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Pithecellobium dulce (Roxb) Benth (P. dulce), es un árbol nativo de

México, proporciona un fruto (arilo), el cual es consumido. El secado y

la forma de realizarlo es importante para la conservación de un

alimento. Eliminar la humedad ayuda inhibiendo la proliferación de

microorganismos y la inactivación de enzimas que pueden degradar la

composición fitoquímica del alimento. El método por liofilizado es una

opción para mantener las características físico-químicas, por otro lado,

el método utilizando calor puede provocar reacciones de degradación y

oxidación. El objetivo del estudio fue determinar la influencia de

dos tipos de secado en el perfil fenólico y la capacidad antioxidante

del arilo de Pithecellobium dulce (Roxb) Benth.

Los resultados muestran diferencia significativa (p <0.05) con mayor cantidad de compuestos fenólicos y capacidad antioxidante en la muestra

secada por horno (40°C). Esto probablemente por la liberación de compuestos fenólicos unidos a la matriz vegetal e inhibición de enzimas

oxidativas. Algunos estudios han demostrado que la liofilización activa estas enzimas debido al nivel reducido de oxígeno y el daño que puede

ocasionar el congelamiento provocando ruptura y exposición de los compuestos bioactivos a condiciones oxidativas.

Antecedentes y objetivo

Resultados

La muestra vegetal se sometió a dos procesos de secado, 1) utilizando un

horno con ventilación forzada (40°C) y 2) por medio de liofilización. De

las muestras secas se realizaron extractos hidroalcólicos: metanol-agua

(80/20 y 50/50 v/v), etanol-agua (80/20 y 50/50 v/v) y agua al 100%. Se

determinaron los compuestos fenólicos totales, flavonoides totales,

taninos condensados, así como la capacidad antioxidante (CA) por

medio de las técnicas de DPPH, FRAP y ABTS. Los resultados se

expresaron como media ± DS. Se utilizó una ANOVA unidireccional

seguido por la prueba pos-hoc de Tukey para comparar diferencias entre

grupos. Se utilizó una t de Student para comparar los tratamientos

secado por horno y secado por liofilizado. Para determinar diferencias

estadísticas significativas se considero un valor de p <0.05.

Materiales y métodos 

Los compuestos fenólicos y la capacidad antioxidante variaron significativamente según la técnica de secado, expresando mayor cantidad en el secado

por horno. Por otro lado, el secado por liofilizado expreso menor cantidad de flavonoides y algunos no se detectaron como es el caso de la rutina, siendo

el secado por horno la mejor opción para obtener los compuestos fenólicos del arilo de P. dulce.

Conclusión
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EAG: equivalentes de ácido gálico; EL: extracto liofilizado; E/A: etanol/agua; M/A: metanol/agua.

Los resultados se muestran como el promedio de n=3 determinaciones ± una desviación estándar.

Letras diferentes significan diferencia significativa (ANOVA, prueba post hoc de Tukey, p <0.05) entre

extractos en la misma técnica de análisis.
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