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Introduccién. La semilla de la linaza es un alimento el cua
es recomendado su consumo por los beneficios nutricionales
gue proporciona a organismo del ser humano, entre los tipos
de linaza que se considera con mejores propiedades es la
linaza canadiense. Los lipidos de la linaza estan compuestos
principal mente de acidos grasos esenciales, estos son €l acido
linoleico (Omega 6) y a-linolénico (Omega 3), son acidos
grasos poliinsaturados con 2 y 3 dobles ligaduras,
respectivamente(1). En el mercado existen muchos tipos de
presentaciones, se considera que la semilla de linaza
certificada de mayor calidad, es aguella que se procesa en frio
a una temperatura, menor de - 42 °C en paguete a prueba de
luz utilizando un proceso especia de quebrado que forma
pequefias hojuelas permitiendo que los aceites permanezcan
en la pulpa de la semilla (estas a ser molidas sus nutrientes
estas expuestos a oxidarse o modificarse por € medio
ambiente), mientras que otras presentaciones de linaza se
obtienen por molienda de los granos a temperatura ambiente,
por lo que se supone que no conservan todas sus propiedades.

El objetivo de éste trabgjo es el determinar la influencia de
la molienda a bgja temperatura y a vacio contra una
molienda a temperatura ambiente de los granos de linaza, en
funcién de la variacion en e contenido de é&cidos grasos
esenciales.

Metodologia. Se utilizo como método de extraccion de
lipidos el sistemade microondas, debido a que dafia menos
la estructura de los &cidos grasos en comparacion con el
método de Soxhlet tradicional, por utilizar condiciones de
extraccion de las muestras menos extremas, ademas de que
la cantidad de solvente, € tiempo de exposicion, y la
temperatura son minimas. Para la esterificacion se utilizo €l
método de la A.O.CS (Ce 2-66) con agunas
modificaciones, disminuyendo el tiempo y la temperatura.
Las muestras se trataron con una mezcla de 35 ml de
eter:hexano (7:3), a unatemp. de 30° C, durante 20 min. (2).
El extracto se someti6 a una hidrolisis basica y
posteriormente los ac. grasos se esterificaron con una
solucién de BF;-CH;OH a 50 % (3). Los éacidos grasos
esterificados se anadlizaron por IR y posteriormente se
cuantificaran por Cromatografia de Gases.

Resultados y discusion. Se tomaron 3 tipos de muestras de
linaza: 1).- Linaza canadiense certificada molida en Canad4,
Natural Health Express. 2).- Linaza canadiense molida y
empacada en México. 3).- Linaza canadiense molida en
licuadora casera.

La tabla No.1 muestra la cantidad de aceite extraido de las
diferentes linazas por €l método de microondas.
Tabla No. 1 Contenido de aceite promedio extraido (gr), delas
diferentes linazas

LinazaNo. 1 1.81
LinazaNo. 2 1.65
LinazaNo. 3 1.16

La figura No.1 (especto de IR) muestra la esterificacion de
los &c. grasos (1700-1740 nm) y la presencia de iSOmeros cis
(700-750 nm), laforma natural que existe en todas las plantas.
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Conclusiones. De acuerdo a andlisis estadistico (ANOVA)
de los resultados de aceite extraido de las muestras de linaza
se observa que no existe diferencia en la cantidad de aceite
extraida de las 3 linazas. La fig. No. 1 es un IR de los &c.
grasos esterificados de la muestra 1, que es semejante a la
muestra 3 con un pico definido en 722 nm, la muestra No.2
(tenia de 3 a 4 meses amacenada cuando se adquirid),
presenta un pico mas pequefio en 722 nm, indicando la
disminucion de sus isdmeros cis, por lo tanto, es
recomendable el consumo delalinazal 0 3 que se conservan
mejor sus propiedades, o bien consumir la linaza molida
comercial, lo mas nueva posible para evitar cambios
estructurales en sus écidos grasos.
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