Actividad antioxidante de los pétalos de flor es comestibles
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Resumen

El consumo de flores se ha conocido desde la antigiiedad en civilizaciones de
todo e mundo y adn se mantiene como producto habitual para su uso terapéutico o
en cocinas sofisticadas. Muchas de estas flores contienen en sus pétalos componentes
saludables por su capacidad antioxidante. Una de las flores comestibles de mayor
consumo son los pensamientos, con floraciéon de coloracién variada y prolongada de
otofio a primavera, una época con menos especies en floracion. En € trabajo se
determind la presencia de compuestos antioxidantes en estas flores, obteniendo un
buen método de extraccion de los mismos y se cuantificaron por su capacidad
antioxidante segun la difer ente coloracion de las flores de pensamiento.

Se estudio la combinacién de dos métodos de secado (liofilizaciéon y secado al
aire) y dos métodos de extraccion (triple extraccion y maceracién con metanol). La
cuantificacion de los polifenoles totales se realizd por € método Folin- Ciocalteau y
la de la capacidad antioxidante se realiz6 segin los métodos TEAC y ORAC. El
mejor método de extraccién de polifenoles de las cuatr o combinaciones probadas fue
el secado al aire seguido de extraccion con metanol y los mejores resultados en
contenido de polifenoles y capacidad antioxidante se obtuvieron en las flores de color
violetay amarillo-naranja.

INTRODUCCION

Las frutas, hortalizas y en general los alimentos ‘funcionales’ o ‘nutracéuticos’,
que no sélo aportan componentes nutritivos sino también elementos que previenen o
reducen la incidencia de algunas enfermedades, han tenido un interés creciente durante
los ltimos afios (DGAC, 2005). Esto amplia el interés comercial de las flores comestibles
mas alld de temas gastronomicos. Por otra parte, la produccion de flores comestibles
puede ser un complemento interesante en una alternativa de cultivo para mejorar la
rentabilidad global de una explotacion horticola, especialmente en zonas periurbanas
proximas a mercados con mucha demanda y elevado poder adquisitivo donde el
consumidor solicita productos comestibles diferentes e innovadores.

El consumo de flores se conoce desde la antigiiedad en civilizaciones de todo el
mundo (Pico y Nuez, 2000) y aiin se mantiene como producto habitual, ya sea para una
cocina sofisticada o bien para su posible uso terapéutico. A finales de la década de los
ochenta aumentd el interés por las flores comestibles, especialmente en aquellos
segmentos de la sociedad que buscan experiencias culinarias tnicas (Kelley et al., 2001,
2002). Las flores comestibles suelen emplearse preferentemente como ingredientes para
ensaladas y sopas pero también como guarnicion de entrantes, postres y bebidas (Barash,
1998), aportan un amplio abanico de colores, gustos y formas interesantes. El potencial de
marketing de este tipo de flores se ha estudiado en mercados americanos (Kelley et al.,
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2001) y parece interesante. En nuestro pais, la venta de flores comestibles a menudo se
lleva a cabo directamente desde el agricultor a restaurantes de prestigio, pero cada vez
mas se ven en tiendas gourmet o en supermercados, en las secciones refrigeradas junto a
hojas o partes frescas de plantas de especias o medicinales.

Muchas de estas flores contienen en sus pétalos componentes saludables y a su vez
no proporcionan calorias (Friedman et al., 2005; Evans, 1993) cosa que las hace ain mas
atractivas para consumidores exigentes. Esta funcionalidad se debe sobre todo a su
capacidad antioxidante (Halliwell, B., 1995) por contener elementos que en rosa se
relacionan con compuestos fenolicos (Vanderjagt et al., 2002; Vinokur et al., 2006) y en
capuchina con isotiocianatos (Pintao et al., 1995). Aunque la informaciéon aun es escasa,
estos fitoquimicos serian protectores no necesarios para sobrevivir pero si favorables para
reducir el riesgo de padecer enfermedades coronarias y cancerigenas (Packer, L., 2000) y
podrian dar un valor afiadido a estos productos de interés inicialmente gastronémico. Una
de las especies de flores comestibles de mayor consumo son los pensamientos (Viola x
wittrockiana), herbacea anual con floracion de coloracion variada prolongada de otofio a
primavera, una €época con menos especies en floracion.

El objetivo del trabajo fue determinar la presencia de compuestos antioxidantes,
obtener un buen método de extraccion de los mismos y cuantificarlos por su capacidad
antioxidante segun la diferente coloracion de las flores de pensamiento.

MATERIAL Y METODOS

Se cultivaron plantas de pensamiento (Viola tricolor) en una explotacion
comercial en la comarca del Maresme (Barcelona) bajo las directrices de la produccion
integrada para la obtencion de flores comestibles comerciales. El cultivo se realizd en
macetas con fertirrigacion completa y se recolectaron flores de pensamiento de diversos
colores en estadio 3-4 (flor recién abierta — abierta completamente) en maxima turgencia
(primera hora de la mafiana). Las flores se trasladaron a los laboratorios de la ESAB
(UPC) en condiciones de refrigeracion y se separaron los pétalos de los sépalos y resto de
la flor por diferentes colores.

Para la extraccion de polifenoles de los pétalos, se estudid la combinacion de dos
métodos de secado: liofilizacion (7.3x107 mb y -52.2 °C) y secado al aire (25°C durante
10 dias) y dos métodos de extraccion: triple extraccion con metanol al 75% y maceracion
con metanol al 75% como disolvente durante 24 h. En cada muestra se pesaron 0.15 g de
pétalos y todos los andlisis se realizaron por duplicado.

La cuantificacion de los polifenoles totales se realizd6 por el método Folin-
Ciocalteau previa calibracion con acido gélico del espectrofotometro Unicam-Helio
utilizado. La cuantificaciéon de la capacidad antioxidante se realizé segiin los métodos
TEAC y ORAC. Los analisis de las muestras se realizaron por duplicado segin la
coloracion de los pétalos de pensamiento (lila claro, violeta, lilat+blanco, blanco+lila
oscuro, amarillo).

RESULTADOSY DISCUSION

El método de extraccion de polifenoles que permitid obtener una cantidad mayor
de los mismos en flores de pensamiento de las cuatro combinaciones probadas fue el
método 3, secado al aire seguido de extraccién con metanol, disolvente 6ptimo para la
extraccion de polifenoles (Santas et al., 2008) (Tabla 1). Al mejor resultado de este
tratamiento (0.36514 + 0.0066 mg de polifenoles totales equivalentes en acido gélico/g
muestra seca, secando con corriente de aire y mediante una triple extraccion de metanol
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al 75 %), le seguia el método 4 que utilizaba secado por aire seguido de maceracion en
metanol (0.3388 + 0.0031 mg polifenoles totales equivalentes en acido galico/g muestra
seca). Mediante liofilizacion se obtuvieron una cantidad menor de polifenoles, ya fuera
con triple extraccion o maceracion (Tabla 1). El secado al aire facilita la extraccion ya
que no se elimina el agua de constitucion como ocurre cuando se liofiliza la muestra.
Ademas, mediante la triple extraccion se fuerza mucho mas la extraccion de polifenoles
que macerando la muestra durante 24 h. La combinacién de ambos métodos se traduce en
la obtencidon de una mayor concentracion de polifenoles, por lo que fue la metodologia
utilizada durante el resto del estudio.

La cantidad mayor de polifenoles se obtuvo en las flores violeta y amarillas (0.171
y 0.1684 mg polifenoles totales equivalentes en 4cido galico/g muestra seca,
respectivamente (Figura 1). La concentracion de polifenoles estd relacionada con los
pigmentos del pétalo, tonos azules y purpuras se deben a los antocianos y los tonos
amarillos a carotenos y flavonas, estando estos pigmentos relacionados directamente con
la capacidad total antioxidante tal como documentan Pennington & Fisher (2008) y
Shindo et al. (2007). Las flores de coloraciones palidas contienen menos polifenoles
(blancas y lila claro) siendo su capacidad antioxidante menor (Meléndez-Martinez et al.,
2004) (Figura 2).

Los polifenoles tienen diversas propiedades y contribuyen a las propiedades
funcionales de las flores comestibles, siendo una de ellas su capacidad antioxidante que se
midi6 mediante los métodos TEAC y ORAC obteniéndose una buena correlacion (R?
=0.977) que valida ambos métodos y a su vez, indica los posibles beneficios en la salud
como consecuencia de la inclusion en la dieta. De nuevo, las mayores capacidades
antioxidantes se obtuvieron con las flores violetas y amarillas, como en otras especies
(Yuan, et al., 2008).
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Tabla 1.- Extraccion de polifenoles para las combinaciones de dos métodos de secado y
dos métodos de extraccion.

M étodo mg &c. Galico/g muestra seca + desviacion std
liofilizacion + extraccion 0.282148 +0.0073
liofilizacion + maceracion 0.289501 + 0.0026
aire + extraccion 0.365149 + 0.0066
aire + maceracion 0.338897+ 0.0031
0.20 -

o 0.18 -

o

£ 016 -

)

Ig 014 T

g 3 0.12 A

g § 0.10 -

S E 0.8 -

4]

° 0.06

&

= 004 -

g

S 002 -

e

0.00 : ; . .
lilatblanco amarillo blanco+lila lilaclaro lilaoscuro

Fig.1. Contenido de polifenoles totales medido segiun el método Folin-Ciocalteau (mg
polifenoles totales en equivalentes de acido galico/g materia seca) en pétalos de
pensamiento segun el color.
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Fig.2. Capacidad antioxidante medida seglin el método TEAC y ORAC (pmoles Trolox/g
materia seca) en pétalos de pensamiento seguin el color. Las barras indican el error
estandar.
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