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Evaluacion del contenido en compuestos bioactivos, la actividad antioxidante y el color de
extractos de frutas obtenidos con distintos solventes

Guadalupe Lavado Rodas? , Nieves Higuero Fernandez® , Ramoén Cava Lépez?!

1) Universidad de Extremadura. Grupo de Investigacion Tradinnoval. INBio G+C. Edificio Contenedor
de Institutos Universitarios.

Las frutas o partes de ésta constituyen fuentes naturales de antioxidantes con capacidad de eliminar
radicales libres gracias a su alto contenido en compuestos bioactivos (CB). En este tipo de material, el
aislamiento de compuestos bioactivos mediante extracciéon soélido-liquido implica la utilizacion de
solventes con diferentes polaridades, obteniéndose extractos con distintas concentraciones de CB,
actividades antioxidantes y pigmentos. Los extractos obtenidos pueden ser empleados como sustitutos
de aditivos y colorantes en la formulacion de productos carnicos.

El objetivo fue evaluar la concentracién de compuestos bioactivos, la actividad antioxidante y el color
de extractos de diferentes frutas obtenidos con solventes de distinta polaridad.

Se utilizaron cereza (Cer), grosella roja (GroR), grosella negra (GroN), piel de higo chumbo (PHi) y
cascara de Granada (CGr) desecadas, que se extrajeron con agua (H20), etanol (Et), acetona (Ac),
H20:EtOH_50%, H20:EtOH_70%, H20:Ac_50% y H20:Ac_70%. La extraccién (1.9, p/v) se realiz6 en
agitacion constante a 25°C, 120min. Se evalué el contenido en compuestos fendlicos totales (CFT),
flavonoides (FLAV), taninos condensados (TACO), las actividades antioxidantes ABTS, DPPH, FRAP
y se midié el color instrumental (a*, b*).

Los extractos CGr presentaron las concentraciones mas elevadas de CFT y FLAV y las mayores
actividades antioxidantes. La extraccion con mezclas binarias acuosas al 30% de CGr produjo los
extractos con mayor contenido en compuestos bioactivos y actividades antioxidantes. Especialmente,
el solvente H20:Ac (3:7) produjo los extractos de CGr con mayores contenidos de CFT y FLAV y con
la actividades antioxidantes mas altas. Para GroR, GroN y PHi, los extractos obtenidos con H20 y
mezclas binarias acuosas al 50% presentaron contenidos de CFT, FLAV y TACO vy actividades
antioxidantes mayores que sus homologos.

El color de los extractos de Cer presentaron los valores mas altos de a*, seguidos de los de GroN y
GroR; mientras que los valores de b* fueron mas elevados en los extractos de PHiy CGr. Los extractos
obtenidos con H20 y mezclas binarias al 30% presentaron los valores mas altos de a*.

La seleccién del solvente y material de partida permite la obtencion de extractos con coloracién y
actividades antioxidantes requeridas para su aplicacién a productos carnicos.

Financiado por el Fondo Europeo de Desarrollo Regional y Junta de Extremadura (Proyecto 1B20173;
GR21165). Una manera de hacer Europa.
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