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Introduccién

Una parte considerable de la produccion de mani, se destina para el proceso de blanchado que consiste en la
extraccion del tegumento del grano. Como residuo del procesamiento del blanchado queda un 3% que
corresponde al tegumento del grano del mani. Actualmente dicho subproducto se destina para la alimentacion
de animal, principalmente. Diversos trabajos de investigacion han demostrado que el tegumento de mani
presenta sustancias fendlicas con propiedades antioxidantes, por lo que constituye una excelente materia prima
para su explotacion como fuente de antioxidantes naturales de grado alimentario. Los antioxidantes son
compuestos que actuan contra los radicales libres, asi como agentes reductores y quelantes de metales de
transicion. También activan el mecanismo antioxidativo del sistema enzimético, reduciendo asi el dafio que los
radicales libres provocan en organismos biolégicos. Los antioxidantes naturales estan atrayendo la atencion de
investigadores que trabajan en el campo de la salud, debido a la creciente evidencia, la cual esta indicando que
pueden prevenir enfermedades crénicas tales como el cancer, la aterosclerosis y las enfermedades
neurolégicas.

El objetivo del presente trabajo fue determinar la composiciéon quimica y la actividad antioxidante de extractos y
fracciones purificadas de tegumentos de mani obtenidos por dos tipos de procesos industriales: blanchado y
tostado.

Materiales y Métodos

Se trabajé con tegumentos de mani tipo “Runner” que se obtuvieron de diferentes procesos industriales:
blanchado y tostado. El material fue provisto por la empresa Lorenzati, Ruetsch y Cia SA, Ticino, Cordoba,
Argentina.

Se determind la composicion quimica del tegumento de mani: materia grasa, proteinas, humedad, cenizas y
fenoles totales.

A partir de dichos tegumentos se obtuvieron dos extractos, Blanchado Crudo (B-Cr) y Tostado Crudo (T-Cr) por
extraccion sdlido-liquido, utilizando etanol 70%. A los extractos crudos se los particion6 con solventes de
diferente polaridad (acetato de etilo y agua) y se obtuvieron dos fracciones: Blanchado-Acetato de Etilo (B-AcEt)
y Agua (B-Ag) y Tostado-Acetato de Etilo (T-AcEt) y Agua (T-Ag). Sobre cada extracto y fraccion purificada se
determiné: contenido de fenoles totales (método Folin-Ciocalteu) y capacidad de capturar radicales libres
(método del DPPH: radical difenil-picril-hidrazil)

Para determinar la eficiencia como antioxidante de cada fraccion, se realizé una oxidacion acelerada de aceite
refinado de girasol con agregado de 0,2% (p/p) del extracto B-Cr y T-Cr y de las fracciones purificadas (B-AckEt,
B-Ag, T-AcEt y T-Ag). Se utiliz6 como control aceite refinado de girasol sin agregados y como referencia
comparativa el mismo aceite con 0.02% (p/p) de BHT. Las muestras fueron almacenadas en estufa a 60°C
durante 4 dias y analizadas cada 24 horas.

Los datos fueron analizados estadisticamente utilizando el programa INFOSTAT. Se determinaron medias y
desvios estandar, y se realizd6 comparacioén de medias por ANOVA y Test LSD (a = 0.05).

Resultados y discusién

La composicion quimica del tegumento de mani tipo Runner obtenido de diferentes procesos industriales,
blanchado y tostado, se muestran en la Tabla 1. El tegumento de mani tostado presentdé mayor contenido de
materia grasa y cenizas (23,66 % y 3,34%, respectivamente) en comparacién con el tegumento blanchado
(17,04 % y 2,41 %, respectivamente). El contenido de fenoles totales en el tequmento de mani tostado fue
menor que el del tegumento blanchado (7,67% y 12,11%, respectivamente). El extracto B-Cr y las fracciones de
Acetato de Etilo (B-AcEt y T-AcEt) presentaron el mayor contenido de fenoles totales. Los valores mas bajos de
fenoles los mostraron las fracciones acuosas de ambos tegumentos (Tabla 2). La mayor actividad antioxidante
se presentod en la fraccion B-AcEt (IC50 = 1,51), seguido por extractos B-Cr, T-Cr y T-AcEt. La menor actividad
antioxidante correspondié a las fracciones acuosas de ambos tegumentos.

En la Fig. 1 se observa que los extractos de ambos tegumentos protegen al aceite de girasol, con menores
valores de indice de peréxido en comparacion con el control, y similar actividad antioxidante del BHT.
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Tabla 1. Composicion quimica del tegumento de Tabla 2. Contenido de fenoles totales, IC50 medido como
mani tipo Runner obtenido por diferentes procesos la capacidad de capturar radicales libres (DPPH) de los

industriales: Blanchado y Tostado. extractos y fracciones del tegumento de mani blanchado
(B) y tostado (T).
Composicion Fenoles Totales
Quimica (%) | Blanchado | Tostado Fraccién (mn?ufs:tcr)g)gr (C50*(ugimL)
Materia Grasa 17,04 23,66 Media DE** Media DE**
Proteina 15,65 15,06 B-Cr 6748 | 71,83 A 2,01 0,13 C
B-Ag 528,68 | 53,16 B | 3,03 0,13 B
Humedad 10,78 9,21 B-AcEt | 70124 | 833 A | 151 | 003 D
Cenizas 241 3.34 T-Cr 428,21 | 29,09 C | 2,33 0,66 C
T-Ag 283,52 | 20,03 D 5,62 0,29 A
Fenoles Totales 12,11 7,67 T-AcEt | 681,05 | 4205 A | 2,08 028 C

*Los extractos/fracciones con menor IC50 son los que poseen mayor actividad.
** Letras distintas en las columnas indican diferencias significativas entre tratamientos (a = 0,05).

Figura 1.

indices de perdxido de las muestras de aceite de girasol: Control, 0,02% BHT (BHT), 0,2% de los

extractos B-Cr (BC) y T-Cr (TC) y 0,2% de las fracciones B-AcEt (BE), B-Ag (BA), T-AcEt (TE) y T-Ag (TA)
durante el almacenaje a 60°C.
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Conclusiones
El tegumento constituye una fuente que puede proveer de antioxidantes naturales con una elevada actividad.
Estos compuestos son potencialmente utilizables para su inclusién en alimentos que posean problemas de
conservacion.
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