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Resumen

El uso de compuestos antioxidante de origen natural como los presentes en la cascara de ciruela y
su aplicacion a un producto carnico fueron determinados. Se evalud la concentracion de
compuestos fendlicos y la actividad antioxidante in vitro de un extracto etandlico de cascara de
ciruela. Se encontré una concentracion de 84 ug/g de polifenoles en la cascara deshidratada de
ciruela, y una porcentaje de actividad antioxidante del 65.77% (TEAC). Se elaboraron dos lotes de
salchichas (carne de cerdo y pasta de ave), agregando 5% de cdscara de ciruela deshidratada a la
formulacion para determinar la rancidez oxidativa (TBA) durante 14 dias de almacenamiento
refrigerado. Las salchichas elaboradas con pasta de ave tuvieron concentraciones mayores de
malonaldehido, lo que indica una mayor tendencia a la oxidacién de grasas en estas muestras en
comparacion con las de carne de cerdo. Del mismo modo, la incorporacidn de la cascara de ciruela
disminuyd la rancidez oxidativa debido al contenido de compuestos antioxidantes que retardan
este proceso en productos carnicos procesados durante el almacenamiento.

Palabras clave: Antioxidantes naturales, actividad antioxidante, polifenoles, TBA, cdscara
de ciruela.

" Investigacidn realizada dentro de las estancias de investigacion del Programa Delfin (de la Vega Martinez) y
del Verano de la Investigacion Cientifica (Michel Lopez).
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Abstract

The use of natural origin antioxidants presents in fruit peels like prunes and its application to a meat product
were analyzed. Phenolic compound concentration and antioxidant activity were determined to an ethanolic
extract of prunes peels. A polyphenols concentration of 84 ug/g was found in the prunes peels extract
with an antioxidant activity of 65.77% (TEAC). Two batches of cooked sausages were elaborated
(pork meat and poultry paste), adding 5% of dehydrated prunes peels to sausages formulation to
determinate the oxidative rancidity (TBA) during 14 days of refrigerated storage. Sausages
elaborated with poultry paste presented higher amount of malonaldehyde, indicating a higher
tendency to lipid oxidation as compared to pork sausages. In same way, the incorporation of
prunes peels decreased oxidative rancidity since the content of antioxidant compounds delayed
this process in processed meat products during storage.

Key words: Natural antioxidants, antioxidant activity, poliphenols, TBA, prunes peels.

INTRODUCCION

Los antioxidantes son sustancias que pueden proteger sus células de los efectos de los
radicales libres. Los radicales libres son moléculas producidas cuando el cuerpo degrada
los alimentos o por la exposicion ambiental al humo del tabaco y la radiacién. Los
radicales libres pueden dafiar las células y pueden representar un papel importante en las
enfermedades cardiacas, el cadncer y otras enfermedades. Los antioxidantes se encuentran
en muchos alimentos. Entre éstos, las frutas y los vegetales, las nueces, los granos y
algunas carnes, aves y pescados. Algunas sustancias antioxidantes son: Luteina, Licopeno,
Selenio, Vitamina A, Vitamina C, Vitamina E, flavonoides (compuestos polifendlicos),
Clorofila, Licopeno y Glutatién. La vitamina E y los flavonoides dos compuestos que
encontramos en la ciruela roja (Spondias purpurea L), a las cuales se les considera un elixir
natural para el mantenimiento de la juventud previene la aparicion de muchas
enfermedades de la vejez y manteniendo el estado del cuerpo en buena forma, ademas
comer ciruelas mantiene el aspecto joven de la piel ayuda a prevenir la aparicion de
arrugas ademas también contiene vitamina A (betacarotenos) que es otro antioxidante el
cual ayuda a disminuir las probabilidades de padecer cancer cuidar la piel y fortalecer el
sistema inmunitario ademds de ayudar en el fortalecimiento de la vision. Su contenido en
vitaminas del complejo B ayuda al mantenimiento de la memoria y el sistema nervioso en
buenas condiciones y regula el sistema cardiaco. Los polifenoles son esenciales para el ser
humano, su capacidad antioxidante estd directamente relacionada con el grado de
hidroxilacion .Los flavonoides tienen una poderosa accion antioxidante in Vitro, siendo
capaces de barrer un amplio rango de especies reactivas del oxigeno, nitrogeno y cloro,
tales como el superodxido, el radical hidroxilo, el radical peroxilo, el acido hipocloroso,
actuando como agentes reductores. Por su poder antioxidante, las ciruelas pueden ser un
ingrediente natural atil para retrasar la oxidacidn lipidica en carne molida cruda o
salchichas de cerdo que rutinariamente contienen niveles mas altos de grasa que otros
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productos carnicos cocidos y que pueden disminuir su calidad por factores como el aire,
temperatura, humo, luz e iones de metal.

En la actualidad podemos encontrar en el mercado multiples productos embutidos
carnicos, los cuales estan presentes en la dieta diaria de la poblacién, pero estos
productos aun que en su proceso de elaboracién sea bajo altas condiciones de calidad y
seguridad no pueden evitar el contacto con el ambiente el cual engloba diversos agentes
como luz, temperatura, aire, y bacterias presentes en el aire que pueden deteriorar la
calidad del producto y asi mismo el aporte nutrimental hacia el consumidor es menor o
nulo y ademas en puede llegar hacer perjudicial a la salud, ya que la oxidacidn lipidica es la
principal causa de deterioro de la calidad de productos cdrnicos preparados y puede
acelerarse por varios factores como un aumento en los niveles de grasas insaturadas,
acidos grasos poliinsaturados, iones de metal, pigmentos carnicos/hemo y enzimas
oxidativas asi mismo la rancidez en productos carnicos procesados causan cambios en el
olor, sabor, gusto, color, textura y apariencia que pueden disminuir su seguridad por la
formacion de productos secundarios después de la coccidén y procesamiento.

Los compuestos antioxidantes presentes en la cascara de ciruela ayudaran a retardar
reacciones de oxidacién de lipidos en las salchichas, ademas de que estos compuestos
podrian contribuir a la salud de los consumidores como antioxidantes naturales. Por lo
tanto, el objetivo de este trabajo fue el extraer y cuantificar los antioxidantes (como
polifenoles) presentes en la cascara de ciruela, asi como determinar la actividad
antioxidante in vitro del extracto de la cascara de ciruela. También se determind la
actividad antioxidante in vivo, esto es, el efecto en la reduccién de la rancidez oxidativa al
afadir cascara de ciruela a un batido carnico cocido (salchicha).

Este trabajo se realizd con el fin de preservar la calidad de las salchichas cocidas por
medio de la disminucién de la oxidacion de los lipidos que contienen las mismas, asi como
poder ofrecer al consumidor un producto de calidad que contribuya al mantenimiento y
posible mejoramiento de su salud mediante el aporte de antioxidante naturales
necesarios para evitar enfermedades cardiovasculares.

MATERIALES Y METODOS

Se adquirieron ciruelas (Prunus domestica) en un mercado local. Se procedié a lavar los
frutos y extraer el jugo con un procesador de alimentos, el cual separo la cdscara y las
semillas. Se retiraron las semillas y se secaron las cascaras en una estufa a 150 °C por 3
horas.

Determinacion de polifenoles

Los compuestos fendlicos en la cascara de ciruela se extrajeron con 5 gramos de la cascara
seca de ciruela macerados con 25 mL de una solucién etanol:agua (50:50, v:v), y agitacion
magnética durante una hora, filtrando con papel Whatman no. 2 el extracto etandlico.



36 NACAMEH Vol. 6, No. 2, pp. 33-39, 2012

Se determinaron los polifenoles presentes en el extracto mediante utilizando la técnica de
Madhuijit y col. (2005). El extracto obtenido se diluyo 1:100 y a un mL al cual se le afiadié 5
mL del reactivo de Folin-Ciocalteu (diluido 1:10), mas 4 mL de carbonato de sodio al 75%,
dejando reposar en la oscuridad. Después de este periodo de tiempo, se leyd en un
espectrofotémetro a 765 nm, obteniendo la concentracion de polifenoles utilizando una
curva estandar de catecol.

Determinacion de la actividad antioxidante

Se utilizé la metodologia de Re y col. (1999). Se prepard una solucion de 0.0384g del acido
2,2’- azino bis-(3-etilbezotiazoline-6) sulfénico, ABTS, en 10ml de agua destilada. Se
prepard también una solucién de persulfato de potasio (0.0662g en 100ml) y se mezclaron
ambos reactivos a partes iguales, para lleva a cabo la oxidacién del radical ABTS. Esta
reaccion se mantuvo por un lapso de 18 horas en la oscuridad. Transcurridas las 18 horas
se hizo una dilucién de la solucién de ABTS (2.5 mL en 1000mL) y se monitoreo la
absorbancia a 734nm hasta llegar a 0.800.

Las muestras y el ABTS® se mantuvieron a una temperatura constante de 30 °C,
posteriormente se tomo una alicuota de 980 pL de la dilucidon del ABTS.+ y se midid la
absorbancia a una longitud de onda de 734 nm (longitud de onda de maxima absorcidn)
hasta obtener un valor de 0.700 + 0.01. Posteriormente se agregd 20 uL de la muestra
correspondiente de antioxidante, se agité y después de haber transcurrido un minuto se
volvié a leer la absorbancia. El porcentaje de inhibicidn del radical ABTS por las muestras
fue calculado de acuerdo a:

AbsorbanciaBgnce — Absorbancia%‘fflg,a)

Blanco

%Actividad Antioxidante = ( Absorbanc
sorbancias3"$o,

Para la evaluacién de la actividad antioxidante se utilizo una solucién de Trolox (0.0125g
en 10ml de agua/metanol). Para la curva estandar de la actividad antioxidante del ABTS"
se realizaron las siguientes diluciones de trolox en agua en 5 tubos de ensaye.

Elaboracion de las salchichas cocidas

Para la elaboracién de las salchichas se utilizdé un procesador de alimentos. Los
ingredientes se listan en la Tabla 1. Se colocd la carne (carde de cerdo o paste de ave) y la
mitad del hielo para mantener una temperatura constante en el batido, después se
agregaron el resto de ingredientes. Se anadié el resto del hielo y el lardo hasta obtener
una pasta homogénea. Se agregd 5% de cascara de ciruela a la formulacién. Se embutié el
batido en fundas (tripa de celulosa) y se amarraron las salchichas con hilo. Se sometieron
a coccion por un tiempo de 20 min a 72-75 °C. Posteriormente se sumergieron en agua
fria por 5 min para después almacenar a una temperatura de 4 °C empacadas al vacio.
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Tabla 1. Preparacion de salchichas de carne magra de cerdo.

Ingrediente %
Carne de cerdo o pasta de ave 55.00
Lardo 20.00
Sal 2.00
Sal cura 0.15
Fosfato 0.40
Pimienta blanca 0.30
Glutamato monosédico 0.10
Harina de trigo 5.00
Consomé de pollo 1.70
Nuez moscada 0.30
Cebolla en polvo 0.10
Hielo 15.00

Determinacion de la rancidez oxidativa de los lipidos.

A las dos semanas de almacenamiento a 4°C de la elaboracidon de las salchichas, se
pesaron 50gr de muestras de los cuatro tipos de salchichas que se prepararon, y a cada
muestra se le determino la rancidez oxidativa utilizando acido tiobarbiturico (TBA) de
acuerdo a la metodologia reportada por Zipser y Watts (1962). Se coloco en un mortero
10 g de muestra y se le adicionaron 49ml de agua destilada a una temperatura de 50 °C
ademds de 1ml de sulfonamida al 0.5% diluida en HCL al 20% y se homogenizo.
Posteriormente se vertido en un matraz de 500ml donde se le adicionaron 2ml de HCL
diluido con una relacién 1:2, 48ml de agua destilada a 50°C y 2 gotas de antiespumante, se
puso a destilar hasta obtener un destilado de 50ml. del cual se toman 5ml y se colocaron
en un tubo de ensaye respectivamente, posteriormente se les adiciona 1ml de solucién
TBA, por ultimo se colocaron en a bafio maria a una temperatura de 80°C por 30min,
tomar lectura en el espectrofotémetro a una lambda de 538nm. Para obtener el grado de
rancidez expresado como concentracién de malonaldehido en mg/kg de muestra, el valor
de densidad 6ptica fue multiplicado por el factor 8.1.

RESULTADOS Y DISCUSION

Se determino que en 1 gramo de muestra de cdascara ciruela contiene 84pug de polifenoles,
ademads de mostrar una actividad antioxidante del 65.77% en relacion al TEAC, lo que
indica que es un producto viable para ser utilizado para mejorar y mantener las
caracteristicas de calidad y nutritivas de un embutido carnico.

La Tabla 2 muestra los resultados de la rancidez oxidativa de las salchichas elaboradas con
carne de cerdo o pasta de ave. Las salchichas elaboradas con pasta de ave tuvieron
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concentraciones mayores de malonaldehido, lo que indica una mayor tendencia a la
rancidez oxidativa de estas muestras. Probablemente debido al composicidon de esta
materia prima (la pasta de ave contiene mds grasa y minerales debido a la incorporacién
de lipidos y pigmentos de la medula) (Totosaus y Pérez-Chabela, 2007). Del mismo modo,
la incorporacion de la cdscara de ciruela disminuyd la rancidez oxidativa debido al
contenido de compuestos antioxidantes que retardan este proceso en productos carnicos
procesados. El mismo efecto antioxidante ya habia sido reportado por Isaza y col. (2011)
en salchichas tipo Frankfurter adicionando un extracto de cereza.

Tabla 2. Concentracién de malonaldehido (mg/kg) en las muestras de salchichas

Salchichas Dia 1l Dia 14

Cerdo Sin cascara de ciruela 10.63 10.90
Con cascara de ciruela 9.75 10.34

Pasta de Ave Sin cascara de ciruela 18.90 36.45
Con cascara de ciruela 16.94 30.29

CONCLUSIONES

La adicién de los antioxidantes presentes en la cascara de ciruela a las salchichas muestran
que si ejercieron un efecto positivo ante el proceso de oxidacién de las grasas presentes
en las salchichas, haciendo esto un producto viable para su utilizacion en la industria de
los embutidos cdrnicos, ya que ademds beneficiara al consumidor con un aporte
significativo de antioxidantes naturales ya que son las ciruelas una fruta de alto contenido
de estos, ademas de ser econdmica y estar disponible casi todo el afio para su utilizacion
como agente antioxidante para la industria de los productos carnicos.
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