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MANGO (Mangifera indica)
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RESUMEN
Una forma de concentrar las propiedades nutricionales de la fruta es mediante la elaboracion
de ldminas flexibles, las cuales se realizan al secar una capa muy delgada de puré de fruta para
obtener un producto con una textura blanda. En este trabajo se evalué la actividad antioxidante
y el contenido de polifenoles totales en ldminas flexibles de mango cv. Tommy Atkins
cultivados en el municipio Mara del estado Zulia. La actividad antioxidante de la lamina fue
0,38+0,02 MM TROLOX/100g y 81,57+0,76 vitamina C/100g. El contenido de polifenoles
totales en la lamina fue 76,81+2,67 mg GAE/100g. Las laminas flexibles aportan una mayor
cantidad de compuestos polifendlicos totales por lo que es una manera alternativa de consumir
compuestos antioxidantes y nutritivos en la dieta.
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ANTIOXIDANT ACTIVITY IN MANGO FRUIT LEATHER
(Mangifera indica)

ABSTRACT
Away to concentrate the nutritional properties of the fruit is through the development of fruit
leathers, which are made by drying a very thin layer of mashed fruit to obtain a product with a
soft texture. This study evaluated the antioxidant activity and total polyphenol content in fruit
leathers of mango cv. Tommy Atkints grown in Mara municipality, Zulia state. The antioxidant
activity of the fruit leathers was 0,38+0,02 mM TROLOX/100g y 81,57+0,76 vitamin C/100g.
The total polyphenol content in the leathers was 76,81+2,67 mg GAE/100g. The fruit leathers
provide a greater amount of total polyphenolic compounds which is an alternative way of
consuming antioxidant compounds and nutritious diet.
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INTRODUCCION

Las laminas flexibles de frutas constituyen una forma de concentrar las propiedades
nutricionales de la fruta, las cuales se realizan al secar una capa muy delgada de puré de fruta
para obtener un producto con una textura blanda’. La presentacion de frutas en laminas facilita
un consumo en nifios y adultos que no posean regimenes alimenticios de frutas marcados’;
adicionalmente su consumo ha aumentado en especial para meriendas y aperitivos lo que
permite incrementar la rentabilidad del cultivo de frutales mediante la diversificacion de sus
usos industriales’.

Diversos compuestos cromogenos son utilizados para determinar la capacidad de los
compuesto fendlicos que contiene los frutos para captar los radicales libres generados. El
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método mas aplicado es la generacion del radical ABTS [2,2"-azinobis-(3-etilbenzotiazolin-
6-acido sulfénico)] por su elevada sensibilidad, practicidad, rapidez y estabilidad, lo que lo
hace muy adecuado para compuestos puros, extractos de plantas o de alimentos*. En esta
investigacion se evalud la actividad antioxidante de I&minas flexibles de fruta elaborada a
partir de pulpa de mango (Mangifera indica) como una alternativa de consumo de alimentos
funcionales paranifios y adultos.

PARTE EXPERIMENTAL
Elaboracion de la limina flexible: Se realizo segin lo reportado por Ashaye y col.” y
Vijayanand y col.” La lamina obtenida fue almacenada en bolsas herméticas a 25 °C y
protegidas de la luz, hasta su analisis.
Obtencion del extracto: La extraccion de los compuestos polifendlicos y antioxidantes se
realizé segiin Araya y col.” El extracto obtenido fue almacenado en envases ambar a -15 °C
hasta su analisis, el cual se realiz6 en un tiempo maximo de cuarenta'y ocho (48) horas luego
de laobtencion del extracto.
Determinacion del contenido de polifenoles totales: Se realiz6 usando el reactivo de Folin-
Ciocalteu de acuerdo a lo descrito por Arnousy col.” Los analisis se realizaron en un equipo
UV-visible GENESYSa 750 nm empleando acido galico como patrén.
Determinacion de la actividad antioxidante: Se evalud por el método ABTS reportado por
Millery col., y Rice-Evansy col.**

RESULTADOS Y DISCUSION

Preparacion de las laminas flexibles. Para la elaboracion de las [d&minas se afadio azlcar
comercial (sacarosa) con el fin de homogeneizar la mezcla y favorecer la polimerizacion de
los carbohidratos (azcares) presentes cuando se calienta en medio ligeramente acido™.
Badui" indica que la reaccion de polimerizacion ocurrira de manera efectiva en presencia de
calor, por lo cual la mezcla fue calentada a 80 °C para facilitar la salida del agua libre en la
fruta. Posterior al tratamiento térmico se realizé el enfriamiento de la mezcla para que ocurra
la gelificacion al disminuir los movimientos moleculares y se empiezan a forman los puentes
que se mantendran unidos en lamezcla®.

Actividad antioxidante en laminas flexibles. Los resultados de la evaluacion de la actividad
antioxidante y contenido de polifenoles totales para la lamina flexible de mango se muestran
enlatablal.

Tabla 1. Contenido de polifenoles y actividad antioxidantes de ldminas flexibles

Muestra Polifenoles totales TEAA? VCEAA®
(mg GAE/100g) (mM/100g) (mg/100g)
Lamina m 76,8122,67 0,3820,02 81,57+0,76
eango

2 antioxidante equivalente a TROLOX ; ® antioxidante equivalente a vitamina C

La mayoria de los compuestos polifenolicos que acttan en la actividad antioxidante de las
frutas se caracterizan por ser hidrosolubles y estables a temperatura ambiente pero son
susceptibles a los cambios quimicos (maduracién de la fruta), fisicos en el procesamiento del
fruto (trituracién y picado: estos compuestos forman parte de la organizacion tisular y de
estructuras que al romperse se lixivian y se destruyen parcialmente al contacto con el aire) y
térmicos, ya que el aumento excesivo del calor modifica el pigmento de los alimentos™.
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El aumento del contenido de polifenoles totales de la lamina (76,81+2,67mg GAE/100g) en
comparacion con el obtenido en el fruto (36,67+0,91 mg GAE/100g) puede atribuirse al
aumento de los azlcares (°Brix) debido a que desde el punto de vista quimico los polifenoles
se caracterizan por la presencia de uno o0 mas anillos tipo benceno con radicales hidroxilos,
normalmente acoplados a az(cares (glucosidos)™, asi a mayor contenido de azlicares mayor
sera la cantidad de glucésidos y de esta forma el contenido de polifenoles aumenta
considerablemente.

CONCLUSION
La lamina flexible de mango es una manera alternativa de consumir compuestos antioxidantes
y nutritivos a la dieta.
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