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RESUMEN

Objetivo: El objetivo de esta investigacion fue analizar el perfil de acidos grasos
(FAME) y la composiciéon quimica del aceite de seis variedades de Tarwi

(Lupinus Mutabilis) consumidas en Peru.

Metodologia: La extraccidén de aceite de cada variedad de lupino se realizé mediante
el método Soxhlet. Ademas, se emplearon los métodos oficiales de la AOAC para
llevar a cabo el analisis fisicoquimico que concluy6 la determinacion de la humedad,
el indice de acidez, los acidos grasos libres, el indice de peroxido, el indice de yodo,
el indice de saponificacion y la densidad. Por ultimo, se emple6 el método de
cromatografia de gases con detector de ionizacion en llama (GC/FID) para determinar

el perfil de acidos grasos (FAME).

Resultados: Los resultados obtenidos mostraron que los acidos grasos insaturados
presentaron valores superiores a los acidos grasos saturados. Dentro de los acidos
grasos monoinsaturados (MUFA), el acido oleico fue el mas predominante, con
porcentajes que variaron entre el 41,83% y 54,33%. La variedad “Andenes” destacé
por su mayor aporte de acido oleico en comparacién con las otras variedades. El acido
linoleico (w-6) fue el acido graso poliinsaturado (PUFA) mas abundante, y la variedad
"Cholo fuerte" reporté valores mas altos (34,70%) en comparacion con los demas.
Ademas, la variedad "Andenes" presento el valor mas bajo de w-6 (23.63%). La
concentracion de acido graso linolénico esencial (w-3) varié desde el 2,1% en la
variedad "Andenes" hasta el 2,9% en el “Tarwi comun”. En cuanto a la proporcién de
acidos grasos w-6/w-3, el contenido promedio de acido graso linoleico (w-6) y
linolénico (w-3) fue del 30.88 % y 2,33% (ratio 13:1). Es importante destacar que no

se observo la presencia de acidos grasos trans en ninguna de las variedades.

Conclusion: Estos hallazgos convierten a las seis variedades de Tarwi en un recurso
oleaginoso con caracteristicas fisicoquimicas que le dan la capacidad de ser una

nueva fuente de aceite vegetal con calidad y alto valor nutricional.

Palabras claves: Tarwi, acidos grasos esenciales, MUFA, PUFA, omega 3, omega 6
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