tejuino (% de Area)

Acido Graso MQA MT)
Butanoico 1.01 -
Hexanoico 1.30 -
Heptanoico 0.02 -
Octanoico 0.96 0.04
Nonanoico 0.02 -
Decanoico 2.43 0.07
Undecanoico 0.14 0.11
Dodecanoico 3.06 0.21
Tridecanoiko 0.12 -
Tetradecanoico 10.18 0.09
Miristoleico 4.48 16.07
Pentadecanoico 108 -
Hexadecanoico 26.37 0.21
Palmitoleico 118 7.25
Heptadecanoico 0.79 3.47
Octadecanoico 11.26 35.92
Elaidico 0.68 -
cis-petroselinico 2.16 -
Oleico 24.69 079
cis-Vaccenico 0.88 1.58
Linocleico 3.77 32.44
Nonadecanoico 1.23 -
Linolénico 023 082
Eicosenaico - 0.33
Araquidonico 021 -
Docosanoico 0.05 0.11
Tricosanoico 0.03 -
Lignocérico 0.06 0.16
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DISCUSIONES

El perfil de acidos grasos de la grasa del queso Adobera mostro el porcentaje de cada uno de los acidos
grasos presentes donde podemos hacer énfasis que el dcido graso oleico tiene un porcentaje de 24.69,
muestra un mayor porcentaje en comparacién con los dcidos linoleico vy linolénico que muestran
porcentaje de 3.77 y .23 respectivamente, de igual manera la determinacién de CLA hace referencia a
estudios anteriores donde ya se ha estudiado la presencia de este acido en productos derivado de
rumiantes .

El perfil de dcidos grasos de la grasa del Tejuino mostro un 32.44 % para el dcido graso linoleico, siendo
este acido el que se encuentra en mayor porcentaje comparandolo con el oleico y linolenico con un
porcentaje de 0.79 y 0.82 respectivamente. La presencia de un mayor porcentaje de dcido linoleico
puede ser por la materia prima del Tejuino que es el maiz.

Los alimentos artesanales, aportan grandes nutrientes para los consumidores, pero como ya se ha
mencionado en la actualidad existe poca informacion de componentes de estos alimentos, para el caso
del queso Adobera y Tejuino hay pocos estudios sobre el contenido y propiedades que los conforman,
como se observé en los resultados anteriores en cuanto al contenido de acidos grasos en la grasa de
ambos productos tienen acidos grasos esenciales, los cuales son de gran importancia para la dieta de los
consumidores, los acidos grasos omega vy el CLA son acidos grasos que Ultimamente ha sido estudiado
por sus grandes beneficios para la salud de los consumidores. Por lo que podemos aportar es que el
consumo de estos alimentos artesanales tiene grandes beneficios por su contenido de acidos grasos
esenciales.

CONCLUSIONES

Se identificé el perfil de acidos grasos, la presencia de los isomeros CLA asi como de acidos grasos
omega, en la grasa del queso Adobera y del Tejuino, por medio de la técnica de Cromatografia de gases
a partir de esteres metilicos de acidos grasos.

Los productos artesanales, quesc Adobera y Tejuino ofrecen una fuente de acidos grasos esenciales, los
cuales se encontraron en la grasa de ambos productos.

El queso adobera ademas de tener algunos acidos grasos esenciales también tiene un isémero de CLA
(cis-9, trans-11), cuyas propiedades beneficiosas de la salud han sido reportados en estudios anteriores
como anti-cancer, anti-inflamatorios, anti-diabéticos y anti-obesidad, entre otros beneficios.
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