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Introduccién

El tegumento de mani es un subproducto del procesamiento del grano que presenta compuestos fendlicos que
han demostrado ser una fuente potencial de antioxidantes naturales. El control de las variables del proceso de
extraccion resulta fundamental para mantener su maxima capacidad antioxidante. La temperatura, el tiempo y la
composicién del solvente son parametros importantes que influencian sobre la eficiencia de extraccién en
términos de calidad y rendimiento del producto. El objetivo de este trabajo fue optimizar las condiciones de
extraccion convencional de los compuestos fendlicos del tegumento de mani.

Materiales y Métodos

El tegumento de mani se desengrasé en un equipo Soxhlet utilizando n-hexano como solvente, y se sometié a
un proceso de extraccion mediante agitacion. Para definir las condiciones de mayor extraccién, se aplicé un
disefio de cribado y se evaluaron diferentes tiempos (10, 20 y 30 minutos), temperaturas (20, 40 y 60 °C) y
porcentajes de etanol (30, 50 y 70%) como variables independientes. Se determinaron el rendimiento de
extraccion (RE), el contenido de fenoles totales (CFT) y la actividad secuestrante del radical DPPH.
Andlisis estadistico: ANOVA y test DGC (a=0,05).

Resultados

A medida que aumenté el tiempo de extraccién, aumentaron el RE (de 4 a 14%), el CFT (de 107 a 859,77 mg
EAG/g extracto seco) y el porcentaje de inhibicion de DPPH (de 20,1 a 92%) (p<0,05). El porcentaje de etanol
presentd una tendencia similar al tiempo, a mayor contenido de etanol, mayor rendimiento, CFT y actividad
antioxidante, logrando duplicar los valores obtenidos en todos los casos. En el caso de la temperatura, 20 y 70
°C mostraron los valores de fenoles totales e inhibicion de DPPH mas elevados, sin diferencias significativas entre
ellos (p>0,05), pero se diferenciaron en el rendimiento de extraccion, siendo mayor aplicando 70 °C. Las
condiciones que arrojaron los mejores resultados fueron 30 minutos, 60 °C y 70% de etanol, con valores del 14%
de rendimiento de extraccion, 859,77 mg EAG/g extracto seco de CFT y 92% de actividad secuestrante de DPPH.
Conclusiones

Es posible obtener un extracto de tegumento de mani con mayores contenidos de compuestos fendlicos
asociados a una alta capacidad antioxidante mediante agitacion hidro-alcohdlica bajo condiciones optimizadas
de extraccion en cuanto a tiempo, temperatura y porcentaje de etanol. Los resultados obtenidos sientan las bases
para el desarrollo de nuevos procesos que permitan un mejor aprovechamiento de este recurso vegetal.
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