DOI 10.37761/rsqp.v87i1.322

Recibido el 13-12-20
50 Aprobado el 11-03-21

ESTUDIO COMPARATIVO DEL EFECTO ANTIOXIDANTE DE
Ipomoea batata L. “CAMOTE MORADO” EN POLVO LIOFILIZADO
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RESUMEN

El objetivo del estudio fue determinar la actividad antioxidante en el polvo liofilizado y
atomizado de Ipomoea batata L. por los métodos DPPH y FRAP, en la variedad proveniente
de la zona de Piura conocida como “camote morado”. Se utilizaron dos métodos de secado,
por atomizacién y liofilizacion. Para determinar la capacidad antioxidante se utilizaron los
métodos DPPH y FRAP. Se realizo la prueba de solubilidad con agua, etanol y metanol.
Se obtuvo como resultados los valores de 23,23 umol Trolox equivalentes/g para DPPH
y 20,18 pmol Trolox equivalentes/g para FRAP en la muestra liofilizada y valores de 5,24
pmol Trolox equivalentes/g para DPPH y 4,96 pmol Trolox equivalentes/g para FRAP en
la muestra atomizada. En conclusion, los resultados muestran que la capacidad antioxidante
de la variedad de Ipomoea Batatas L. (camote morado) presenta una gran diferencia en
los resultados segiin el método de secado utilizado, demostrando una mayor capacidad
antioxidante el secado por liofilizado.
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COMPARATIVE STUDY OF THE ANTIOXIDANT EFFECT OF
Ipomoea batata L. “PURPLE SWEET POTATO” IN LYOPHILIZED
AND ATOMIZED POWDER

ABSTRACT

The objective of the study was to determine the antioxidant activity in the lyophilized and
atomized powder of Ipomoea batata L. by the DPPH and FRAP methods, in the variety from
the Piura area known as “purple sweet potato”. Two drying methods were used, spray and
lyophilization. To determine the antioxidant capacity, the DPPH and FRAP methods were
used. The solubility test was carried out with water, ethanol and methanol. The results were
the values of 23.23 umol Trolox equivalents / g for DPPH and 20.18 umol Trolox equivalents
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/ g for FRAP in the lyophilized sample and values of 5.24 pmol Trolox equivalents / g for
DPPH and 4.96 pmol Trolox equivalents / g for FRAP in the atomized sample. In conclusion,
the results show that the antioxidant capacity of the variety of Ipomoea Batatas L. (Purple
Sweet Potato) presents a great difference in the results according to the drying method used,
with freeze-dried drying demonstrating a higher antioxidant capacity.
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INTRODUCCION

Los radicales libres se pueden liberar durante el metabolismo humano, y ademas se producen
por diversos contaminantes ambientales, como por ejemplo los atmosféricos, acuaticos,
de suelos, radiaciones como las ultravioleta y gamma, entre otros. Podemos incluir el
metabolismo de algunos quimicos y el elevado estrés fisico o psiquico que pueda tener un
individuo'. Segun lo estipulado por Nufiez (2011), se han podido estudiar alrededor de 100
enfermedades y su relacion con el desbalance del sistema oxidativo, entre otras tenemos:
enfermedades cardiovasculares, géstricas, respiratorias, neurologicas, del sistema endocrino
y cancer, las cuales se pueden prevenir o ser reducidas con los compuestos antioxidantes
presentes en algunos alimentos®. En el mundo existen diversos estudios que evalian la
capacidad antioxidante del camote en distintas variedades, debido a que presenta componentes
fenolicos que le puedan brindan estas propiedades®*>. El camote es un alimento que no tiene un
consumo habitual, uno de los motivos podria ser el desconocimiento de los beneficios de este
importante alimento que pueda tener para la salud y la falta de difusion de la amplia variedad
de camotes con la que cuenta el Pert, existiendo entre 250 a 300 variedades®. Se determind
el efecto antioxidante de este camote por dos métodos: Poder antioxidante del ion férrico
(FRAP) y 2,2-Difenil -1-picrilhidrazilo (DPPH), teniendo en cuenta que los tratamientos de
secado afectan la presencia de los componentes y de la capacidad antioxidante presente en la
muestra, lo cual ha sido reportado en varios estudios’**.

El objetivo de la presente investigacion es determinar la actividad antioxidante en el polvo
liofilizado y atomizado de /pomoea batata L. (camote morado) por los métodos DPPH y
FRAP.

PARTE EXPERIMENTAL

Recoleccion y certificacion taxonémica de la muestra para el estudio: La recoleccion del
Ipomoea batata L., camote morado, se realizo en la Region Piura, Provincia de Piura, Distrito
de Catacaos, Centro Poblado la Union, Anexo Chalaco. Esta se encuentra a una altitud de 60
m.s.n.m. Se recolectd un promedio de 20 kg de muestra, a la cual se le realiz6 la clasificacion
botanica de la especie por un consultor botanico inscrito en el registro de profesionales que
realizan la identificacion taxonomica de especimenes y productos de la flora RD N°0311-
2013-MINAGRI.
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Secado por liofilizado: Las raices de la [pomoea batata L., camote morado, fueron lavadas
con abundante agua, para eliminar impurezas y tener una muestra homogénea. Luego de ello
se procedid a pesar las raices, para después cortarlas en laminas delgadas y colocarlas en las
bandejas del equipo liofizador. El proceso de liofilizado se realiz6 por 12 horas a una temperatura
de -18 °C en un equipo STELLAR® Laboratory Freeze Dryer | Millrock Technology, Inc.
Las laminas del liofilizado de Ipomoea batata L., camote morado, fueron trituradas hasta
pulverizarlo con ayuda de un mortero y luego almacenado en bolsa de aluminio a temperatura
controlada entre 15 a 20 °C. Siendo su humedad relativa entre 7 a 15 %.

Secado por atomizado: Las raices de [pomoea batata L., camote morado, se lavaron con
abundante agua, para eliminar y tener una muestra homogénea. Luego se procedi6 a triturar
y tamizar por malla N° 20. Después se llevo a atomizar teniendo en cuenta la siguiente
proporcion 90 % de pulpa de raiz [pomoea batata L., camote morado y 10 % de maltodextrina
(Maltogill 20, Dextrose Equivalent-DE 20). Se realiz6 el secado a través del equipo A/S
NIRO NF ATOMIZER® spray-drying, hecho en Dinamarca con los siguientes parametros
de proceso. Temperatura de ingreso: 160 a 180 °C, temperatura de salida: 85 a 95 °C a una
velocidad de un litro por hora. El polvo atomizado fue almacenado en bolsa de alupol de 5
gramos, a temperatura controlada entre 15 a 20 °C, bajo humedad relativa <a 17 % para su
posterior procesamiento y analisis.

Prueba de solubilidad: En tres tubos de ensayo se colocé una cantidad de muestra (10 mg),
liofilizado y atomizado de la raiz de Ipomoea batata L. (camote morado) y se agreg6 a cada
uno de los tubos de ensayo 1mL del solvente de diferente polaridad. Luego se agité con
la ayuda de una bagueta y se observo los resultados. Los solventes utilizados fueron agua
(H,0), etanol (EtOH) y metanol (MeOH).

Actividad de captacion de radicales DPPH: La actividad antioxidante se determind
mediante el efecto de eliminacion de radicales libres DPPH utilizando el reactivo de Trolox
como control positivo, segiin el método (Nwachujor et al., 2014). La curva de calibrado
de Trolox se prepard en un rango de concentraciones (50—1000 pmol). Se afadieron 290
ul de solucion de DPPH metandlico (1 x 105 M) y la mezcla se incubd durante una hora a
temperatura ambiente a leve agitacion y protegido de la luz. La absorbancia se ley6 a 517 nm
y los datos se adquirieron y procesaron utilizando el software Gen5TM de BioTek (BioTek
Instruments Inc.). La actividad de captacion de radicales libres se determind de acuerdo con
la ecuacion de % de Actividad Antioxidante (AA) = 100 - [{(Absorbancia de la muestra-
Absorbancia del blanco) x 100} / Absorbancia control] publicada anteriormente'2.

Ensayo de potencia férrica antioxidante reductor FRAP: Se determin6 el potencial
antioxidante total de una muestra utilizando el método de poder antioxidante reductor férrico
(FRAP) de Benzie y Strain (1996). Este método se basa en reducir el poder de un compuesto
antioxidante. Un potencial antioxidante reducira al ion férrico (Fe*) al ion ferroso (Fe %) a
bajo pH; las tltimas formas un complejo azul (Fe ** / TPTZ), medido a 593 nm. El reactivo
FRAP se prepar6 recientemente, mezclando tampon de acetato 0,3 M (pH 3,6), TPTZ 10
mM en HCI 40 mM y FeCl, 20 mM en una proporcion 10:1:1 (v/v/v), respectivamente. Los
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estandares de Trolox se prepararon en un rango de 50 uM a 1000 uM en una mezcla de H20/
etanol (75:25). El ensayo se llevo a cabo mediante la adicion de 10 pl de muestra/ estandares
y blanco en una microplaca de 96 pocillos y luego se agregd 290 ul de reactivo FRAP.
Después de 15 min de incubacién a 37°C y agitacion, se leyo la absorbancia a 593 nm. Todas
las muestras se realizaron por triplicado. Los resultados fueron comparados con una curva
estandar preparada diariamente con diferentes concentraciones de Trolox y se expresaron los
resultados como pmol de equivalentes de Trolox (TE)'.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la prueba de solubilidad se determiné si es miscible al producirse una mezcla homogénea
entre el polvo liofilizado y atomizado de la raiz de [pomoea batata L., camote morado y el
solvente asignado, encontrandose los siguientes resultados segun tabla 1.

Tabla 1. Prueba de solubilidad del liofilizado y atomizado de la raiz de
Ipomoea batata L., camote morado.

Reactivos Resultados

10mg de muestra en 1 mL. de solvente

Liofilizado en agua (H2 O) Miscible
Liofilizado en etanol (EtOH) Miscible
Liofilizado en metanol (MeOH) Miscible
Atomizado en agua (H2 O) Miscible
Atomizado en etanol (EtOH) Miscible

Atomizado en metanol (MeOH)  No miscible

En la tabla 2 se muestran los resultados del ensayo DPPH, se evaltia la actividad antioxidante
para neutralizar un radical y son expresados en pM Trolox equivalente/g. Cada muestra fue
analizada por duplicado en grupos de camote morado atomizado y liofilizado.

Tabla 1. Determinacion de la actividad antioxidante DPPH.

Grupo N  Media Desv.  Desv. 95% IC Minimo Maximo
uM Estandar  Error
Trolox/g Limite Limite

inferior  superior

Patron 40,0000 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000
Atomizado 4 52407  2,1591 1,0796 11,8051 25,0996 2,5474 7,4394
Liofilizado 4 23,2251 11,1780 0,5890 21,3506 22,3816 22,2178 24,5318
Total 12
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En la tabla 3 se muestra los resultados del ensayo FRAP un complejo de color amarillo que
es el Fe**-TPTZ (2,4,6-tripiridil-s-triazina), que es reducido al complejo azul de Fe2+-TPTZ
por un electron donador. Se realiz6 la curva estandar con el patron Trolox. Cada muestra fue
medida por duplicado en grupos de camote atomizado y camote liofilizado. Los resultados
descriptivos se reportan en unidades uM Trolox/g.

Tabla 3. Datos descriptivos de la capacidad antioxidante FRAP (uM Trolox/g).

Grupo N  Media Desv.  Desv. 95% IC Minimo Maéximo

Estandar  Error [ ;5e Limite
inferior  superior

Patron 4 0,0000  0,0000 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000
Atomizado 4 4,9575  0,2351 0,1175 4,5834 53316 4,6365 21,6753
Liofilizado 4 20,1814 11,3162 0,6581 18,0869 22,2758 18,9487 21,6753

Total 12

En la prueba de solubilidad del extracto atomizado y liofilizado de la Ipomea batata L.,
camote morado. Los resultados fueron: en agua y etanol son miscibles, en metanol no son
miscibles, segiin se demuestra en la tabla 1. Observando resultados similares en Saucedo
JC. (2016), quien investig6 en las pruebas de ensayo de solubilidad en “Obtencion de
antioxidantes en polvo a partir de la [pomea batata L. (camote morado)”. Se demostrd que
la mayor solubilidad en solventes polares fue agua y etanol. Lo que nos indicaria la presencia
mayoritaria de compuestos fenolicos de alta polaridad por lo que se puede inferir que los
componentes quimicos son de estructura y naturaleza polar, los cuales fueron corroborados
previamente por Saucedo JC. (2016).

Segun los resultados de la actividad antioxidante por el método DPPH se obtuvo 23,23 uM
Trolox/g en el camote morado liofilizado y 5,24 uM Trolox/g en el obtenido por atomizado,
en comparacion con el autor Cervantes R. (2019), que obtuvo por el método de DPPH valores
de 25,16 pmol Trolox/g en hojas de camote morado. De acuerdo a estos resultados el [pomoea
batata L., camote morado, Cervantes R. (2019) tuvo resultados con mayor contenido de
capacidad antioxidante en comparacion al presente trabajo.

Al respecto de los resultados obtenidos en el presente trabajo respecto a la actividad
antioxidante por el método FRAP, se presentan los resultados de 4,96 y 20,18 (uM Trolox/g)
en el camote morado atomizado y liofilizado, respectivamente y segun el autor Cervantes
R. (2019) utilizando el método de capacidad antioxidante equivalente a Trolox con el acido
2,2’-azino-bis-3-etilbenzotiazolina-6-sulfoénico, obtuvo 8,61 umol Trolox/mL. Segun estos
resultados el Ipomoea batata L., camote morado presenta mayor contenido de capacidad
antioxidantes en el presente estudio frente al autor Cervantes R. (2019).

Rev Soc Quim Peru. 87(1) 2021



Estudio comparativo del efecto antioxidante de Ipomoea batata L. “Camote morado” en polvo liofilizado y... 55

En referencia a los resultados de capacidad antioxidante obtenido por el método de DPPH
5,2407 uM Trolox/g y 4,9575 uM Trolox/g por el método FRAP en la muestra deshidratada
por atomizacion, no se puede observar una diferencia considerable aun teniendo diferentes
técnicas de analisis. Esto se corresponde con los resultados obtenidos en las muestras
deshidratadas por liofilizacion: 23,2251 uM Trolox/g analizada por el método de DPPH y
20,1814 uM Trolox/g por el método de FRAP que también reflejan resultados semejantes.

Los resultados de capacidad antioxidante por ambos métodos DPPH y FRAP, utilizados en
el presente trabajo, muestran una gran variacion debido al tipo de deshidratacion al cual se
someti6 la muestra de Ipomoea batata L., camote morado. Esto demuestra que el proceso
para estabilizar la muestra afecta de manera considerable y es que la elevada temperatura
podria afectar sus componentes, lo que no ocurre con el proceso de liofilizado que utiliza
la deshidrocongelacion, de esta forma congelando y reduciendo la presion, reflejando la
diferencia en los mejores resultados de la capacidad antioxidante

CONCLUSIONES

Se puede concluir que la muestra de camote morado liofilizada presentd mayor contenido
de capacidad antioxidante en cuanto a la muestra atomizada que presenta valores mas bajos,
por lo cual es importante resaltar que el proceso de deshidratacion afecta en gran medida los
resultados obtenidos.

Comparando los métodos de DPPH y FRAP para los diferentes procesos de deshidratacion
de la muestra de Ipomoea Batata L., camote morado, se pudo observar que los resultados
se corresponden reflejando que ambos métodos de analisis tienen resultados semejantes
utilizando muestras deshidratadas por el mismo proceso.
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