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ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE DE EXTRACTOSMETANOL I COS DE Attalea butyracea

RESUMEN

Se extrajeron pigmentos de Attalea butyracea y se evalud su contenido de
fenoles, antocianinas y su capacidad atrapadora de los radicales libres DPPHe,
encontrandose un Ic50 de 141.4 mg/l y una constante cinética k de 1.0512E-05
(g/L)-1s-1, en la evaluacion de la capacidad atrapadora de los radicales
superdxido (CARS) se encontr6 un Ic50 de 76 mg/L y la capacidad de inhibir la
oxidacion del B-caroteno fue pobre. Como patrones de referencia se utiliz6 BHA
para DPPHe y B-caroteno, con un Ic50 de 5.6 mg/L y una k de 3.0372E-04
(g/L)-1s-1 y para CARS catequina, encontrandose un Ic50 de 72.3 mg/L.

PALABRAS CLAVES. DPPH, B-caroteno, Radical Superdxido, Atalea
butyraceae, Antocianinas.

ABSTRACT

Pigments of Attalea butyracea were extracted and it evaluated his content of
phenols, anthocyanins and its scavenger capacity of free radicals DPPH e, being
a Ic50 of 141, 4 mg/l and one kinetic constant k of 1.0512E-05 (g/L) 's™, in the
evaluation of the scavenger capacity of the superoxide radical (SCSR) was a
1c50 of 76 mg/L and the capacity to inhibit the oxidation of f-carotene was poor.
As reference patterns BHA for DPPH e and [f-carotene were used, with a 5,6
150 of mg/L and one k of 3.0372E-04 (g/L) 's™ and for catechin CARS, being
an Ic50 of 72,3 mg/L.

KEYWORDS: DPPH, [-carotene, superoxide radical, Attalea butyracea,
anthocyanins..
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El deterioro oxidativo de alimentos lipidicos; es
responsable de los olores y sabores rancios que aparecen
durante el periodo de almacenamiento, con la
consecuente disminucion de la calidad nutricional y la
inocuidad de los alimentos, debido a la aparicién de
compuestos secundarios potencialmente toxicos; y por
ello han sido ampliamente empleados antioxidantes
sintéticos; los cuales, han mostrado ser toxicos a altas
concentraciones [1, 2]. En la actualidad hay una demanda
creciente de productos de origen natural que se presume
son mas seguros, funcionales (antioxidantes y
colorantes), ademas, aportan beneficios nutricionales y a
la salud [3, 4]; por lo que la buisqueda de fuentes
alternativas de colorantes naturales ricos en antocianinas
son una opcion importante a explorar.

Estudios recientes han mostrado que muchos flavonoides,
antocianinas y polifenoles contribuyen significativamente
a la actividad antioxidante total de muchas frutas y
vegetales [5]. Las antocianinas, son pigmentos
importantes para flores y frutos, tienen la capacidad de
atraer los polinizadores y dispersores de frutos y protegen
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los tejidos de las plantas de la fotoinhibicion y la
oxidacion derivada de la fotosintesis [6]. Existe una
relacion directa entre el contenido de antocianinas en los
alimentos y sus propiedades antioxidantes como es el
caso de las uvas y fresas [7, 8]

2. PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL

En este trabajo se uso el metanol como solvente
garantizando la mayor extraccién de los compuestos
responsables de la actividad antioxidante como
flavonoides, monofenoles y antocianinas [9]. Las
antocianinas totales fueron estimadas por el método
diferencial de pH [9]; la determinacion de fenoles se
realizo por el método de Folin-Ciocalteau y se evaluo la
actividad antioxidante por medio de las técnicas del
radical DPPH [10], la inhibicion del sistema emulsificado
acido linoleico-B-caroteno [11] y reaccion con el radical
superoxido en el sistema no enzimatico NADH [8].

Las actividades antioxidantes en la mayoria de los casos
se expresaron como Ic50; es decir la concentracion
inhibitoria del 50% del reactivo inicial (DPPH, pB-
caroteno o radical superdxido). Se determind ademas, la
constante cinética para inhibir el radical DPPH expresada
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en (g/L)"'s”". En el método de Folin-Ciocalteu se utilizo
una curva de calibraciéon usando como referencia acido
galico.

3. RESULTADOSY DISCUSION

Se encontrd un contenido de antocianinas de 5.20 mg/ g
expresados como cianidin-3-glucésido y un valor de
fenoles totales de 15.53 £ 0.155 mg/ g expresados como
acido galico. La evaluacion de la capacidad antioxidante
arrojo los siguientes resultados: Un Ic50 de 141.4 £ 10.0
pg/ ml y una constante de reaccion de 1.05E-05 +
2.53E-06 (g/L)"'s™ para la reaccion con el radical DPPHe,
un Ic50 de 76 pg/ ml para la reaccion con el radical
superoxido y mala actividad para la proteccion del (-
caroteno, con un valor de Ic 50 por encima de 300 mg/1.

Se utilizd como estandar de comparacion el BHA el cual
presento los siguientes valores: un Ic 50 de 8.0 £ 2 png/
ml y una constante de reaccion de 3.04E-04 = 3.9 E-06
para la reaccion con el radical DPPHe y un Ic 50 de 1.19
pg/ ml para la proteccion del sistema emulsificado acido
linoleico-B-caroteno La actividad antioxidante mediante
la reaccion con el radical superoxido se compard con la
actividad presentada por la catequina, la cual presentd un
Ic50 de 72 pg/ ml.

4. CONCLUSIONESY RECOMENDACIONES

A pesar de que el extracto presento baja actividad en
comparacion con el BHA en las evaluaciones con el
radical DPPHe y en la capacidad protectora del f3-
caroteno, la actividad frente a la inhibicion del radical
superoxido, de gran importancia en los procesos
biologicos, fue alta lo cual puede ser debido a la
presencia de las antocianinas y otras especies fenolicas
las cuales se caracterizan por presentar gran actividad
antioxidante, con lo que seria interesante evaluar el
efecto de este extracto y sus componentes en medios
biologicos para la proteccion contra especies reactivas de
oxigeno. Es necesario, propender por el estudio
fitoquimico de esta especie de alto consumo como bebida
refrescante en diversas regiones del pais y de alto
potencial por su contenido de antocianinas y capacidad
para atrapar el radical superoxido.
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