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Resumen

EL objetivo del presente estudio fue evaluar la actividad antioxidante de extractos etanélicos
obtenidos a partir de especies vegetales (cascaras de calabaza, orujo de uva, cascaras de ma-
nies, porotos de soja y romero) en aceites comestibles (de oliva, soja, girasol y maiz) durante
su almacenamiento a una temperatura de 60 °C . Asimismo, con el fin de examinar el com-
portamiento de uno de estos extractos en presencia de un prooxidante, se llevaron a cabo al-
gunas experiencias con el agregado de CuCl. En todos los casos, los resultados fueron comparados
con la capacidad antioxidante de un antioxidante sintético, el butilhidroxitolueno (BHT) y una
muestra de control (sin antioxidante). A partir de los resultados obtenidos fue posible inferir
que los extractos etandlicos de porotos de soja y romero poseen actividad antioxidante sobre
los aceites de oliva y maiz, respectivamente

Abstract

The aim of this work was the evaluation of the antioxidant activity of ethanolic extracts from
vegetable species (large squash skin, crushed grape skin, peanut hulls, soja beans and rosemary)
in commercial edible oils (olive, soja, sunflower and corn oil). Also, some oxidation experiments
were carried out in the presence of a prooxidant CuCl. In all cases, the results were compared
with the antioxidant activity of a synthetic antioxidant, butylated hydroxy toluene, BHT and
that of a control sample (without antioxidant). Results showed that ethanolic extracts of soja
beans and rosemary posses antioxidant activity protecting olive and corn oil from oxidation,
respectively.

Introduccion

El deterioro oxidativo de grasas y aceites en los alimentos es responsable de su rancidez y la disminucién
en su calidad nutricional al formarse compuestos secundarios potencialmente téxicos (Sherwin, 1990;
Shahidi y Wanasundara, 1992). Los antioxidantes retardan la oxidacién de los lipidos. En consecuen-
cia, preservan el sabor, aroma y color de los alimentos, asf como previenen la destruccién de vitaminas.
Los de origen sintético como el butilhidroxianisol (BHA), el butilhidroxitolueno (BHT) y la terburil-
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hidroquinona (TBHQ) son usados en la industria alimenticia frecuentemente debido a su efectividad
y bajo costo (Duh y Yen, 1997). Sin embargo, la toxicologfa de sus productos de degradacién ha sido
discutida extensamente en los tltimos anos (Shahidi y Wanasundara, 1992). EI TBHQ est4 prohibido
en Japén y ciertos paises de Europa (Shahidi, 1997) y algunos autores reportan al BHA y BHT como
carcinogénicos (Ito y col., 1982)

Actualmente existe un creciente interés en la bisqueda de sustitutos de los antioxidantes sintéticos que
ha fomentado la investigacién en la obtencién de antioxidantes naturales.

Muchas especies vegetales son fuentes de antioxidantes naturales potencialmente seguros. En la mayo-
ria, los componentes activos aislados en ellas son polifenoles. Varios de ellos han sido estudiados y pro-
puestos para proteger a las grasas de su oxidacién (Hagerman y col., 1998; Furuta y col., 1997; Gazzani
y col., 1998; Hertog y col., 1992; Vinson y col., 1998).

Sobre la base de lo expuesto, el objetivo del presente trabajo fue evaluar la capacidad antioxidante de los
extractos etandlicos de varias especies vegetales (cdscaras de calabazas, orujo de uvas, cdscaras de manies,
porotos de soja y romero) en aceites comestibles (de oliva, soja, girasol y maiz) durante su almacena-
miento a una temperatura de 60 °C.

Existen antecedentes en la bibliografia acerca de la actividad antioxidante de distintos vegetales, por ejem-
plo, Duh y Yen (1997) encontraron que las chauchas previenen la oxidacion del aceite de soja en forma
mds efectiva que la obtenida con el uso de antioxidantes sintéticos tales como BHA y tocoferol. Por otra
parte, los extractos de cdscaras de manfes mostraron ser efectivos antioxidantes frente a los aceites de soja
y de mant, evidenciando similar efectividad que el uso de BHA. Suja y col. (2004) encontraron que el ex-
tracto metandlico de torta de semillas de sésamo es mds efectivo como antioxidante que el BHT.

Materiales y métodos

Preparacién de los extractos

Los residuos utilizados fueron: cdscaras de calabazas, orujo de uvas, cdscaras de manies y porotos de soja.
También se empled una especie vegetal, romero. Las muestras se molieron y tamizaron para extraer una
fraccién de tamano de particula menor a 400 pm. El solvente de extraccién empleado fue etanol al
96 %. Los extractos de porotos de soja, cdscaras de manies, cdscaras de calabazas y orujo de uvas se pre-
pararon en una concentracién de 10 % m/v y luego se concentraron con una bomba de vacfo, a tem-
peratura ambiente, hasta una concentracién de 50 % m/v . El extracto de romero se prepard en una
concentracién inicial de 20 % m/m y se macerd durante 2 h.

Ensayos de oxidacién

Las pruebas de oxidacion se llevaron a cabo en aceites comerciales de oliva, soja, girasol y mafz. Para ello
se colocaron 20 ml de aceite y 5 ml de extracto en frascos color caramelo de 125 ml de capacidad. El sis-
tema de control estaba compuesto por 20 ml de aceire, 4,5 ml de solvente y 0,35 ml de agua. En la mues-
tra con BHT, éste se agregé en una concentracién de 0,01 % como se recomienda su uso (Winata y
Lorenz, 1996). La composicién de la misma fue de 20 ml de aceite, 4,5 ml de solvente, 0,35 ml de agua
y 2,5 mg de BHT. En los ensayos en presencia de un prooxidante se empled solucién etanélica de CuCl
al 0,0016 % p/v en la muestra.

En todos los casos, las muestras fueron almacenadas a una temperatura de 60 + 0,5 °C y a distintos inter-
valos de tiempo se evalud su grado de oxidacién mediante la determinacién del indice de peréxido. Este se
determind segiin el método propuesto por la AOAC (1990). Todos los andlisis se llevaron a cabo por tri-
plicado y los resultados expuestos corresponden al promedio de las determinaciones.
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Resultados

Los extractos etanélicos de porotos de soja en aceite de oliva mostraron una importante actividad an-
tioxidante, si bien ésta es algo menor que la demostrada con el antioxidante sintético BHT a las con-
centraciones analizadas. Los resultados se pueden apreciar en la Figura 1.
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Figura 1 Indice de peréxido (meq de 0,/kg) del aceite de oliva en ausencia de antioxidante (control), en presencia de extracto

etanélico de porotos de soja y de un antioxidante sintético (BHT) al 0,01 %.

En el aceite de girasol con extractos de cdscaras de mantes se pudo apreciar una leve capacidad antioxi-
dante, como muestran los resultados en la Figura 2.
En las muestras de cdscaras de calabaza en aceite de oliva y orujo de uvas en aceite de soja no se aprecia-

ron resultados favorables en las concentraciones anteriormente mencionadas.
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Figura 2 Indice de peroxido (meq de 0./kg) del aceite de girasol en ausencia de antioxidante (control), en presencia de extracto

etanolico de cascaras de manies y de un antioxidante sintético (BHT) al 0,01 %.

En los ensayos de aceite de maiz con prooxidante, el extracto etandlico de romero demostré una mejor capa-
cidad antioxidante que el BH'T a las concentraciones analizadas. La Figura 3 muestra los resultados obtenidos.
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Figura 3. Indice de peroxido (meq de 0,/kg) del aceite de maiz

La accién antioxidante de los extractos de soja y romero es coincidente con la reportada por otros auto-
res. Joyeux y col. (1998) también encontraron que extractos de romero protegfan a los aceites vegetales
de la oxidacién. Tian y White (1994) llevaron a cabo una serie de experiencias sobre la capacidad an-
tioxidante de los extractos de avena en aceite de soja y de algodén. En general, se postula que la activi-
dad andioxidante detectada se relaciona con la presencia de compuestos fenélicos (Martinez Tomé y col.,
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2001; Moure y col., 2001). En el caso de especias como el romero, la mayor objecién contra el uso de
las mismas reside en el caracteristico aroma que imparten a los productos, lo que limita la cantidad que
puede ser adicionada sin perjuicio de las propiedades sensoriales del alimento (Madsen y Bertelsen,
1995). En la soja las isoflavonas, en especial la genisteina, en sus formas glicosidicas, son las responsa-
bles de sus propiedades antioxidantes (Dziedzic y Hudson, 1982).

Conclusiones

Los extractos etandlicos de porotos de soja y romero poseen actividad antioxidante sobre los aceites es-
tudiados. Esta actividad es mayor en el caso de extracto de romero y menor, para el extracto de porotos
de soja, que la demostrada con el antioxidante sintético BHT en las concentraciones ensayadas.

Si bien los antioxidantes naturales parecerfan poseer una capacidad inhibitoria aceptable sobre la oxi-
dacién de los lipidos y hasta el momento su uso cuantitativo no se halla regulado, deberia realizarse tanto
un estudio econémico detallado de su posibilidad de uso en una escala practica, como la evaluacién de

su potencial roxicidad.
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