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INTRODUCCION

Arachis hypogaea se comercializa bajo el
nombre de mani. Argentina es uno de los
principales exportadores de mani pelado
generando gran cantidad de tegumento, donde
una parte es destinada a la alimentacion de
ganado y el resto en general se desecha.

Una posible aplicacion de estos residuos, con
potencial capacidad antioxidante, es
incorporarlos en formulaciones de peliculas
biodegradables y comestibles para aplicacion
en materiales activos.

Un material activo es aquel que interacciona
con el alimento envasado o con la atmdsfera
interna que lo rodea, manteniendo por mas
tiempo sus caracteristicas sanitarias vy
sensoriales, es decir, aumentando la vida util
del producto.

Las peliculas biodegradables y comestibles se
obtienen de polimeros naturales como
polisacaridos, proteinas y lipidos [2], aplicando
una capa fina de la solucién filmogénica sobre
un alimento como una cobertura protectora
comestible o preformada como una pelicula
para envasar alimentos. Sus propiedades le
permiten controlar la permeabilidad de vapor de
agua, oxigeno, diéxido de carbono y aromas, la
migracioén de compuestos activos antioxidantes
y mejorar la integridad mecénica y de
manipulacion de los alimentos, como asi
también retardar la oxidacién de los mismos al
incorporar sustancias antioxidantes.

OBJETIVO

Obtener un extracto del tegumento de mani
(EEM) con capacidad antioxidante y desarrollar
peliculas biodegradables comestibles (edibles)
de gluten de trigo con actividad antioxidante,
incorporando el EEM en su formulacion.

DESCRIPCION

Materiales y Métodos

En la Figura 1 se representa la extraccion de
los componentes del tegumento de mani y su
incorporacion en la formulacién de una pelicula
biodegradable de gluten de trigo en diferentes
concentraciones (0, 2, 5y 10% (g/100 g de
gluten en base seca)), con sulfito de sodio
como agente reductor y glicerol como
plastificante, por “casting” (colada). También se
prepararon peliculas de gluten de trigo con

butilhidroxitolueno (BHT) y quercetina (Q)
ambos en una concentracién de 1% (g/100 g
de gluten en base seca), como antioxidantes
de referencia sintético y natural
respectivamente. Las muestras se codificaron
como “G-Ex%”, siendo G: gluten, E: extracto
etandlico de tegumento de mani con x: 0,2, 5y
10% (m/m) respecto a gluten en base seca; y
como “G-BHT1%” y “G-Q1%".

Caracterizaciones

Actividad antioxidante del extracto

Se evalué la actividad antioxidante a través de
un método indirecto, la determinacion de la
capacidad secuestradora de radicales libres
utilizando 2,2- difenil - 1 - picrilo — hidracilo
(DPPH), y de la determinacion del contenido de
fenoles totales segun la reaccion de Folin
Ciocaltec, utilizando quercetina como
antioxidante natural de referencia.

Actividad antioxidante de las peliculas

Se evaluod la actividad antioxidante por DPPH,
para lo cual se contactaron las peliculas de
gluten de trigo con EEM en diferentes
concentraciones y las peliculas con BHT vy
quercetina, en una relacién de 6 dm? de
pelicula por litro de etanol 95% (v/v), empleado
como simulante de alimentos grasos, en
condicion equivalente de contacto con
alimentos a temperatura ambiente por periodos
prolongados: 10 dias a 40°C, segun Resolucion
GMC N°32/10 del MERCOSUR. Se tomaron
alicuotas del simulante a través del tiempo, se
contactaron 100 pl de las mismas con 200 pl de
DPPH (22 mg/l), se midio la absorbancia a 515
nm en un lector de microplaca marca BioTek
pquant modelo MQX 200 y se evalud la
capacidad secuestrante de radicales libres [4].

Propiedades mecanicas

Se evaluaron las propiedades mecanicas de las
peliculas de “G-EX%” en una maquina
universal de ensayos INSTRON, modelo 1125,
segun norma ASTM D-638. Las probetas se
acondicionaron entre 2 y 5 dias previos al
ensayo a 50% de humedad relativa y 23 °C.



mailto:muni@inti.gob.ar

BN Tegumento de Mani |

(. )i Desgrasado
> Aceite |~ Extraccion

etandlica

——{ Actividad Antioxidante por Método de DPPH ' |

__ Gluten de trigo ~——{ Fenoles Totales por el Método Folin-Ciocalteu |
Agua - EEMdisuelto en etanol con ‘
| glicerol
Sulfito de Sodio ) pH: 4
+ Agitacion 10 min -50° C

Secado 24 h-30° C

Actividad Antioxidante en

ensayos de migracion de

las peliculas por Método
de DPPH

Peliculas Biodegradables

CCU f; 23

Figural. Esquema de obtencion de pelicula de gluten
de trigo con EEM por “casting”.

RESULTADOS

Actividad antioxidante

El extracto etandlico de mani presentdé una
actividad similar a la presentada por Ila
quercetina (un antioxidante natural). Los
resultados obtenidos para los extractos se
detallan en la Tabla 1.

Tabla 1. Actividad antioxidante del extracto

Sustancia Actividad Fenoles
secuestradora Totales *
de radicales | (equivalentes
libres (DPPH) de acido
1/ec50 galico)
Quercetina 6,5 129,6
EEM 5,5 83,5

*: Reaccion de Folin Ciocaltec.

Nota: La capacidad secuestradora de radicales libres se
expresa como 1/ECs siendo el valor directamente
proporcional a la capacidad antioxidante.

Las peliculas con quercetina al 1% presentaron
la mayor capacidad antioxidante, similar a la
obtenida con EEM con un contenido de 10 %
al cabo de 10 dias. Y las peliculas con EEM al
5 y 10 % presentaron mayor actividad
antioxidante que con BHT al 1%, segun se
observa en la Figura 2.

Propiedades mecanicas

En la Tabla 2 se presentan los resultados
obtenidos. Se observa un incremento gradual
en la tensién en la carga maxima de las
peliculas conteniendo 5 y 10 % de extracto. Se
observa un méaximo en tensiéon y minimo en
deformacion a la rotura para las peliculas con
10% de extracto de tegumento de mani.
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Figura 2: Medicion del porcentaje de actividad
secuestrante de radicales libres por DPPH a los 30
minutos de reaccion, durante 10 dias.

Tabla 2: Propiedades mecanicas de las peliculas

41+0.6 134 £ 13
G-E0% a b
46+0.3 109 + 23
G-E2% ab b
47+0.4 100 + 18
G-E5% b b
5.5+ 0.4 53 £ 12
G-E10% c c

Nota: Valores medios + desviacion estandar; los valores
seguidos de la misma letra en la misma propiedad
evaluada no son significativamente diferentes (p<0.05).

CONCLUSIONES

Se obtuvo un extracto a partir de un residuo
agroindustrial de piel de mani con capacidad
antioxidante. Se logr6 obtener peliculas
comestibles de gluten de trigo con EEM que
presentan actividad antioxidante por DPPH.

Se observé que la incorporacién de un EEM en
la formulaciéon de una pelicula de gluten de
trigo, aumenta su resistencia a la traccion y
disminuye su deformaciéon, lo que podria
deberse a que la adicion del EEM induce
reticulado en la estructura del gluten, en
concordancia con lo observado por Hager et
al., al incorporar acido tanico en peliculas de
gluten de trigo por “casting” [3].

Estos resultados permitirdn seguir el desarrollo,
evaluando su futura aplicacion en peliculas
activas biodegradables comestibles, o en
envases biodegradables activos para la

industria alimentaria.
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