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El alperujo de olivo contiene alrededor del 98% de los biofenoles presentes en
las aceitunas, compuestos que poseen un alto poder nutracéutico y
antioxidante. El objetivo de esta investigacion fue optimizar el proceso de
reduccion de volumen (concentracion) de un extracto de alperujo de olivo, con
alta recuperacion de compuestos fendlicos y elevada capacidad antioxidante.
Se utilizoé el modelo de superficie de respuesta con un disefio de Box-Behnken
de 3 niveles, mediante el cual se estudi6 el efecto de 2 factores, incluyendo 2
puntos centrales. Se ajustaron las condiciones de temperatura (60, 70 y 80 °C)
y rendimiento de evaporacion (80, 88 y 96 %). Las variables respuesta fueron:
polifenoles totales (PFT), usando el método de Folin-Ciocalteu, la actividad
antirradicalaria, por el ensayo con el radical libre 2,2-difenil-1-picril-hidracilo
(DPPH) y el poder reductor, como capacidad para reducir el hierro (FRAP). La
obtencidn de los extractos ricos en polifenoles, a partir del alperujo, se llevé a
cabo bajo las siguientes condiciones operativas: relacion sélido/liquido 1:5,
agregado de acido acético al 0,54 % a 120 °C durante 15 min, utilizando un
reactor eléctrico. El extracto obtenido se separd por centrifugacion y se
conservd a 4°C en oscuridad. Finalmente, fue concentrado mediante la
aplicacion de vacio en rotavapor, segun el disefio experimental. El analisis de
los datos se llevd a cabo con el programa Statgraphics Centurion VXIII. Los
resultados demuestran que el proceso de concentracion ejerce un efecto
positivo respecto al contenido de PFT (R?=94,41) y a la actividad antioxidante:
DPPH (R?=91,05) y FRAP (R?=66,56). De acuerdo al modelo sugerido, el
mayor valor de PFT (10925,8 ug acido galico/mL de extracto), se obtiene bajo
las siguientes condiciones de proceso: 60 °C y 96 % de rendimiento de
evaporacion. Las condiciones Optimas sefaladas por el modelo para maximizar
la actividad antirradicalaria son: 78,5 °C y 96 % de rendimiento de evaporacion.
Con esta combinacion de variables el modelo predijo una actividad de 11,46
mM trolox/mL de extracto. Por su parte, la mayor capacidad reductora (53,68
mM de trolox/mL de extracto), se obtiene a 60 °C y 96 % de rendimiento de
evaporacion. Los modelos obtenidos permiten realizar un procedimiento de
optimizacién multiple mediante la funcion de deseabilidad. Los resultados
sefialan que las condiciones de concentraciéon optimas para maximizar PFT,
DPPH y FRAP, con una deseabilidad de 0,73, suponen el maximo rendimiento
de evaporacion (96%) y temperatura minima (60 °C). Los valores predichos por
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el modelo para cada variable respuesta, bajo estas condiciones fueron: PFT:
10925,8 ng acido galico/mL extracto; DPPH: 9,5 mM trolox/ mL de extracto y
FRAP: 53,7 mM trolox/mL de extracto.
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