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Abstract

Anthocyanins, total phenolic compounds and antioxidant activity of the extracts of purple corn cobs were evaluated in the investigation. The extractions
were carried out in ethanolic solutions to 20% and pH 2 conditioned according to a factorial design with the factors temperature and times both in 4 levels.
The results indicate anthocyanins between 11.567 and 37.127 mg/g cob, total phenolic compounds expressed as GAE between 23.426 and 76.962 mg GAE/g
cob, and DPPH remaining between 17.06 and 68.80 %. The analysis of lineal regression indicates highly significant dependences between the antioxidant
activity and total phenolic compounds (r* = 0.9974).
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Resumen

Las antocianinas, fenoles totales y actividad antioxidante de los extractos de corontas de maiz morado fueron evaluados en la investigacion. Las
extracciones se realizaron en soluciones etanolicas al 20 % y pH 2 acondicionadas segin un diseilo factorial con los factores temperatura y tiempo ambos en 4
niveles. Los resultados indican antocianinas entre 11.567 y 37.127 mg/g de coronta, fenoles totales expresados como GAE entre 23.426 y 76.962 mg GAE/g
de coronta, y DPPH remanente entre los 17.06 y 68.80 %. El analisis de regresion lineal indica dependencias altamente significativas entre la actividad
antioxidante y fenoles totales (= 0.9974).
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INTRODUCCION

El maiz morado es una variedad pigmentada
de Zea mays L., cultivado en América Latina,
principalmente en Pert y Bolivia, donde se
utiliza en la elaboracion de bebidas “Chicha
morada”, mazamorras y otros alimentos
(Escribano-Bailon et al., 2004); el maiz
morado es uno de los cereales donde la
composicion de antocianinas ha sido definida
por estudios de espectrometria de masas (LC-
DAS-MS), 'H y "C RMN bidimensional
homo y heteronuclear, HSCCC y HPLC-MS
(Escribano-Bailon et al., 2004), el estudio de
componentes desarrollado por Pascual-Teresa
et al. (2002) y Schwartz et al. (2003) de un
extracto comercial de corontas de maiz
morado revela la presencia de un dimero y
derivados mono y di-glicosidados de
cianidina, pelargonidina y peonidina, Tabla 1.
Las caracteristicas estructurales de las
antocianinas y los colores atractivos que
presentan, su relativa estabilidad en medio
acuoso segun el pH con la presencia de
estructuras tales como el cation flavilium, una
base quinoidal, una pseudo base carbinol y
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una chalcona (Mazza & Miniati, 1993; Giusti
& Wrosltad, 2001; Cabrita et al., 2004),
determinan una mayor estabilidad frente a
cambios de pH, temperatura y exposicion a la
luz, debido a procesos de copigmentacion y
asociacion intermolecular e intramolecular
que se desarrollan en el medio (Escribano-
Bailon et al., 2004; Salas et al., 2004),
convierten a estos compuestos en fuentes
potenciales  de  colorantes  naturales
(Escribano-Bailon et al., 2004; Cevallos-
Casals y Cisneros-Zevallos, 2004; Giusti &
Wrolstad, 2003), y sustancias activas de
alimentos  funcionales, nutracéuticos y
medicamentos (Korhonen, 2002). Los dobles
enlaces deslocalizados en estos polifenoles y
la presencia de otros compuestos fendlicos en
las corontas de maiz morado determinan una
serie de propiedades que fueron demostradas
en estos compuestos (Duhard et al., 1997). El
objetivo principal de la presente investigacion
fue la identificacion de las condiciones de
extraccion de los compuestos activos de las
corontas del maiz morado a través de la
determinacion de antocianinas, fenoles totales
y actividad antioxidante.

Tabla 1 - Componentes de un extracto comercial de antocianinas de corontas de maiz morado

Pico Compuesto Rf  [M]" Fragmentos [M+H]" AR (%)
1 Dimero® 14,0 899 737,575,423 1,8
2 Cianidina-3-glucésido 28,8 449 287 54,3
3 Pelargonidina-3-glucésido 34,8 433 271 6,1
4 Peonidina-3-glucésido 37,2 463 301 14,7
5 Cianidina-3-(6"-malonilglucésido) 39,8 535  449;287 11,6
6 Pelargonidina-3-(6”-malonilglucésido) 42,3 519  433;271 3

7 Peonidina-3-(6"-malonilglucosido) 432 549  463;301 5,5
8 Cianidina-3-(6"-etilmalonilglucdsido) 47,77 563 449; 287 2,6
9 Pelargonidina-3-(6”-etilmalonilglucésido) 48,9 547  433; 271 0,2
10 Peonidina-3-(6"-etilmalonilglucésido) 49,5 577  463;301 0,1

a: Dimero formado por la condensacion directa de un flavan-3-ol y cianidian-3,5-diglucésido, AR: Abundancia
relativa. Resultados encontrados por Pascual-Teresa et al. (2002).
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MATERIALES Y METODOS

Materiales y reactivos

Las corontas de maiz morado del cultivar testigo
Joya (TJ) utilizados en la investigacion se obtuvieron
de mazorcas recolectadas en un campo experimental
del distrito de la Joya del Departamento de Arequipa,
Pert, ubicado aproximadamente en latitud sur
16°25°27” y longitud oeste 71°48°43” sobre los 1644
metros sobre el nivel del mar, entre los meses de
febrero y abril del 2008. Todos los reactivos y
solventes utilizados fueron de grado analitico Sigma
Aldrich Chemical Co. y Merck.

Métodos

Preparacion del extracto y determinacion de
antocianinas segun el método de pH diferencial

Alrededor de 2,5 g de muestra (coronta molida y
tamizada de maiz morado) fueron extraidos con 200
mL de solucion etandlica al 20 % y pH 2, bajo
determinadas condiciones de tiempos de extraccion
(30, 60, 120 y 240 min.) y temperaturas de extraccion
(25, 60, 75 y 90 °C). Los extractos obtenidos fueron
filtrados a través de papel filtro (Whatman No.1) con
la ayuda de una bomba de vacio (COPELAMETIC,
USA), y una alicuota del extracto se diluyen
convenientemente en una fiola de 25 mL con las
soluciones buffer de cloruro de potasio (pH 1) y
acetato de sodio (pH 4.5). En las soluciones
preparadas se determiné el contenido de antocianinas
segin el método de pH diferencial, de acuerdo a
Giusti &  Wrosltad (2001) utilizando un
espectrofotometro UV-Vis (PHARO 300, Merck) y
su contenido se expresé como cianidina-3-glucésido
de acuerdo a la siguiente expresion:

Antocianinas (mg/L)= AA x MW x FD x1000/(¢ x 1) (1)

Donde AA (cambio en la absorbancia) = (Asjp —
A700) a pH 1,0 — (A510 - A700) a pH 45, MW (del
inglés molecular weight, masa molecular) = 449.2
g/mol para cianidina-3-glucosido; FD = factor de
dilucion; 1 = longitud de paso de celda en cm; ¢ =
26900 (coeficiente de extincion molar) para
cianidina-3-glucdsido; 1000 = factor de conversion
de gramos (g) a miligramos (mg); todos los analisis
fueron realizados por triplicado (n = 3), (Yang et al.,
2007a; Wrolstad et al., 2003).
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Determinacion de fenoles totales

La cantidad de fenoles totales se determino segliin
el método de Folin-Ciocalteu usando 4acido galico
como estandar, para esto se prepararon soluciones de
40, 80, 120, 160 y 200 ppm con las que se construyo
la curva de calibracién, dando un r’= 0,9994. El
procedimiento para la evaluacion de fenoles totales
fue el siguiente, una alicuota de la muestra (0,7 mL)
se mezclo con 7 mL del reactivo de Folin-Ciocalteu,
(10 %) dejandose en reposo por 3 min, seguidamente
se mezclaron con 7 mL de carbonato de sodio (7,5 %)
y la solucion resultante se dejo en reposo por 2 horas
a temperatura ambiente y en oscuridad, las
absorbancias de las muestras fueron leidas a 760 nm
en un espectrofotometro UV-Vis. Todas las muestras
fueron analizadas por triplicado, y los fenoles totales
fueron expresados como equivalentes en miligramos
de acido galico (GAE) por g de muestra (Fiskaa et al.,
2007; Hiilya, 2007; Zheng et al., 2007).

Determinacion de la actividad antioxidante
segun DPPH

El efecto antioxidante de las muestras sobre el
radical estable 2,2-difenil-1-picrilhidracilo (DPPH) se
evaluo de la siguiente manera, 0.1 mL de la muestra
se procede a mezclar con 3.9 mL de una solucion
0,25 mM del radical DPPH, se homogeniza y dejan
en reposo por 90 minutos en la oscuridad a 25 °C,
transcurrido el tiempo se procede a medir la
absorbancia a 517 nm en el espectrofotdmetro UV-
Vis. El porcentaje remanente de DPPH en solucion
fue calculado seglin la ecuacion:

DPPH remanente (%) = (A, — Ap)/ A, x 100 (2)

Donde: A,, Ay representan respectivamente las
absorbancias inicial del DPPH y de la muestra con
DPPH después de 90 min. Todos los analisis fueron
realizados por triplicado (n= 3), (Pérez et al., 2003;
Llorach et al., 2008; Igbal et al., 2007).

Analisis estadistico

Todos los resultados fueron analizados en el
paquete estadistico SAS V7 (SAS Institute Inc.), el
analisis factorial implementado a nivel de laboratorio
para la preparacion de los extractos contemplo los
factores: temperatura de extraccion (25, 60, 75 y
90 °C; 4 niveles) y tiempo de extraccion (30, 60, 120
y 240 min; 4 niveles) bajo un pH de extraccion de 2 y
una solucion etandlica al 20%. Los resultados fueron
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sometidos a un analisis de varianza y prueba de
rangos multiples de Duncan (p<0,05) empleando el
procedimiento GLM en un disefio completo al azar
con arreglo factorial en el programa SAS, la hipotesis
planteada en los experimentos fue que todos los
tratamientos a la muestra (temperatura de extraccion
y tiempo de extraccion) tienen el mismo efecto sobre
la concentracion de antocianinas, fenoles totales y
actividad antioxidante (Salinas y Daza, 1996;
Chipana, 1997).

RESULTADOS Y DISCUSION

Antocianinas

La extraccion de antocianinas de las corontas de
maiz morado en solucion etanolica al 20% y pH 2,
seguin el disefio factorial que considero los factores
temperatura de extraccion con los niveles 25, 60, 75 y
90 °C, y tiempo de extraccion con los niveles 30, 60,
120 y 240 min, indica que existen diferencias
altamente significativas con p < 0,01 para los
diferentes tratamientos realizados a la muestra segun

Fenoles totales y actividad antioxidante de las corontas de Zea mays

el analisis de varianza, y prueba de rangos multiples
de Duncan con p < 0,05, Tabla 2.

Los valores encontrados para las antocianinas
extraidas de las corontas de maiz morado, segun las
diferentes condiciones de extraccion y la expresion
(1), indican valores entre 11,567 mg/g coronta para el
tratamiento 1 (Temperatura de 25 °C y tiempo 30
minutos) y 37,127 mg/g coronta para el tratamiento
12 (temperatura de 75 °C y tiempo de 240 minutos).
De acuerdo al analisis de significancia de Duncan con
p < 0,05 se observa que las mejores condiciones de
extraccion de antocianinas de las corontas de maiz
morado se realizan a la temperatura de 75 °C y en
tiempos de 120 y 240 min, Tabla 2 y Fig. 1, las
condiciones extraccion con bajos contenidos de
antocianinas corresponden a la temperatura de 25 °C
y el tiempo de 30 minutos.

Las condiciones de extraccion en solucion
etanolica al 20% y pH 2 se encuentran consideradas
en la patente No. US 7, 192,456 B2 (Method of
preparing a purified purple corn colour agent) que
recomienda soluciones hidroalcoholicas al 20 — 40%
y pHs acidos, (Takahito et al., 2007).

Tabla 2 - Antocianinas, fenoles totales y DPPH remanente en los diferentes tratamientos

Fenoles totales

(GAE mg/g muestra)

DPPH

remanente (%)

Temperatura  Tiempo Antocianinas
T (°C) (minutos) (mg/g muestra)
1 25 30 11,567+ 1,272 ¢
2 25 60 15,322 £ 0,564 e,d
3 25 120 15,721 +0,717 e, d
4 25 240 22,000 + 0,840 c,d
5 60 30 21,130 +2,039 c,d
6 60 60 29,437 £ 3,330 a,b,c
7 60 120 34,629 +2,290 a,b
8 60 240 34,734 +3,793 a,b
9 75 30 25,939 + 1,543 b,c
10 75 60 32,649 + 0,986 a,b
11 75 120 35,233+£0,733 a
12 75 240 37,127 +£10,226 a
13 90 30 26,177 +3,493 b,c
14 90 60 32,841 4,605 a,b
15 90 120 33,286 2,705 a,b
16 90 240 34,010 = 10,421 a,b

23,426 +0.233 m
29,081 0,178 k
27,337 0,102 1
29,995 + 0,128 j
70,037 £ 0,058 i
70,748 £ 0,155 h
71,561 £0,077 g
72,442 £0,051 f
73,796 + 0,058 ¢
73,830 £0,155 ¢
74,761 £ 0,106 d
75,337 £0,134 ¢
75,202 0,178 d
75,658 £ 0,205 b
76,962 £ 0,254 a
76,945 £ 0,178 a

68,80 + 0,087 a
65,95+0,121 b
65,90 £ 0,158 b
65,39 £ 0,139 ¢
17,07 0,451 k
18,28+ 0,138 i,j
19,47+ 0,190 g
20,11+ 0,359
27,110,190 d
21,710,139 ¢
20,06 + 0,263 f
2021+0,182 f
20,03 +0,124
18,98 +0,155 h
18,63+ 0,268 i,h
18,11 +0,155

T: tratamiento, solucion de extraccion: 20% etanol, pH de extraccion: 2, valores promedio de 3 repeticiones + desviacion estandar.

Las medias seguidas por las mismas letras dentro de cada columna no son significativas en p < 0,05.
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Figura 1 - Contenido de antocianinas segun temperatura y
tiempo de extraccion en los diferentes tratamientos.
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Yang et al. (2007a), en un trabajo relacionado con
la optimizacion de extraccion de antocianinas de
corontas de maiz morado de un cultivar de la China
en soluciones etanolicas y metanolicas en medio
acido acondicionados con &cido acético y citrico,
encontraron valores cercanos a 6 mg/g muestra (5,90
mg de antocianina/g muestra) segin disefio factorial,
ese mismo afio Yang et al. (2007b) en otra
investigacién relacionada con la cinética de
degradacion térmica de antocianinas del maiz morado
en medio acuoso encontraron el valor de 0,680 mg de
antocianina/g muestra, en ambos casos los valores
fueron inferiores a los hallados en la investigacion.
Escribano-Bailon et al. (2004) en una revision de
antocianinas en cereales mencionaron contenidos de
1642 mg/100g en base himeda para el maiz morado
y 1779 mg/100g en base seca, cercanos a los
encontrados en la investigacion. La investigacion
desarrollada por Pedreschi y Cisneros-Zevallos
(2007) sobre antocianinas de un extracto comercial
de antocianinas del maiz morado proveniente de
Perti, determin6 contenidos de antocianina/g de la
fraccion acuosa (FA) segin HPLC-DAD en los
niveles de 15,43 mg de cianidina 3-glucosido/g de
FA, 2,33 mg de pelargonidina 3-glucésido/g de FA,
4,44 mg de peonidina 3-glucosido/g de FA, 10,37 mg
de cianidina acilada 3-glucosido/g de FA, 2,83 mg de
pelargonidina acilada 3-glucosido/g de FA y 4,85 mg
de peonidina acilada 3-glucdsido/g de FA, que hacen
un total de 40,25 mg de antocianinas/g de FA, valores
superiores a los encontrados en la investigacion.

www.blacpma.org
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Figura 2 - Contenido de antocianinas segtin factores individuales
de temperatura y tiempo de extraccion
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La evaluacion de los efectos individuales de la
temperatura y el tiempo de extraccion sobre el
contenido de antocianinas en los diferentes
tratamientos segun pruebas de rangos multiples de
Duncan con p < 0,05 para determinar las mejores
condiciones de extraccion considerando un solo
factor (tiempo, temperatura), muestra que no existen
diferencias de extraccion de antocianinas a las
temperaturas de 60, 75 y 90 °C, a pesar de que a los
75 °C se observa el mayor valor promedio (32,737
mg/g de coronta), Fig. 2(a); segun el tiempo de
extraccion las antocianinas extraidas a 60, 120 y 240
min son estadisticamente similares, los valores se
etiquetan como “a”, Figura 2(b); resultados que
difieren cuando se evaltian las interacciones entre
ambos factores tiempo *temperatura, Tabla 2 y Fig.1,
donde las mejores condiciones de extraccion
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corresponden a los tratamientos 11 y 12 con 35,233 y
37,127 mg/g de coronta, respectivamente.

Fenoles totales

El contenido de fenoles totales segin la
metodologia de Folin-Ciocalteu muestra valores
promedio expresados como equivalentes en mg de
acido galico (GAE) por g de coronta para los
extractos entre, 23,426 mg/g para las condiciones
temperatura y tiempo de extraccion de 25 °C y 30
min y 76,945 mg/g para la temperatura de 90 °C y
tiempo de 240 minutos. El analisis de varianza de los
fenoles totales encontrados en los diferentes extractos
(16 tratamientos), de acuerdo al disefio factorial
planteado indica diferencias altamente significativas
con p < 0,01 para las diferentes condiciones de
extraccion. Las mejores condiciones de extraccion de
estos compuestos corresponden a los tratamientos 15
y 16 (temperatura de 90 °C y tiempos de 120 y 240
min), segun la prueba de rangos multiples de Duncan
con p < 0,05 que en la Tabla 2 se etiquetan con letra
“a” de la columna respectiva, Fig. 3.

Figura 3 - Fenoles totales segun temperatura y tiempo de
extraccion en los tratamientos
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Pedreschi y Cisneros-Zevallos (2007) en un
estudio sobre compuestos fenolicos del maiz morado,
al analizar por HPLC-DAD Ia fracciéon de acetato de
etilo (FAE) de un muestra comercial de antocianinas
de maiz morado, determinaron los siguientes
compuestos fenolicos segin tiempos de retencion (tr):
14,61 mg de acido protocatechuico/g de FAE con un
tr de 4,62 min, 8,46 mg de acido vanillico/g de FAE
con un tr de 8,87 min, 6,98 mg de un fenodlico
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desconocido/g de FAE con un tr de 14,36 min, trazas
de acido p-coumarico con un tr de 14,67 min, 20 mg
de derivado de quercetina/g de FAE con un tr de
15,90 min, 5,36 mg de derivado de quercetina/g de
FAE con un tr de 16,40 min, 20,02 mg de derivado de
quercetina/g de FAE con un tr de 16,92 min, 11,55
mg de derivado de hesperitina/g de FAE con un tr de
18,67 min, 23,10 mg de fenolico desconocido/g de
FAE con un tr de 18,95 min, y 25,79 mg de
compuestos  fendlicos  derivados del 4cido
hidroxicinamico/g de FAE con tr de 21,01; 21,64;
22,44 y 22,81 min, haciendo un total de 135 mg de
fenoles totales/g de FAE, resultado que se encuentra
por encima de los encontrados en la investigacion
donde se alcanzaron los 76,962 mg GAE/g de
coronta; sin embargo es necesario indicar que la
muestra investigada por Pedreschi y Cisneros-
Zevallos (2007) corresponde a una FAE de una
muestra comercial de antocianinas (extracto
atomizado), mientras que la muestra investigada por
nosotros fueron corontas de maiz morado.

Los efectos individuales de la temperatura y el
tiempo sobre la extraccion de los fenoles totales en
los diferentes tratamientos segun el analisis de
varianza indica diferencias altamente significativas
con p < 0,01 para las temperaturas y tiempos de
extraccion, las pruebas de rangos multiples de
Duncan con p < 0,05 para determinar las mejores
condiciones de extraccion considerando un solo
factor (tiempo, temperatura), muestran que existen
diferencias de extraccion de estos compuestos a las
temperaturas de 25, 60, 75 y 90 °C, Fig. 4(a); y
diferencias de extraccion segun los tiempos de 30, 60,
120 y 240 min para estos compuestos, la Fig. 4(b)
grafica y etiqueta estos resultados; siendo estos
diferentes cuando se evaliian las interacciones entre
ambos factores, Tabla 2 y Fig. 3, donde las mejores
condiciones de extraccion corresponden a los
tratamientos 15 y 16 donde se alcanzaron los 76,962
y 76,945 mg GAE/g de muestra respectivamente.
Luque-Rodriguez et al. (2007) al investigar la
extraccion liquida en soluciones calientes de etanol-
agua de antocianinas y otros compuestos fenolicos de
residuos de céscaras de uva producidos en la
elaboracion del vino, produjo en muestras
deshidratadas a 40 °C valores de fenolicos totales
iguales a 126 mg GAE/g de céscara y 17 mg de
antocianina/g de céascara a los 60 min, valores que
fueron superiores en fenoles totales pero similares en
antocianinas a los encontrados en la investigacion.
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Figura 4. Fenoles totales segun factores individuales de
temperatura y tiempo de extraccion.
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Actividad antioxidante

La actividad antioxidante de los fenoles simples y
polifenoles presentes en los diferentes extractos
obtenidos segun diferentes tiempos y temperaturas de
extraccion, frente al radical estable 2,2-difenil-1-
picrilhidracilo (DPPH) se realiz6 segun Ia
metodologia descrita, donde una alicuota de Ia
solucion antioxidante de los extractos
hidroalcohdlicos de la coronta de maiz morado
diluidos convenientemente (1/4) se hicieron
reaccionar con la solucion de DPPH (Pérez et al.,
2003; Llorach et al., 2008; Igbal et al., 2007). Los
resultados hallados al finalizar el tiempo de reaccion
muestran valores de DPPH remanente (%) entre
68,80 % para el tratamiento 1 y 17,06 % para el
tratamiento 5, Tabla 2, Figs. 5y 6.

Los valores de DPPH remanente (%) para ser
evaluados estadisticamente en un analisis de varianza
y prueba de significancia de contrastes multiples de
Duncan con p < 0,05 se transformaron a

ar coseno,/DPPH remanente.(%) » 10s resultados indican
que existen diferencias altamente significativas con p
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< 0,01 en el analisis de varianza, es decir el disefio
factorial implementado con los factores temperatura y
tiempo en sus diferentes niveles permite rechazar la
hipotesis planteada segin los resultado de Ila
actividad antioxidante (similares comportamientos se
observaron en antocianinas y fenoles totales).

Figura 5 - DPPH remanente (%) al variar las condiciones de
temperatura y tiempo de extraccion
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Figura 6 - DPPH remanente (%) en los diferentes tratamientos.
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El analisis de contrastes multiples de Duncan con
p < 0,05 muestra que los tratamientos 1-4 presentan
la mayor cantidad de DPPH en solucién, siendo en
consecuencia los tratamientos con las mas bajas
capacidades antioxidantes, el analisis también indica
que los extractos con mayor capacidad antioxidante
se encuentran en los tratamientos 5, 16, 15 y 14
debido a que presentaron las mas bajas cantidades de
DPPH remanente (17,06; 18,11; 18,63 y 18,98%), las
Figs. 5 y 6 describen estos resultados. El anélisis de
significancia también indica que las extracciones de
compuestos antioxidantes de las corontas de maiz
morado se realizan eficientemente a temperaturas
entre los 60 y 90 °C, y tiempos entre 60 y 240
minutos.

Relaciones entre antocianinas, fenoles totales y
actividad antioxidante

El analisis de varianza de la regresion lineal entre
antocianinas y fenoles totales de los diferentes
extractos de las corontas de maiz morado indica
relaciones altamente significativas con p< 0,01 y un
= 0.5888, Fig. 7.
Figura 7 - Analisis de regresion entre antocianinas y fenoles
totales
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Netzel et al. (2007) en el andlisis de frutos
australianos nativos como origen de antioxidantes
para alimentos, encontrd relaciones similares a los
encontrados en la investigacion con valores de r'=
0,545 entre antocianinas (umol/g peso fresco) y
fenoles totales (umol/g peso fresco).

La evaluacion de DDPH remanente en solucion
(%) con los fenoles totales en los diferentes extractos
a través del analisis de varianza de la regresion lineal
muestra relaciones altamente significativas con p<
0,01 y ?=0,9774, indicando que la actividad
antioxidante de los extractos del maiz morado se debe
a la presencia de compuestos fenolicos, Fig. 8;
similares resultados hallaron Netzel et al. (2007) al
evaluar la actividad antioxidante de los frutos nativos
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expresado en equivalentes Trolox con los fenoles
totales de los frutos, encontrando relaciones cercanas
a 1 (= 0,949).

Figura 8 - Analisis de regresion entre DPPH remanente en
solucion (%) y fenoles totales
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Por otro lado, Cai et al. (2004) en una
investigacion  relacionada con la  actividad
antioxidante y los compuestos fenolicos de 112
plantas de la medicina tradicional China asociadas
con terapias del cancer, encontraron correlaciones
altamente significativas en los extractos metanolicos
(r’= 0,9638, 112 plantas; r’= 0,9530, 110 plantas) y
acuosos (r2= 0,9580, 112 plantas, = 0,9504, 110
plantas) preparados a partir de las 112 plantas de la
medicina tradicional China, sugiriendo que los
compuestos fendlicos contribuyen significativamente
a la capacidad antioxidante de las plantas.

Entre los compuestos fendlicos se encuentran los
polifenoles del tipo antocianina y otros fenolicos
sencillos; dentro de la investigacion se evalto la
relacion entre el DPPH remanente en solucion (%)
con las antocianinas en los diferentes extractos, y los
resultados del andlisis de varianza de la regresion
lineal indican relaciones altamente significativas con
p< 0,01 y r’=0,5367, Fig. 9.

CONCLUSIONES

La extraccion de antocianinas en soluciones de
etanol al 20 % y pH 2 de corontas de maiz morado se
realizan eficientemente a la temperatura de 75 °C y
tiempos entre los 120 y 240 minutos donde se
alcanzaron los 35,233 mg/g coronta y 37,127 mg/g
coronta, respectivamente, mientras los fenoles totales
expresados como equivalentes de acido galico en
mg/g de coronta llegaron a los 76,962 y 76,945 para
los tratamientos 15 y 16 correspondientes a los 120 y
240 min y la temperatura de 90 °C.
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Figura 9 - Analisis de regresion entre DPPH remanente en
solucioén (%) y antocianinas
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La actividad antioxidante de las corontas de maiz
morado, expresada como porcentaje de DPPH
remanente en solucion, se debe principalmente a los
compuestos fenolicos presentes en solucion, estando
en concordancia con lo informado en literatura.
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