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Efecto del secado en el perfil fenolico y capacidad
antioxidante del arilo de Pithecellobium dulce.
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Antecedentes y objetivo

Materiales y métodos

Resultados

Pithecellobium dulce (Roxb) Benth (P. dulce), es un arbol nativo de
Mexico, proporciona un fruto (arilo), el cual es consumido. El secado y
la forma de realizarlo es Importante para la conservacion de un
alimento. Eliminar la humedad ayuda inhibiendo la proliferacion de
microorganismos Yy la inactivacion de enzimas que pueden degradar la
composicion fitoquimica del alimento. EI metodo por liofilizado es una
opcion para mantener las caracteristicas fisico-quimicas, por otro lado,
el método utilizando calor puede provocar reacciones de degradacion y
oxidacion. El objetivo del estudio fue determinar la influencia de
dos tipos de secado en el perfil fenolico y la capacidad antioxidante
del arilo de Pithecellobium dulce (Roxb) Benth.

expresaron como media -

La muestra vegetal se sometid a dos procesos de secado, 1) utilizando un
horno con ventilacion forzada (40°C) y 2) por medio de liofilizacion. De
las muestras secas se realizaron extractos hidroalcolicos: 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 fenolicos totales, flavonoides totales,
taninos condensados, asi como la capacidad antioxidante (CA) por
medio de las técnicas de DPPH, FRAP y ABTS. Los resultados se
= DS. Se utilizd una ANOVA unidireccional
sequido por la prueba pos-hoc de Tukey para comparar diferencias entre
grupos. Se utilizo una t de Student para comparar los tratamientos
secado por horno y secado por liofilizado. Para determinar diferencias
estadisticas significativas se considero un valor de p <0.05.
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Tabla 1. Contenido de flavonoides del anlo de P, duice detectado por HPLC-DAD
Exiracto Tratamiento Catequmna Epicatequma Epigalocatequin Futma Quercetina Total
(alcohol'agua) (mg/100g EL) (mg/100g EL) Galato (mg/100g EL) (mg/100g EL)
(mz'100z EL)
MNYA B0% Homo 1554+ (.18 21080 =0 84 17.63 £0.05" 40.60 £ 0 43 2134 =003 30601 £1.33
Liofilizado 5542 £2.02+ 3130 = 118" 1390 £0. 81" ND 13.60 = 0404+ 114 31 £ 430
MNYA 50% Homo 1595017 21320 =046 17220110 4068 = 0.1% 2147 =0.11% 30832104
Liofilizado 3654 £ 2174 2563167 10.44 + 0.70*"# ND 12.66 = (0584 8327512
E/A 80% Homo 1561017 20330=17% 1671 =018 3006 £ 876 2136 =0.08a 28704 £10.91
Liofilizado 4430 £ ) 420# 23321385 15534 £ 020" ND 17.50 £ (.5845* 10064 £3.15
E/A 30% Homo 1577017 19900 = 0.81° 1585011 1059 £ (.68 20660132 28087191
Liofilizado 32.72£036%F 2800 = 1 0% 1200 £0 15 ND 12 46 = (.24 g0.26 =220
Acuoso Homo 1387 =0 84« 17710 =038~ 15.74 £0.10" 108 £0.1% 1839 £0.01% 253618 1.72
Liofilizado 11.00£03533"* 20580 £ 6 840 18 80+ (.56 = 2857+£]121% 1640 £ ) 344% 28166927

diferencia =1

ND: No detectado, M/A: Metanol'agua, E/A: Etanol’agua. Los resultados se muestran como el promedio de n=3 determmaciones = una desvizcion estandar. Lefras
minuzculas diferentes mdican diferencia sigmificativa entre las diferentes concenfraciones de los exfractos secade por homo, v letras mavusculas diferentes mdican

srificativa entre las diferentes concentraciones de los exfractos secado por hofihzade (ANOVA, prueba de post hoc Tukey, p <0.02). * mdica diferencia
sigmficativa (Prueba t, p <0.03) entre el tipo de secade por homo v hofilizado del mizmo extracto.
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Los resultados muestran diferencia significativa (p <0.05) con mayor cantidad de compuestos fendlicos y capacidad antioxidante en la muestra
secada por horno (40°C). Esto probablemente por la liberacion de compuestos fenolicos unidos a la matriz vegetal e inhibicion de enzimas
oxidativas. Algunos estudios han demostrado que la liofilizacion activa estas enzimas debido al nivel reducido de oxigeno y el daio que puede
ocasionar el congelamiento provocando ruptura y exposicion de los compuestos bioactivos a condiciones oxidativas.

Conclusion
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