50

5° Encuentro Nacional sobre Frutos Nativos - Salto

CUANTIFICACION DEL CONTENIDO EN COMPUESTOS FENOLICOS Y ACTIVIDAD
ANTIOXIDANTE DEL BUTIA.

Est. Ing.Alim. Beatriz Alicia Soto Acland
Ing. Agr. Alicia Feippe, Ms

Programa Nacional de Investigacion en Produccion Fruticola
INIA Las Brujas.
ONG - Casa Ambiental de Castillos, Dpto. de Rocha

Contenido

1.  Objetivo general: 3

2.  Objetivos especificos: 3
3. Introduccion: 4

4.  Materiales y métodos utilizados: 4
4.1. Materiaprima 4

4.2. Técnicas utilizadas 5

421.1. Compuestos fenolicos:5
4.2.1.2. Actividad antioxidante: 5
4.2.1.3. Acidez: 5

4.2.1.4. Solidos solubles totales: 5
5. Resultados: 5

5.1. Compuestos fendlicos 5

5.2. Actividad antioxidante: 7

5.3. Acidez y Sdlidos solubles totales 8
6. Conclusiones: 8

7.  Bibliografia:9

INIA - FAGRO - Direccién General Forestal MGAP



5° Encuentro Nacional sobre Frutos Nativos - Salto

1. Objetivo general

Estudio del fruto de los palmares (butid) y de la pulpa que ingresa a la planta de elaboracién de
Casa Ambiental desde el punto de vista fisicoquimico, incluyendo el contenido de Compuestos
Fendlicos y la Capacidad Antioxidante.

2. Objetivos especificos

Estudiar el contenido de Compuestos Fendlicos y la Capacidad Antioxidante en butid amarillo y
butia rojo, en el momento de la cosecha.

Estudiar el contenido de Compuestos Fendlicos y la Capacidad Antioxidante de la pulpa obtenida al
tamizar butid amarillo.

Estudiar como se ve afectada la Capacidad Antioxidante, Compuestos Fendlicos, Acidez y Sélidos
Solubles Totales del butia amarillo, durante el periodo de almacenamiento refrigerado.

3. Introduccién

En todo el mundo se observa un aumento destacado en el consumo de frutos tropicales.

Se ha comprobado el aporte nutricional que los mismos significan al ser incorporados a la dieta.
La Capacidad Antioxidante que ingerimos con el consumo de frutas a diario es un dato de impor-
tancia creciente segun los conocimientos actuales en relacién con la prevencion de numerosas
patologias, tales como el cancer, enfermedad cardiovascular y otras patologias de caracter infla-
matorio (1).

Los fenoles o compuestos fendélicos son compuestos organicos cuyas estructuras moleculares
contienen al menos un grupo fenol, un anillo aromético unido al menos a un grupo funcional
hidroxilo y se clasifican en fenoles simples y complejos como es el caso de Lignina o flavonoides.
El butia es un fruto muy importante para los pobladores del departamento de Rocha.

Los palmares de Rocha abarcan 70.000 hectareas al Este y Norte del departamento constituyen-
do el Unico ecosistema de esta especie con estas caracteristicas en el planeta.

Cercanas ala Ciudad de Castillos se extienden unas 10.000 hectareas de palmares, cuyo fruto, el
butia, es utilizado por artesanas locales para elaborar productos como dulces, mermeladas, sal-
sas, mielatos, aderezos y licores. Esta realidad hace que esta especie se constituye en un impor-
tante elemento de identidad cultural y econémica en el desarrollo de la zona.

Hasta el momento no se cuenta con registros que informen sobre caracteristicas fisicoquimicas
del fruto, asi como el valor nutricional del mismo. Es por ello que en el marco del acuerdo de
trabajo INIA/ONG «Casa Ambiental» se priorizé estudiar las propiedades del fruto y obtener los
primeros antecedentes que conduzcan a futuras lineas de investigacion.

4. Materiales y métodos utilizados

4.1. Materia prima
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Para la ejecucion de éste trabajo, se utilizé el butia, recolectado al azar en los alrededores de la
planta de elaboracion, sin diferenciar variedades, reproduciendo las condiciones de trabajo de los
artesanos de la zona.

Muestra 1 — Butia amatrillo en el momento de la cosecha
Muestra 2 — Butia amarillo con una semana en camara a 0°C
Muestra 3 — Butia amarillo con dos semanas en camara a 0°C
Muestra 4 — Butia amarillo con tres semanas en camara a 0°C
Muestra 5 — Butia Rojo en el momento de la cosecha

Muestra 6 — Pulpa

4.2. Técnicas utilizadas
4.2.1.1. Compuestos fenolicos:

Fueron determinados utilizando la técnica del reactivo Folin Dennis, ajustada (Naczka, M., Shahidib,
F, 2004).

4.2.1.2. Actividad antioxidante:

Se utilizé el ensayo de DPPH, segun protocolo del laboratorio de INIA, en base a la reduccion del
radical libre 1.1-diphenyl-2-picryl-hydrazil.

4.2.1.3. Acidez:

La acidez fue determinada por titulacién con hidréxido de sodio (NaOH) 0.1N, utilizando una bureta
digital (+ 0.01), cuantificando el gasto hasta viraje del indicador fenolftaleina. Los resultados obte-
nidos fueron expresados en porcentaje de acido malico.

4.2.1.4. Solidos Solubles Totales:

Los sélidos solubles se determinaron con un refractbmetro manual, auto compensado por tempe-
ratura (+ 0.32 ° Brix).

5. Resultados
5.1. Compuestos fendélicos (mg/100g de muestra fresca)

En el butia amarillo, el contenido de fenoles aument6 a medida que transcurrié el periodo de alma-
cenamiento refrigerado (Figura 1).

Muestra 1 274.013 C
Muestra 2 273.163 C
Muestra 3  328.387 B
Muestra 4  305.987 BC
Muestra 5 542.883 A
Muestra 6 297.030 BC
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Figura 1.- Butid amarillo - Valores medios de compuestos fendélicos al momento
de cosecha y durante el periodo de almacenamiento refrigerado
Barras con igual letra no se diferencian estadisticamente por el test Isd (p d» 0.05)

La comparacién del contenido de compuestos fendlicos entre el butia rojo y amarillo al momento
de cosecha, mostré valores significativamente mayores en el primero

(Figura 2).

En estudios previos pero con otros frutos, se observé una relacion del color del fruto con la canti-
dad de compuestos fendlicos, siendo mayor en el caso de los frutos de color rojizo (Feippe y

colbs., 2008).
El analisis de fruto entero y pulpa mostraron que valores similares de compuestos fendlicos entre

ambos (Figura 3).

mgs/ 100 grs de peso fresco

Bugtii amarillo Bantis rojo

Figura 2.- Butid amarillo y rojo - Valores medios de compuestos fendlicos al momento
de cosecha. Barras con diferente letra se diferencian estadisticamente por el test Isd (p d» 0.05)
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o

Fruto enters pulpa

Figura 3.- Butid amarillo - Valores medios de compuestos fendlicos de fruto entero y pulpa

1.1. Actividad antioxidante

Los resultados obtenidos mostraron que, en los frutos de butia amarillo, la actividad antioxidante
durante el almacenamiento refrigerado fue similar a la registrada al momento de cosecha. Por
otra parte, el butia de color rojo, presenté al momento de cosecha, valores significativamente

superiores que el de color amarillo (Cuadro 1).

Cuadro 1.- Butia. Valores medios de Actividad Antioxidante

AA*
(% dereduccion
dd DPPH)
Butia amarillo en el momento dela cosecha 32143 b
Butia amarillo con dos semanas en camara a 0°C 300700
Butia amarilllo con fres semanas en camara a 0°C 33043 b
Butia Rojo en & momento de lacosecha 51.129a

Medias seguidas de igual letra dentro de la misma columna, no se diferencian estadisticamente

(p d» 0.05)
* Actividad Antioxidante
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5.1 Acidez y Sd6lidos Solubles Totales

En el proceso natural de maduracion, la mayoria de los frutos, experimentan una disminucion de la
acidez y un aumento de los niveles de sélidos solubles. En éste trabajo se observo que la acidez
y solidos solubles no variaron, en relacién a los valores de cosecha, hasta las dos semanas de
almacenamiento refrigerado. Luego de tres semanas, la fruta disminuy6 su acidez y aumento el
contenido de solidos solubles significativamente (Cuadro 2).

Cuadro 2.- Butia. Valores medios de acidez y sélidos solubles totales

Muestra Acidez Solidos

(% dedcido Solubles

mlico) (* Brix)
Buta amarillo en el momento dela cosecha 128 a 123 a
Butia amarillo con una semana en cdmara a 0°C 132 a 12.1a
Butia amarillo con dos semanas en camaraa 0°C 123a 123a
Butia amarillo con tres semanas en cimara a 0.85h 131b

*C

Medias seguidas de igual letra dentro de la misma columna, no se diferencian estadisticamente
(p d» 0.05)

1. Conclusiones

En el Butia amarillo, el contenido de fenoles y la capacidad antioxidante no se vieron afectadas por
el hecho de haber permanecido en camara refrigerada durante tres semanas. Estos resultados
primarios indican que se puede conservar el fruto en camara a 0 °C para una posterior elabora-
cion, sin alterar su composicion nutricional.

La pulpa del fruto presento niveles similares de compuestos fendlicos con respecto al fruto entero,
lo que nos aporta un dato favorable a la hora de elaborar subproductos con pulpa y no con el fruto
entero.

El butia rojo present6 mayores niveles de fenoles y actividad antioxidante, con respecto al amarillo.

El periodo seleccionado fue de tres semanas de poscosecha, debido a que no se disponia de
antecedentes al respecto. En base a los resultados obtenidos se podria ampliar el periodo para
conocer el potencial de almacenamiento, como herramienta de gestion de empresa. A su vez, el
hecho de obtener informacion de las caracteristicas fisicoquimicas y comportamiento del fruto en
general, también es un gran aporte a la hora del disefio de productos, para las elaboradoras de la
zona.
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