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Evaluacion del efecto
protector contra la
oxidacion lipidica de
fracciones obtenidas a
partir del epicarpio de
tomate de arbol (Solanum
betaceum Sendtn)

Evaluation of protective
effect against lipid
oxidation of fractions
obtained from

tree tomato (Solanum
betaceum Sendtn) epicarp

Avaliacao do efeito
protetor contra oxidagao
lipidica de fracoes obtidas
a partir da casca de tomate
da arvore (Solanum
betaceum Sendtn)

Resumen

Abstract

Resumo

Se obtuvieron fracciones a partir del
epicarpio de tomate de arbol (Solanum
betaceum Sendtn) y se evalu6 su efecto
protector contra la oxidacién lipidica en
carne de res cocida (CRC). Un extracto
obtenido a través de extraccion supercritica
fue fraccionado empleando, a su vez,
extraccion en fase solida; dichas fracciones
fueron adicionadas a CRC (concentracion
200 mg/kg). El efecto protector fue
determinado a través de la comparacion de
algunos productos de oxidacion y el
antioxidante sintético terbutilhidroxiquinona
(TBHQ, concentracion 200 mg/kg). Cuatro
fracciones fueron obtenidas, la fraccion de
mayor polaridad mostré una alta eficiencia
para inhibir la oxidacion lipidica en CRC,
reduciendo la formacion de
hidroperéxidosHPL y TBARS en 100 y
98,5%, respectivamente; esta mostrd6 una
eficiencia superior a la observada para el
TBHQ. Esta fraccion mas activa fue
sometida a analisis HPLC-DAD y se
identificaron algunos compuestos fenolicos:
tres catequinas (epigalocatequina,
epicatequina y galato de epigalocatequina) y
un 4cido fendlico (rosmarinico). Los
resultados obtenidos permitieron evidenciar
que el epicarpio de tomate de arbol es fuente
de antioxidantes con efecto protector sobre

CRC, alternativa de aprovechamiento y
valorizacion para dicho residuo
agroindustrial.

Fractions from tree tomato (Solanum
betaceum Sendtn) epicarp were obtained and
their effect against lipid oxidation in cooked
beef meat (CBM) was evaluated. An extract
obtained by supercritical fluids extraction
was fractionated using solid phase extraction
and these fractions were added to CBM (at
300 mg/kg). The protector effect against lipid
oxidation was determined by measuring
some lipid oxidation products and
comparison against the synthetic antioxidant
tert-butylhydroquinone (TBHQ at 300 mg/
kg). Four fractions were obtained, the most
polar fraction showed high efficiency to
reduce the lipid oxidation on CBM, this
fraction reduced the LHP and TBARS
formation at 100.0 and 98.5%, respectively.
This fraction showed an ability to retard lipid
oxidation in CRC higher than TBHQ. The
fraction with the highest protector effect was
analyzed for its phenolic composition by
High-Performance Liquid Chromatography
with Diode-Array Detection (HPLC-DAD).
Three catechin (epigallocatechin, epicatechin
and epigallocatechin gallate) and a phenolic
acid (rosmarinic acid) were identified. The
results revealed that the tree tomato epicarp
is a source of antioxidants with protective
effect on CBM, an alternative for the use and
valorization of this agroindustrial waste.

Palabras clave: epicarpio de tomate de
arbol, Solanum betaceum Sendtn, oxidacion
lipidica, actividad antioxidante, extraccion
con fluidos supercriticos.

Keywords: Tree tomato epicarp, Solanum
betaceum Sendtn, lipid oxidation, antioxidant
activity, supecritical fluids extraction.

Fragdes da casca de tomate de arvore
(Solanum betaceum Sendtn) foram obtidas e
seu efeito para retardar a oxidagdo dos
lipidios em carne bovina cozida (CBC) foi
avaliado. Um extrato obtido através da
extragao supercritica foi fracionado utilizando
extragdo em fase solida e as fragdes obtidas
foram adicionadas 4 CBC (concentragdo 300
mg/kg). O efeito protetor contra a oxidagdo
dos lipidios foi determinado medindo alguns
produtos de oxidagdo e comparando com a
terbutil-hidroquinona (TBHQ, concentragdo
300 mg/kg). Quatro fragdes foram obtidas,
destas, a fragdo de maior polaridade mostrou
a maior eficiéncia para inibir a oxidag@o dos
lipidios da CBC, reduzindo a formagdo de
HPL e TBARS em 100 e 98,5%,
respectivamente; mostrou uma eficiéncia
maior da observada para TBHQ. Esta foi
submetida a analise por a cromatografia
liquida de alta eficiéncia com detector de
diodos (HPLC-DAD) e foram identificados
alguns compostos fenodlicos: trés catequinas
(epigalocatequina, galato de epicatequina e
galato de epigalocatequina) e um 4cido
fendlico  (rosmarinico). Os  resultados
permitiram evidénciar que a casca do tomate
de arvore ¢ uma fonte de compostos
antioxidantes comefeito protetor sobre a
CBC, esta ¢ uma alternativa de utilizagdo e
aproveitamento deesse residuo agroindustrial.

Palavras-Chave: casca de tomate de arvore,
Solanum betaceum Sendtn, oxidac¢do dos
lipidios, atividade antioxidante, extragdo
supercritica.
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Introduccion

El tomate de arbol (Solanum betaceum Sendtn) es un fruto tropical
nativo de los Andes del Perti, Ecuador y Colombia. Actualmente se
conocen tres ecotipos de tomate de arbol diferenciados por su color:
amarillo, rojo y purpura (/); en Colombia los mas comunes son el
amarillo y el rojo. Colombia, Brasil, Nueva Zelanda, Kenia,
Sudafrica, Estados Unidos (California), India y Sri Lanka son los
principales productores y exportadores mundiales de tomate de
arbol, al respecto, Colombia en el aflo 2013 produjo 146265 ton (2).
El tomate de arbol es conocido por su valor nutricional debido a que
es una buenafuente de nitrogeno, fosforo y potasio (3). Otros
metabolitos de importancia bioldgica han sido también identificados
y cuantificados en el fruto, tal es el caso de carotenoides (4, 5) y
polisacaridos (6, 7), en el ecotipo amarillo, y antocianinas en el
ecotipo rojo (8-10). Algunos de estos compuestos (p.e. anticianinas y
otros compuestos fendlicos) hacen del fruto una fuente de
antioxidantes. Dicha actividad antioxidante (AA) de extractos de
tomate de arbol ha sido evaluada frente a radicales como el DPPH y
el ABTS™ (11, 12) y en la inhibicién de la oxidacion de
lipoproteinas de baja densidad (/3).

Ahora bien, la oxidacion lipidica es uno de los procesos mas
relevantes en el deterioro de algunos alimentos, genera sabores y
aromas desagradables, disminucion del tiempo de vida util, pérdida
de la calidad nutricional y formaciéon de compuestos altamente
toxicos (14, 15). Dicho proceso se puede controlar por medio de
antioxidantes y, en el caso particular de Colombia, la industria
alimentaria usa antioxidantes sintéticos como el acido eritorbico y la
terbutil-hidroxiquinona (TBHQ), pues son relativamente econémicos
y bastante eficientes. Sin embargo, dichos compuestos sintéticos han
sido muy juzgados por sus efectos nocivos sobre la salud de los
consumidores (/6, /7). Por tanto, una alternativa en la proteccion de
alimentos frente a la oxidacion lipidica es el uso de extractos,
fracciones o compuestos obtenidos a partir de fuentes naturales como
frutas y vegetales, estos han demostrado ser muy eficientes, ademas
de proporcionar un caracter funcional a los alimentos (/8). El
epicarpio de tomate de arbol es una de esas fuentes naturales
alternativa, estudios previos realizados por nuestro grupo de
investigacion han demostrado que extractos supercriticos (obtenidos
a diferentes presiones y temperaturas) provenientes de dicho residuo
poseen un potente efecto protector frente a la oxidacion lipidica en
carne de res cocida (CRC) (19).

En Colombia, el consumo interno del tomate de arbol estd
enfocado a su uso en fresco, elaboracion de jugos y conservas y
obtencion de algunos productos procesados; este uso involucra de
forma exclusiva a la pulpa del fruto, descartando como residuos sus
semillas y su epicarpio. En el caso particular del epicarpio, este
residuo puede alcanzar hasta 5% en peso fresco relativo al fruto, esta
es una cantidad significativa de material vegetal que, en la
actualidad, posee pocas opciones de uso o aprovechamiento. Los
antecedentes muestran que los residuos agroindustriales, en
particular el epicarpio de tomate de arbol, son fuentes importantes de
antioxidantes (/8, 19), lo que plantea una alternativa para el
aprovechamiento y valorizacion de dichas biomasas.

Dado lo anterior, el presente trabajo explor6 una alternativa de
uso para el epicarpio de tomate de arbol como fuente de fracciones
(antioxidantes) capaces de atenuar de forma eficiente la oxidacion
lipidica en CRC. Para esto, un extracto obtenido a partir de epicarpio
de tomate de arbol, empleando extraccion con fluidos supercriticos
(EFS), fue sometido a fraccionamiento y las fracciones fueron
adicionadas como antioxidantes a CRC.

La eficiencia de las fracciones para atenuar la oxidacion lipidica
en CRC fue comparada con al antioxidante sintético TBHQ.
Finalmente, algunos compuestos fendlicos fueron identificados en la
fraccion con mayor eficacia.

Materiales y métodos
Reactivos y estandares

El di6xido de carbono fue proporcionado por White Martins Praxair
Inc (Joinville-SC, Brasil). Los disolventes organicos (metanol, etanol,
cloroformo, hexano e isooctano) y 4cidos (clorhidrico y
tricloroacético) fueron proporcionados por Vetec Quimica Fina Ltda
(Rio de Janeiro-RJ, Brasil). El acido tiobarbitarico fue obtenido de
Alfa Aesar (Lancashire, UK). El 1,1,3,3-tetractoxipropano fue
proporcionado por Sigma-Aldrich Chemical Co. (St. Louis-MO,
USA). El antioxidante comercial para alimentos TBHQ fue
proporcionado Kemin Food Technologies. Para la identificacion de
los compuestos fendlicos se emplearon patrones certificados de
acidos fenolicos (galico, phidroxibenzoico, vanilico, fertlico y
cindmico), catequinas (catequina, galato de epigalocatequina,
epicatequina, galato de epicatequina y epigalocatequina) y
flavonoides (4cido caféico, acido p-cumadrico, acido rosmarinico,
quercetina, naringenina, luteolina, kaempferol, acido ursolico y
pinocembrina), estos fueron proporcionados por Sigma-Aldrich (St.
Louis-MO, USA).

Muestras y preparacion

El epicarpio de tomate de arbol, ecotipo amarillo, fue proporcionado
por Alimentos SAS S.A. (Bogot4, Colombia). Este correspondia al
residuo generado en la produccion de pulpa a partir del fruto. El corte
de carne de res empleado fue morrillo con un contenido de grasa de
30% en peso fresco, fue adquirido en un mercado local de Bogota. El
epicarpio fue removido de residuos de pulpa y semillas y lavado con
agua corriente, posteriormente se seco a temperatura ambiente por 72
h (humedad final 0,20 + 0,01%). La muestra seca fue sometida a
molienda y posteriormente separada por tamafio de particula en
agitador vibratorio vertical (Bertel Metalurgic Ind. Ltda., Caieiras-SP,
Brasil); el tamafio medio de particula final fue 0,278 + 0,008 mm. Por
otra parte, la muestra de carne (= 10 kg) fue lavada con abundante
agua y se le removio el tejido conectivo y la grasa externa. Luego se
dividio por cuarteos sucesivos, hasta obtener 16 fracciones de 600 £ 5
g que fueron cortadas en cubos de 1 cm? y mezclados aleatoriamente.

Obtencion de extracto

La muestra de epicarpio de tomate de arbol fue sometida a extraccion
con fluidos supercriticos (EFS) empleando una unidad de extraccion
dinamica descrita por Danielski et al. (20) y siguiendo la metodologia
descrita por Castro-Vargas et al. (19). El extracto fue obtenido
empleando como disolvente diéxido de carbono, adicionado con
etanol (EtOH) como cosolvente (CO,/EtOH) a un flujo constante de
0,50 + 0,05 kg/h. Las condiciones de extraccion fueron: presion 30
MPa, temperatura 50 = 1 °C y 2% en peso (respecto al CO,) de
cosolvente. El tiempo de extraccion empleado fue 210 min, tiempo
establecido por medio de ensayos cinéticos (curvas de extraccion) a
las condiciones antes citadas. Todas las condiciones fueron
establecidas a partir de estudios previos (/9, 27). Estas condiciones
permitieron obtener un extracto con alta eficiencia para retardar la
oxidacion lipidica en CRC.
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Obtencién de fracciones

El extracto obtenido fue fraccionado empleando un cartucho de
extraccion en fase solida empacado con 2,0 g de silica modificada,
diol, como fase estacionaria (HyperSep™ Diol, 40-60 um). Se
inyectaron en el cartucho 300 mg de extracto, previamente liofilizado,
disuelto en una mezcla hexano/acetato de etilo (1:9). Los compuestos
fueron eluidos empleando un gradiente de hexano/acetato de etilo a
un flujo 1 mL/min. Cuatro fracciones fueron obtenidas, rotuladas
como F1 a F4, correspondientes a diferentes composiciones de
hexano/acetato de etilo (1:9, 3:7, 6:4 y 8:2); para cada una se usaron
25 mL de fase movil. Todas las fracciones fueron concentradas en
rotavapor y liofilizadas evaluando su rendimiento; posteriormente
fueron reconstituidas en EtOH y se evalué su efecto contra la
oxidacion lipidica en CRC.

Oxidacion lipidica en CRC

El efecto protector contra la oxidacion lipidica o actividad
antioxidante (AA) del extracto crudo y las fracciones de epicarpio de
tomate de arbol fue evaluado en CRC y comparado frente al
antioxidante sintético TBHQ (19).

Preparacion de carne de res cocida y almacenamiento
La carne de res (CR) fue molida en licuadora a méaxima velocidad
usando ciclos cortos hasta obtener un paté homogéneo. Porciones de
20 + 0,01 g de paté fueron ubicadas en tubos Falcon ambar y se
llevaron a coccion en bafio de agua a 75 £ 1 °C, hasta alcanzar una
temperatura interna de 65 + 1 °C (aproximadamente 40 min),
obteniendo la CRC. El extracto crudo, las fracciones y el TBHQ
fueron adicionados de forma independiente a muestras de CRC hasta
alcanzar una concentracion final de 200 + 0,5 mg/kg (22).

Muestras control fueron preparadas de forma similar adicionando
10 + 0,1 pL de etanol sin antioxidantes. Un grupo de muestras de
CRC sin antioxidantes fue sometido a andlisis inmediato (dia cero),
mientras que las otras muestras adicionadas con el extracto,
fracciones y TBHQ fueron almacenadas a 4 °C por 9 dias. Cada
grupo de muestras (dia cero, control, adicionadas con extracto,
fracciones o TBHQ) involucré seis replicas. La oxidacion lipidica en
CRC fue determinada por cuantificacion de hidroperoxidos lipidicos
(HPL) y las especies reactivas al acido tiobarbitarico (TBARS). Los
resultados son presentados como la diferencia en el contenido de HPL
y TBARS entre los dias 0 y 9, respectivamente.

Medicion de hidroperodxidos lipidicos

La formacion de HPL fue evaluada por el método de dienos
conjugados (23, 24). La CRC fue sometida a extraccion de los
hidroperdxidos empleando una mezcla de hexano:metanol (1:1); la
fraccion apolar fue concentrada en vacio y los HPL fueron disueltos
en isooctano. Posteriormente se midio la absorbancia de la disolucion
a 234 nm (VARIAN Cary® 50 UV-Vis, Palo Alto-CA, USA). La
concentracion de HPL fue calculada usando el coeficiente de
extincion molar de los hidroperoxidos del acido linoleico (§ = 26000
Mem™) (25); los resultados son expresados como mmol de HPL
por kilogramo de CRC (mmol HPL/kg).

Medicion de especies reactivas al acido tiobarbitarico

Las TBARS fueron medidas con base en reportes previos con ligeras
modificaciones (26-28). Se tomaron muestras de 500 mg de CRC en
tubos Falcon y se adicionaron sucesivamente:
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50 pL de una disolucion de butilhidroxitolueno (23 mM), 1,5 +
0,1 mL de disolucion de acido tiobarbittirico (26 mM) y 10,0 mL de
acido tricloroacético (0,3 M en HCI 0,2 M). La mezcla se agitdé en
vortex por 30 s y se ubico en bailo de agua en ebullicion por 40 min,
después se detuvo la reaccion sumergiendo los tubos en un bafio de
hielo. Se tomaron 5,0 £ 0,1 mL de la suspensiéon resultante y se
mezcld con 5,0 £ 0,1 mL de cloroformo, se agité en vortex y se
centrifugd (Hettich® Universal 320/320R, Tuttlingen, Germany) a
5500 rpm por 20 min (3348 g). Se tomo la fase acuosa y se determind
su absorbancia a 532 nm (VARIAN Cary® 50 UV-Vis, Palo Alto-CA,
USA). Los resultados obtenidos son expresados en términos de mg de
malondialdehido (MDA) por kilogramo de CRC (mg MDA/Kg). Para
esto se prepard una curva de calibracion MDA (0,036 uM a 0,185
uM) obtenido por hidroélisis de 1,1,3,3-tetractoxipropano.

Andlisis de compuestos fendlicos

La fraccion que presentd la mayor AA en CRC fue sometida a analisis
por cromatografia liquida de alta eficiencia con deteccion por arreglo
de diodos (HPLC-DAD). Para esto se empled un cromatodgrafo
Agilent Technologies Serie 1200 (Palo Alto-CA, USA). La
separacion se realizé en una columna en fase reversa KINETEX C18
Phenomenex (100 mm x 4,6 mm x 2,6 um) mantenida a 35 °C. La
fase movil usada fue acido acético al 0,3% p/p (disolvente A) y
acetonitrilo (disolvente B) a un flujo constante de 1 mL/min. Durante
la separacion se empleé el siguiente gradiente de elucion: inicio con
95,5% de Ay 4,5% de B durante 13 min; luego la concentracién de B
fue incrementada hasta 15% en 1 min, manteniéndola constante por 3
min; después la concentracion de B fue incrementada hasta 22% a
una velocidad de 2,3%/min, manteniéndola constante por 8 min;
finalmente la concentracion de B fue llevada a 100% en 2 min. La
inyeccion de la muestra consistio en 10 pL de una disolucion de la
fraccion de 5000 ppm. Algunos compuestos fenolicos fueron
identificados por comparacion de sus espectros UV y sus tiempos de
retencion frente a compuestos puros (acidos fendlicos, catequinas y
flavonoides).

Analisis estadisticos

Los ensayos de AA fueron realizados bajo un disefio experimental
completamente aleatorio, los resultados son presentados como la
media y su desviacion estandar, obtenidos a partir de seis
repeticiones. Un analisis de varianzas (ANOVA) de una via (95% de
confianza) fue realizado con el objetivo de evidenciar diferencias
significativas en la AA del extracto, las fracciones y el TBHQ. Todos
los analisis fueron ejecutados empleando el software R (Version
2.13.0).

Resultados y discusion

Trabajos previos realizados en nuestro grupo de investigacion
abordaron la obtencion de extractos con AA a partir de epicarpio de
tomate de arbol empleando EFS. Los resultados obtenidos
proporcionaron la condicion de extraccion mas adecuada para obtener
un extracto con alta AA en CRC (CO, a 30 MPa, 50 °C y 2% de
EtOH como cosolvente) (/9). Dicho extracto fue sometido a
fraccionamiento con el fin de separar algunos de los compuestos
responsables de la AA observada, al mismo tiempo se busco mejorar
el efecto protector sobre la CRC por medio de uso de las fracciones.
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Se obtuvieron cuatro fracciones (F1 a F4), la mas abundante fue
F1 con un 69% en peso relativo al extracto, seguida por F2 con
12,5%, F3 con 8,5% y F4 con 7%, el 3% del extracto fue perdido por
adhesion a la columna. Todas las fracciones fueron adicionadas de
forma independiente a CRC y su AA fue evaluada.

Oxidacion lipidica en carne de res cocida

La eficiencia de las fracciones para retrasar la oxidacion lipidica en
CRC o AA fue evaluada y comparada contra el TBHQ y el extracto
crudo, las concentraciones de HPL y TBARS presentes en las
muestras de CRC tratadas son presentadas en la Figura 1.

La mayor AA fue presentada por F4 que inhibio la formacion de
HPL en CRC en un 100% respecto al CONTROL. La muestra de
CRC, adicionada con dicha fraccion, no presentd diferencias
significativas (siglas ND en la Figura 1a) en la concentracion de HPL
entre los dias cero y nueve de almacenamiento. Un resultado similar
fue observado para las TBARS (Figura 1b): F4 minimizé su
formacion en un 98,5% en comparacion al CONTROL (0,02 mg
MDA/kg respecto a 1,34 mg MDA/kg). La F3 también presenté una
buena AA, pues redujo la formacion de HPL y TBARS en 88,5 y
91,0%, respectivamente. Por su parte las fracciones F1 y F2 no
mostraron una AA importante, por el contrario, ejercieron un efecto
prooxidante sobre la formacién de TBARS en CRC.
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Figura 1. Concentracion de hidroperdxidos lipidicos (a) y especies reactivas al acido tiobarbitdrico (b) presentes en las muestras de came de res cocida tratadas con el extracto crudo, las fracciones (F1 a
F4)y el antioxidante TBHQ. ND: no existen diferencias en la concentracion entre los dias cero y nueve de almacenamiento. Letras diferentes indican diferencias significativas (p < 0.05)
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Al comparar la AA de F4 frente a la observada en el extracto
crudo se evidencia que dicha fraccidn posee una mayor eficiencia
para atenuar la formacién de TBARS en CRC. F4 mostr6 una
habilidad seis veces mayor para reducir la formacion de TBARS
respecto a la presentada por el extracto crudo (0,020 mg MDA/kg en
la muestra de CRC adicionada con F4 respecto a 0,120 mg MDA/kg
en la muestra de CRC adicionada con el extracto crudo). Esto muestra
que el fraccionamiento del extracto fue un proceso eficiente ya que
permitié separar en una fraccion (F4) algunos de los compuestos con
mayor AA presentes en el extracto crudo.

El antioxidante sintético TBHQ mostré una AA inferior a la
observada en el extracto crudo, F3 y F4, esto sugiere que dichos
productos obtenidos a partir del epicarpio de tomate de arbol podrian
ser empleados en la conservacion de productos carnicos en reemplazo
del TBHQ, obteniendo una alta proteccion frente a la oxidacion
lipidica y reduciendo los riesgos asociados a la presencia de
sustancias de origen sintético.

Teniendo en cuenta los resultados observados en la evaluacion
de la AA de las diferentes fracciones, la F4 fue sometida a analisis por
HPLC-DAD con el propdsito deidentificar algunos compuestos
fendlicos responsables del efecto protector observado.

Identificacion de compuestos fendlicos

La fraccion F4 fue sometida a analisis por HPLC-DAD; en la Figura
2 se presentan el cromatograma obtenido a 245 nm. La comparacion
de los tiempos de retencion y espectros UV-Vis de los compuestos
separados a partir de F4 contra compuestos puros permiti6 identificar
cuatro compuestos en F4: epigalocatequina (EGC, pico 1),
epicatequina (EC, pico 2), galato de epigalocatequina (GEGC, pico 3)
y acido rosmarinico (AR, pico 4). De los compuestos identificados, el
AR ha sido previamente reportado en pulpa de tomate de arbol
ecotipo amarillo (29), sin embargo, no se encontraron reportes sobre
la identificacion de los demas compuestos en el fruto.

La AA del AR en CRC ha sido previamente reportada en la
literatura (30); la adicion de 500 ppm de AR en forma de rosmarinato
inhibi6 totalmente la formacion de TBARS en CRC durante su
almacenamiento a 4 °C por 14 dias.
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Respecto a EGC, EC y GEGC, actualmente no existen reportes
en la literatura relacionados con la AA en CRC o matrices similares
(carnes cocidas). Sin embargo, la AA de dichos compuestos ha sido
evaluada en matrices menos complejas como emulsiones agua/aceite
observandose una reduccion de la formacion de HPL y TBARS
mayores a 50%, relativo al control (31, 32). Estos resultados
muestran que los compuestos fendlicos identificados en F4 presentan
un buen comportamiento como agentes protectores contra la
oxidacion lipidica, lo que permite considerar que su aporte a la AA en
CRC observada para F4 debe ser significativo.

Conclusiones

Los resultados obtenidos en el presente trabajo muestran que el
epicarpio de tomate de arbol es un residuo agroindustrial altamente
promisorio para la obtencién de antioxidantes con gran eficiencia
para retardar la oxidacion lipidica en alimentos como CRC. Teniendo
en cuenta esto, el epicarpio de tomate de arbol se presenta como una
fuente de extractos, fracciones o compuestos con potencial aplicacion
en la conservacion de productos carnicos similares. Esta alternativa
de aprovechamiento podria beneficiar la cadena productiva del fruto,
al proporcionarle un valor agregado generado por la comercializacion
de los extractos o fracciones del epicarpio. Las industrias
procesadoras de tomate de arbol también podrian verse beneficiadas
al comercializar el residuo, obteniendo asi un ingreso adicional. Por
su parte, la industria procesadora de carne dispondria de un aditivo
alternativo para conservar sus productos, el cual remplazaria los
actuales, incrementaria la vida 1util de sus productos y les
proporcionaria un caracter funcional.

Cuatro fracciones fueron obtenidas, de estas la de mayor
polaridad, F4, mostré una eficiencia para inhibir la formacion de HPL
y TBARS en CRC muy cercana al 100%. En comparacion con el
extracto crudo y el antioxidante sintético TBHQ, F4 present6 una AA
notablemente superior. Finalmente, tres catequinas y un acido
fenodlico fueron identificados en F4, estos compuestos probablemente
aportaron de forma significativa a la AA observada.
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Figura 2. Cromatograma obtenido en el analisis por CLAE-DAD de F4 a 245 nm
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