Potencial antioxidante de los extractos obtenidos del pericarpio y la semilla
del fruto de Garcinia mangostana L. segun el método de extraccion

Antioxidant potencial of extracts obtained from the pericarp and seed of
Garcinia mangostana L. fruit according to the method of extraction
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Estudios cientificos han demostrado que los métodos de extrac-
ci6n de soluciones de materias primas vegetales, pueden afectar
negativamente la capacidad antioxidante de las mismas. Por
otra parte, el estudio del uso potencial de los residuos (exocar-
pio y semilla) garantiza la generacion de valor agregado a las
cadenas productivas, y con ello una significativa disminucién
de emision de estos a vertederos. Esta investigacion evalud el
potencial antioxidante del epicarpio y semillas de frutos de
Garcinia mangostana L. con el empleo de tres métodos de ex-
traccion (Soxhlet, hidrodestilacion y arrastre por vapor) usando
etanol absoluto como solvente y agua. Se emple6 como matriz
grasa una muestra de aceite comercial de soya y otra de Butil-
hidroxitolueno (BHT) que se corresponde a un antioxidante
de origen sintético. En el pericarpio de G. mangostana L., los
métodos de extraccion Soxhlet y arrastre de vapor mostraron
valores relevantes, denotando un efecto antioxidante sobre el
aceite de soya por reduccion del indice de perdxidos. Para la
semilla, el método arrastre de vapor muestra valores de manera
creciente junto a la concentracion.
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ABSTRACT

Scientific studies have shown that the methods of extraction of
solutions derived from plant raw materials may adversely affect
plant’s antioxidant capacity. Moreover, the study of the potential
use of plant residues (exocarp and seed) ensures the generation
of added value to productive chains and thus, a significant
reduction in emissions of these to landfills. This research evalu-
ated the antioxidant capacity of epicarp and seeds of Garcinia
mangostana L. fruit with the use of three extraction methods
(Soxhlet, hydrodistillation and steam stripping) using absolute
ethanol as a solvent and water. As standards of comparison,
samples of commercial soybean oil and Butylated hydroxy-
toluene (BHT), a synthetic origin antioxidant, were employed.
In the pericarp of G. mangostana L. fruit, the Soxhlet extrac-
tion and steam stripping showed significant values at different
concentrations, denoting an antioxidant effect on soybean oil
by reduction of the peroxide. For the seed, the vapor stripping
method yielded higher values in the antioxidant activity along
to the most concentrated solutions.
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Introduccion

Los compuestos fitoquimicos y antioxidantes que se en-
cuentran en las plantas, cumplen en la G. mangostana
L. en particular, importantes funciones de proteccion y
estabilizacion (Mercado-Mercado et al., 2013) . Asimismo,
Narvéez-Cuenca et al. (2014) afirman que los antioxidantes
se han clasificado como agentes alimentarios que inhiben
la carcinogénesis (quimiopreventivos) y como sustancias
que tienen la capacidad de modular favorablemente el
metabolismo y prevenir algunas enfermedades (fitoqui-
micos), de acuerdo al modo de accion en la salud humana.
Por ello, la presente investigacion estudia la capacidad
antioxidante de dos partes del fruto no comestibles con
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el empleo de diferentes métodos de extracciéon, como una
alternativa de uso.

Materiales y métodos

Se empled G. mangostana L. proveniente del municipio
de Mariquita (Tolima, Colombia). Dada la complejidad de
su indice de maduracidn, el color es el criterio utilizado
para su seleccion, tomando frutos totalmente maduros
(aptos para consumo) y de coloraciéon homogénea. Previo
a la evaluacién del potencial antioxidante, se realizo la
desinfeccion de los frutos con hipoclorito de sodio al 1% y
obtencion del extracto (Extraccidon por Soxhlet con etanol
absoluto y arrastre de vapor para pericarpio y la semilla,
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asi como extraccion por hidrodestilaciéon en pericarpio).
Las extracciones se realizaron en presencia de luz artificial
controlada. En un erlenmeyer de 250 mL se introdujo 3 mL
de la muestra problema y 10 mL de cloroformo. Posterior-
mente, se disolvié rapidamente mediante agitacion y se
afiadié 15 mL de acido acético seguido de 1 mL de solucion
de yoduro potasico. Después de homogeneizada la mezcla,
se agito durante 1 min y se mantuvo en la oscuridad por 5
min a temperatura ambiente. Pasados los 5 min de reposo,
seafiadi6 75 mL de agua destilada. Finalmente, se valoro el
yodo liberado con la solucién de tiosulfato sédico (solucion
0,00 N si para valores inferiores a 12 y solucién 0,001 N para
valores superiores a 12), utilizando la solucion de almidén
como indicador. El indice de perdxido (I.P) expresado en
miliequivalentes de oxigeno activo por kilogramo de grasa,
se calculé mediante la siguiente ecuacion:

V*N 1000 1)
P

IP =

Doénde,
IP: indice de perdxidos (meq de O,/kg),
V: mL de solucion valorada de tiosulfato sédico
empleados,

N: normalidad exacta de la solucion de tiosulfato de
sodio empleada,

P: peso en gramos de la muestra problema.

Se empled un disefio bifactorial, siendo el primer factor
el método de extraccion con tres niveles y el segundo la
parte del fruto a emplear con dos niveles. Los diferentes
tratamientos que se tuvieron en cuenta son el producto
de la interrelacion de los dos factores y sus niveles (M,P,
— Solucion del Pericarpio obtenida por el método Soxhlet,
M,P, — Solucién del Pericarpio obtenida por el método
hidrodestilacién, M;P, — Solucion del Pericarpio obtenida
por el método Arrastre de Vapor, M,P, - Solucion de la
semilla obtenida por el método Soxhlet y M,P, - Solucién
de la semilla obtenida por el método arrastre de vapor). Se
realiz6 un analisis de varianza (Anova) simple con un nivel
de significancia del 95% (a=0,05) (Suarez, 2011).

Resultados y discusion

La variacidn en la muestra problema del pericarpio de G.
mangostana L. sometida al analisis del indice de peréxido,
tuvo un promedio de peso de la muestra de 2,8 g, es decir,
que se supone que el indice de perdxido oscilard en valores
de 0 a 12 expresado en miliequivalentes de oxigeno activo
por kg de grasa.
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Los resultados obtenidos (Fig. 1) demuestran que a mayor
valor en el indice de perdxido, menor sera su capacidad
antioxidante en el aceite de soya; es decir que si comparan
los resultados de los diferentes tratamientos con el del
antioxidante sintético (BHT), el efecto antioxidante de los
métodos de extraccion soxhlet y arrastre de vapor en las
concentraciones 0,1; 0,5 y 1% arrojaron diferencias en su
indice de peréxido de 0,07 a 0,8 meq de O,/ kg respectiva-
mente, contrastado con el de BHT. Igualmente en el método
de extraccion hidrodestilacion en las concentraciones 0,1 y
1% se valora su indice de perdxido entre 0,6 y 0,3 respectiva-
mente, en comparacion con el antioxidante sintético BHT.
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FIGURA 1. Comportamiento del indice de peroxidos en la matriz grasa
con inclusion de los extractos obtenidos por los tres métodos de extrac-
cion en el pericarpio de G. mangostana L.

Se infiere que los valores anteriormente mencionados tu-
vieron un efecto antioxidante significativo en las muestras
de aceite de soya, retrasando su oxidacion y prolongando
la alteracion de sus cualidades organolépticas por agentes
externos como luz y altas temperaturas.

En el pericarpio de G. mangostana L., los métodos de
extraccion Soxhlet y arrastre de vapor mostraron valores
relevantes en sus diferentes concentraciones, denotando un
efecto antioxidante en el aceite de soya. De acuerdo a los
estudios realizados por Gutiérrez y Failla (2013), se carac-
terizaron diferentes xantonas presentes en el pericarpo de
G. mangostana L., entre ellas y en orden de mayor a menor
concentracion: o.-mangostin, y-Mangostin, 7-Dihidroxi-
3-metoxi- 2-(3-metilbut-2- enil) xantona, 8-Deoxigartanin,
1, 3, 7- Trihidroxi-2, 8-di- (3-metilbut-2- enil) xantona,
Gartanin, y Garcinon E.

Agron. Colomb. 34(1Supl.), 2016



Chitchumroonchokchai et al. (2013) y Johnson et al. (2012)
en estudios similares resefiaron el aislamiento de dos nue-
vas xantonas a partir del pericarpo de G. mangostana L.:
Mangostanxantona (I) y (II), y junto a Chitchumrooncho-
kchai et al. (2012), afirman que en sus extractos cuando se
presenta cambio de coloracion, este esta relacionado a una
actividad antioxidante promisoria. Al analizar los extractos
en semillas (Fig. 2), se puede inferir que el comportamiento
del indice de perdxido en el método de extraccion soxhlet
fue constante, mientras que el método arrastre de vapor
se muestra de manera creciente junto a la concentracion.
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FIGURA 2. Comportamiento del indice de peroxidos en la matriz grasa
con inclusion de los extractos obtenidos por dos métodos de extraccion
en la semilla de G. mangostana L.

En los tratamientos Soxhlet y arrastre de vapor para las
concentraciones 0,1; 0,5 y 1% se obtuvieron valores entre
-0,01 y 0,5 para el indice de per6xido en comparacion con
el valor del antioxidante sintético BHT. Lo anterior lleva a
plantear que se present6 un resultado 6ptimo a la concen-
tracién 0,1% en el método arrastre de vapor, donde el indice
de pero6xido dio menor al del antioxidante sintético BHT.
Esto permite confirmar la eficiencia del extracto de semilla
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de G. mangostana L., en la inhibicidn de la oxidacion de la
muestra de aceite de soya.

Conclusiones

Al evaluar el indice de perdxido del pericarpio y semilla de
G. mangostana L., considerando como referente el método
de extraccion Soxhlet y valorado sobre el aceite de soya; en
ambas partes del fruto se evidenci6 una respuesta positiva
que permitio la inhibicion de la oxidacion y obstaculizd la
inminente alteracion de las cualidades fisicoquimicas del
aceite, por agentes externos como luz y altas temperaturas.
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