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IMPACTO DEL PROCESAMIENTO EN EXTRACTOS ACUOSOS SECOS DE
ARANDANOS

Silva, S.; Costa, E.M_; Pereira, M.F; Costa, M.R.; Morais, R.M.; Pintado, M.E.*
CBQF/Escola Superior de Biotecnologia, Universidade Catélica Portuguesa, Rua Dr. Anténio
Bernardino de Almeida, 4200-072 Porto, Portugal. mpintado@porto.ucp.pt

El género Vaccinium, perteneciente a la familia Ericaceae, estd compuesta por mas de 450
especies distribuidas por el mundo entero. Vaccinium corymbosum, también conocido como
arandano alto, es una de las varias especies que producen arandanos (bayas pequefias de color
azul oscuro con sabor agridulce). Las variedades mas cultivadas son los Arandanos del Norte
(NHB) y los Arandanos del Sur (SHB) dependiendo de la temperatura de cultive y son conocidos
como una buena fuente de compuestos fendlicos. Kader et al. (1996), Skrede et al. (2000) y
Brambilla et al. (2008) describieron tres tipos de acidos fendlicos (gdlico, siringico y vanilico) y
cuatro tipo de acidos cindmicos (clorogénico (principal derivado cindmico), cafeico, ferdlico, o-y p-
cumarico) presentes en estas frutas.

Los compuestos fendlicos, constituyen un grupo que posee una elevada diversidad estructural.
Esto, combinado con su comportamiento fisico-quimico, representa un gran desafio analitico
cuando se evalua el perfil cualitativo y cuantitativo de estos compuestos en los alimentos.

Debido al alto contenido de pectinas encontradas en el arandano, el procedimiento estandar en la
industria, antes de su uso como ingrediente, es la despectinizacién. Teniendo en cuenta una de las
posibles aplicaciones de este fruto como ingrediente funcional, el objetivo de este estudio fue
evaluar el impacto de la despectinazacién después del procesamiento, con la inactivacion, por
tratamiento térmico, de las pectinasas.

Los resultados obtenidos muestran que el procesamiento de despectinazacion de los extractos de
arandanos obtenidos por ebullicion (15 min) no tuvo un impacto estadisticamente significativo sobre
el contenido de fenoles totales, capacidad antioxidante y antocianinas. Por otro lado, las infusiones
(15 min) de extractos de ardndanos demostraron no haber diferencia en el contenido de fenoles
totales, mientras que para la capacidad antioxidante y antocianinas demostraron una reduccion
significativa (50,4 y 64,7%, respectivamente) cuando sometidos a despectinazacion. Estos
resultados nos muestran que los extractos hervidos ya estabilizados por su previo tratamiento
térmico son mas inalterables que las infusiones, y como tal, representan un mayor interés desde el
punto de vista industrial. Por otro lado, es importante destacar que antes de procesar la infusién de
extractos de arandano, estos poseian 1,33 + 0,02 g/L equivalentes de acido ascérbico (capacidad
antioxidante total), 0,52 + 0,05 g/l equivalente de acido galico (contenido de fenoles totales), 1,7 *
0,1 mg/l equivalentes de cianidina-3-glucésido (contenido total de antocianinas). Para los extractos
hervidos, poseian 0.61 + 0.02 g/L equivalentes de acido ascérbico (capacidad antioxidante total),
0.53 10,005 g/L equivalente de &cido galico (contenido de fenoles totales), 0.3 + 0.01 mg/L
equivalentes de cianidina-3-glucésido (contenido total de antocianinas), 1o que indica que es
relevante seleccionar un tratamiento alternativo con el fin de preservar mejor estos compuestos y
maximizar el contenido de antocianinas y actividad antioxidante.
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