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1- INTRODUCCION

Argentina es uno de los mayores productores de frutas citricas a nivel mundial. La
region Noroeste de nuestro pais (NOA) concentra mas del 60 % de la produccion
nacional, siendo uno de los productos agroindustriales de mayor relevancia [1]. S6lo
un 5 % se destina al consumo interno, un 20 % tiene como destino la exportacion
como fruta fresca y el resto se industrializa [1]. El procesamiento de esta fruta consiste
en un lavado, la extraccion de aceite esencial, la extraccién de jugos, el concentrado
de jugo donde se separa otra fraccion de aceite y el rebanado de la cascara para ser
luego secada y empleada en la produccion de pectina.

Si bien las cascaras de limén se venden para extraer pectina, contienen compuestos
guimicos minoritarios que presentan un potencial econémico que hace interesante
recuperarlos, pero sin afectar la carga de pectina de las cascaras. Unos de los
compuestos de mayor interés que se presentan en las cascaras de limén son los
flavonoides, siendo eriocitrina y hesperidina (Figura 1) los mas abundantes. Ambos
son flavanonas glicosiladas en la posicion 7 (Fig 2) y presentan propiedades biolégicas
de interés, por ejemplo capacidad antioxidante [2].

Figural. Estructura quimica de eriocitrina y hesperidina.

Existen antecedentes de recupero de flavonoide de empresas procesadoras de citricos
gue ponen en manifiesto la gran oportunidad de generar compuestos valiosos a partir
de los desechos, abogando a la vez a la reduccién de material a disponer [3, 4].

En trabajos anteriores hemos optimizado la extraccion de eriocitrina a partir de
cascaras de la industria recuperando el 76%, sin producir el arrastre de pectina.

El objetivo del presente trabajo consistié en obtener un material sélido enriquecido en
eriocitrina a partir de este extracto liquido y determinarle el poder antioxidante.
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2- MATERIALES Y METODOS

2.1 Obtencion del material sélido enriquecido.

El Extracto Etandlico (EE) se obtuvo a partir del material sélido de la procesadora
extrayendo 400 g con 2 L de etanol al 60 %, 4 h, con agitacion a 50 °C. Luego el
sobrenadante se decanta y se filtra. Luego, se concentré en rota-vapor, recuperando el
80% del alcohol empleado. Asi obtuvimos el Extracto Acuoso Concentrado (EAC).

Las sustancias organicas hidréfobas del EAC fueron separadas de la matriz acuosa
con la resina hidrofébica XAD-7 en diferentes proporciones. La resina enriquecida, fue
luego separada, lavada con agua y finalmente colocada en alcohol 70% para desorber
las sustancias mas hidrofobicas del EAC. Luego se dejo evaporar el solvente en estufa
a 50 °C. El material sélido enriquecido (MSE) fue cristalino y de color amarillo pardo.

2.2 HPLC

Para cuantificar los flavonoides en los diferentes estados se prepararon curvas de
calibracion de hesperidina y eriocitrina en el rango 1-20 ppm, se us6 fase movil
isocratica H,0/MeOH/AcN/AcOH (75:10:10:5), un flujo de 0,7 mL/min, una columna
GraceSmart RP C18 250mmx4,6mm, un detector UV-Vis Gilson, un autoinyector
Gilson acoplado al equipo HPLC, un integrador Shimadzu para graficar e integrar los
cromatogramas. Las muestras se prepararon evaporando 200 ulL de extracto y
llevando el sélido formado a 1000 uL con fase movil, éstas soluciones se diluyeron 1:5
en fase mévil para su inyeccién.

2.3 Determinacion de la actividad antioxidante

El MSE se disolvié en alcohol 70:30 (v/v) a una concentracion de 3840 ppm y fue
conservado a -4 °C hasta su utilizacién. Se realizaron determinacion de la capacidad
antioxidante por el método del DPPH, superdxido y nitrico. Las determinaciones se
realizaron con 5 diluciones sucesivas del extracto en un microplate reader Epoch
BioTeK. En todos los casos se empled Trolox como equivalente de la capacidad
antioxidante.

3- DISCUSION Y RESULTADOS

3.1 Purificacion del extracto

En este trabajo se pudo separar eficazmente los compuestos hidrofilicos que quedaron
en las aguas madres de los anfifilicos e hidrofébos que se adhirieron al soporte.
Existen antecedentes que demuestran el aprovechamiento de las aguas madres para
obtener soluciones acuosas enriquecidas en azucares naturales [4].

Por otra parte, los compuestos adsorbido se desorbieron eficazmente con alcohol
70:30 (v/v), entre ellas, eriocitrina y hesperidina.

El procedimiento aplicado permitié obtener un extracto solido facil de manipular y libre
de azucares y otras sustancias hidrofilicas en estado sélido.

3.2 Capacidad antioxidante.

La muestra estudiada presenté actividad antioxidante frente a los tres radicales
ensayados: DPPH, NO y superéxido. Se comprob6 una relacién dosis dependiente.
Particularmente para DPPH todas las diluciones del extracto presentaron una actividad
superior al 50 % (Figura 1). EI IC50 fue de 111,4 + 0.1 ppm; respecto a la actividad del
control (trolox; IC50=10 ug/mL) el TEAC del extracto resulta 1,3 umol/mL de extracto y
346,13 umol equivalente de trolox/g de extracto seco.
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3- CONCLUSIONES

La metodologia de purificacion permitié obtener soluciones madres hidroalcohdlicas
enriguecidas en acidos y azucares naturales y un extracto concentrado de polifenoles
con muy buenas propiedades antioxidantes.

Las propiedades del sélido obtenido, la simplicidad del proceso, el recupero del alcohol
y la desorcion completa de los analitos adsorbidos en la resina, hacen suponer que la
técnica podria aplicarse en un sistema de lotes a escala planta piloto.
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