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INTRODUCCION

La cana de azucar se ha utilizado desde tiempos ancestrales en medicina
tradicional en los paises en los que se consume habitualmente, lo que en
la ultima década ha suscitado un gran interés por sus propiedades
nutracéuticas. Recientemente, diferentes estudios han demostrado los
efectos beneficiosos de la cana de azucar y de sus extractos, tanto in vitro
como in vivo. La busqueda de una justificacion a estos efectos
beneficiosos ha llevado al descubrimiento de que dicho vegetal contiene
una potente actividad antioxidante, atribuida a los compuestos fendlicos
presentes en la cana. El objetivo del trabajo que se presenta fue el de
estudiar hasta qué punto dichos componentes se encuentran presentes
en los azucares no refinados comercialmente disponibles.
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OBJETIVOS I

I El objetivo principal de este trabajo consiste en el analisis de las propiedades antioxidantes de los azucares no refinados derivados de
I la cana de azucar, y de su potencial utilizacion como ingrediente funcional en la formulacion de alimentos, en sustitucion del azucar I
I refinado. I

Objetivos especificos:

1. Realizar una prospeccion del mercado de endulzantes en busca de azucares alternativos no refinados derivados de |la cana de I

azucar. I

2. Caracterizar fisicoquimicamente los productos elegidos para el estudio.

3. Analizar el contenido en fenoles y flavonoides de los productos seleccionados, asi como su capacidad antioxidante, con el fin de

seleccionar aquellos que presenten mejores caracteristicas para su uso como ingrediente funcional sustitutivo del azucar refinado.

4. Evaluar el efecto de diferentes tratamientos térmicos sobre la capacidad antioxidante de los azucares seleccionados, con objeto de I
\determinar bajo qué condiciones de proceso pueden verse alteradas dichas propiedades.

/

Se analizaron las propiedades antioxidantes de 11 azucares no refinados mas el azucar blanco. Entre los azucares no refinados se analizaron la miel de cafa, panelas en bloque (clara y oscura), panela granulada (clara), y diferentes

azucares morenos (recubierto, claro, oscuro, hiumedo y con melaza). PRODUCTOS NO REFINADOS DE LA CANA DE AZUCAR: AB: Azucar blanco; ACC: Azucar de cafia integral; ACO: Azlcar de cafia oscuro; AMM: Azicar moreno Acor;
AMC: Azucar moreno Azucarera Espanola; AMH: Azucar moreno humedo; AMZ: Azucar moreno con melaza; PG: Panela granulada; PCC: Panela Clara supermercado; PCP: Panela clara pequeno comercio; PO: Panela oscura; MC:

Miel de cana.
*Contenido en fenoles y flavonoides totales

Contenido en fenoles totales: método Folin-Ciocalteau (FC), utilizando acido galico como patrdn. La interferencia

de los azucares en el método fue corregida en funcion de su contenido.

Contenido en flavonoides totales: método colorimétrico del cloruro de aluminio (A=368 nm), usando quercetina

como patron en el rango 0- 0,3 g/L.

*Efecto del tratamiento térmico

*Actividad antioxidante
Método DPPH: Método espectofotométrico (A=517 nm). Se estudiaron las siguientes diluciones 1:30, 1:20, 1:10,
1:5vy 1:4 (m/v): el porcentaje de inhibicidon se calculd con la siguiente ecuacion:

(AB- AA)

| (%) = x 100

Método TEAC/ABTS: Método espectofotométrico (A=734 nm). Determinacion de trélox equivalente en pumol
trélox /g a1, 3y 6 minutos de reaccion.

Se estudio el efecto de un potencial tratamiento térmico sobre los compuestos antioxidantes presentes en las muestras. Se combinaron diferentes temperaturas (60, 80 y 100 °C) y tiempos de tratamiento (10, 30 y 60 min), sobre
disoluciones de los azucares. Se evaluo su capacidad antirradical por los métodos DPPH y ABTS.
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RESULTADOS

*Contenido en fenoles y flavonoides totales
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Figura 1. Contenido en fenoles totales aparentes y corregidos de los productos no
refinados derivados de la cafia de azucar.
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Figura 2. Contenido en flavonoides totales de los productos no refinados derivados
de la cana de azucar.

[ Las panelas, en bloque y granulada, asi como l|a miel de cana
contienen mas fenoles y flavonoides, segun los métodos analiticos
empleados. Lo resultados del método FC evidencian diferencias
entre los fenoles aparentes y los corregidos, principalmente para
aquellos compuestos que contienen una mayor proporcion de
azucares reductores (fructosa y glucosa), principales responsables de
la interferencia con el método.

Tabla 1. Coeficientes de correlacion entre la capacidad antioxidante (método DPPH y ABTS-TEAC) fenoles totales
(aparentes, app. y corregidos, corr.) y contenido en flavonoides.

 Fenol ap. Fenol corr.  Flavonoides DPPH  ABTS
Fenol ap. 1
Fenol corr. 0.993 1
Flavonoides 0.942 0.901 1
DPPH 0.996 0.983 0.952 1
0.980 0.990

ABTS

0.876 0.968 1

El test de correlaciones manifiesta que los fenoles y los flavonoides son los
compuestos responsables de la actividad antioxidante de los azucares no refinados,
con un nivel de confianza del 95%.
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*Actividad antioxidante
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Figura 4. Porcentaje de inhibicion (1:5) al final de la reaccidn (120 min).
& Tabla 3. Resultados de la capacidad

antioxidante por el método ABTS.
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reaccion (1, 3 y 6 minutos).

*Efecto del tratamiento térmico sobre la actividad antioxidante

Tabla 4. Resultados del efecto del tratamiento térmico a diferentes combinaciones de t-T para los productos ensayados con los dos métodos.

" Los resultados del tratamiento térmico no siguen una misma

DPPH - % inhibicion (1:5 w/v) ¢ : , ., . .
endencia, varian en funcion del método empleado y, ademas, |
Temperatura (°C)  Tiempo (min) 15A8|\i|122a 3;?7“ gliga S%EZa — Sl;c()) e ':)/'ﬁ - dependiendo de la combinacién tiempo-temperatura. |
60 10 13.8+0.3%° 44+3° 49.7+1.9® 46.0+1.1* 17.9+0.4° 62.6+1.1* Aunque se observan diferencias estadisticamente significativas
60 30 13.9+0.5°° 359+1.5" 488+1.7* 47.1+1.2*° 17.330.6° 62.9+1.5% para algunos productos como el azticar moreno y la miel de
60 60 14-710-623 35-2511-5bb 48-5i1-7ZE 4413:1 18-91“0-623 65-111-622 cafia, el tratamiento térmico no produjo cambios severos en la
. L Bs el s eag 2L WD | ook e do o i o el L
e : b . . b panelas en particular, no se vieron practicamente afectadas.
80 60 L0306 q S L LY 29SB0L - Bekeil 8 Varios autores han sugerido que el procesado de alimentos
100 10 10.040.2°  25.140.7° 43.440.7° 44.0+05* 18.7+0.3" 62.0+0.5% . . o
100 30 12.040.3% 339+09° 492+08° 455+08° 209+03® 68.1+0.3% puede mejorar las proplledades .de. los | ant|OX|dan.t,es
100 60 125403  390+1.0%° 47.0+1.0° 486+02% 222+0.3® 553+0.7" naturalmente presentes en éstos, o bien inducir la formacion
de nuevos compuestos, de manera que la actividad
ABTS — pmol TEAC antioxidante total puede no verse modificada o incluso
Temperatura (°C)  Tiempo (min) AMZ PG PCC PCP i PO _ MC i aumentarla. En el caso de los azlcares de cafia, esto podria
i i 7'7111'2: 21172 22+6° . 24.813.61 7.610.7; 26'911'72 deberse a la destruccion de compuestos antioxidantes
: D gESS . Hoas AEL TEOT BEL0 | usimene e enolos y 2o esin o i
50 50 6.940 60 19141 5% 22941 7° 97432 8040 6° 26641 60 compuestos como resultado de las reacciones de Maillard.
80 10 52+05°  18.0£1.1° 20.3+1.0° 24.2#0.9° 8.0+0.4°  25.31.1% Se deduce que, en el caso de los azlcares no refinados el
80 30 6.510.4:; 18.8+1.0°  215+1.1° 24.911.023 8.010.3;6 24.740.7° orocesado por debajo de 100 2C y por tiempos menores a 60
100 10 65:02% 176507 212607 206:08% 80:0® 256eqs> | M o afectarla de menera sustancial a su actividad
100 30 6.8:0.3° 185:0.9° 21.9+0.8 24.9+0.8® 83+03®  26.3+0.3™ EIERIRENIEE:
100 60 7.2¢0.3*  20.0£1.0° 23.9+1.0* 27.1+0.2* 8.9+0.3*  28.5+0.7°

abC\/alores con diferentes letras en la misma columna indican diferencias estadisticamente significativas (p < 0.05).

22,3 +6,2 ¢d I
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{ CONCLUSIONES

I Los resultados de este estudio confirman que los azucares de cana no refinados estudiados conservan parte de los compuestos fendlicos presentes en la cana de azucar y que éstos son responsables
I de su capacidad antioxidante, la cual esta relacionada con el grado de refinado. Puesto que los productos ricos en azucares son productos ampliamente consumidos en todo el mundo, los resultados

)
|

del presente trabajo sugieren que se deberia impulsar la utilizacion de azucares de cana no refinados en sustitucion del azucar blanco, bien sea directamente o en la formulacion de alimentos, ya que I
dicha sustitucion representaria un aporte importante de compuestos antioxidantes a la dieta.
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