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Extracción NADES en pasas Flame seedless: contenido de fenólicos y actividad antioxidante
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Los frutos secos son muy reconocidos por sus compuestos bioactivos, propiedades nutricionales y funcionales. En particular, las pasas (Vitis spp.) son los más populares, se producen secando uvas frescas; el proceso aplicado es variado, y estos métodos pueden modificar el contenido de contenidos bioactivos y por ende su valor funcional. El uso de diferentes solventes para la extracción también es relevante, habitualmente se usan solventes orgánicos que no se corresponden con la tendencia ecológica moderna en la ciencia. Recientemente, los solventes eutécticos profundos naturales (NADES) se propusieron como solventes con alta capacidad de solubilizarían metabolitos solubles y no solubles en agua. Desde una perspectiva ambiental y económica, los NADES ofrecen muchos beneficios, incluyendo biodegradabilidad, baja toxicidad, estabilización de solutos, sostenibilidad y bajo costo. El objetivo de este trabajo es analizar el impacto de los procesos de secado aplicados en uvas Flame seedless en el contenido de fenólicos totales (CFT) y actividad antioxidante, mediante extracción con NADES. Las pasas fueron obtenidas aplicando 7 tratamientos de secado diferentes: (TI) sobre ripio, (TII) sobre plástico transparente perforado con pendiente, (TIII) sobre plástico negro perforado sin pendiente, (TIV) con estructura en altura sin lluvia, (TV) sobre plástico negro sin perforación con pendiente, (TVI) sobre plástico negro sin perforación sin pendiente con lluvia y (TVII) DOV (Dry on vine). Los extractos se prepararon con solventes NADES, se utilizó la combinación de ácido láctico, glucosa y agua al 20% (LGH-20) asistida por ultrasonido, la que es específica para la extracción de polifenoles. Los resultados obtenidos se analizaron estadísticamente (ANOVA). El TV mostró el contenido de CFT más elevado, 74,02 mM EAG/mL extracto, p < 0,001), TVI y TVII con valores de 37,48 y 40,48 mM EAG/mL extracto (p < 0,001), respectivamente. La actividad antioxidante del extracto del TV mostró la mejor actividad para captura del radical DPPH, 78,21 %, en el ensayo FRAP fue 106,68 mM ET/mL extracto y 90,77% para la inhibición de lipoperoxidación de eritrocitos (p < 0,001). El coeficiente de correlación de Pearson entre el CFT y la inhibición de la lipoperoxidación en eritrocitos fue de 0,77. El TVI presentó 66,85% (DPPH), 102,61 mM ET/mL extracto (FRAP), 81,89 % (Inhibición de lipoperoxidación, p < 0,001) y el coeficiente de Pearson 0,95 entre CFT y la inhibición de lipoperoxidación. El TVII presentó 70,67 % (p < 0,001) en el ensayo del radical, 79,18 mM ET/mL en FRAP y 79,42% de inhibición de la lipoperoxidación, y 0,87 el coeficiente de Pearson entre ésta y los CFT (40,48 mM/EAG/mL). Los tratamientos de secado que mostraron elevado CFT y actividad antioxidante fueron: sobre plástico negro sin perforación con pendiente (TV), sobre plástico negro sin perforación sin pendiente con lluvia (TVI) y DOV (TVII). Los procesos de secado de uvas Flame seedless contribuyen a la variación del CFT y la actividad antioxidante de las pasas extraídas con NADES.
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