Articulo Original
REVISTA CIENCIA Y TECNOLOGIA Para el Desarrollo - UJCM 2019; 5(10):04-09

EXTRACCION DE ANTOCIANINAS A PARTIR DE LA
CORONTA Y GRANO DE MA{Z MORADO (Zea Mays L.)
DE LA PROVINCIA DE TARATA - TACNA, PERU

Norman Tomas Delgado Cabrera % Edgar Virgilio Bedoya Justo 2

RESUMEN

Extraer el componente de color de la coronta o del grano de maiz morado (Zea mays L.) cultivado en la provincia de Tarata, equivale a
obtener sus antocianinas; este fue el objetivo del presente trabajo. Se utilizd un disefio experimental con dos tratamientos y tres
repeticiones; se realizaron analisis de humedad, acidez titulable, rendimiento del concentrado y contenido de antocianinas en las
muestras obtenidas. Los resultados mostraron que la humedad estuvo entre 44,0947 a 51,4087%; la acidez citrica de 1,8373 a 2,5566
g/L; el concentrado de antocianinas estuvo entre 0,9856 a 2,4747 %. Las antocianinas obtenidas del maiz morado cultivado en la
provincia de Tarata, Tacna se encuentran en mayor cantidad en la coronta.
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EXTRACTION OF ANTHOCYANINS FROM THE COB AND GRAIN
OF MAIZ MORADO (Zea Mays L.) OF THE PROVINCE OF
TARATA -TACNA, PERU

ABSTRACT

Extracting the color component from the cob or grain of purple corn (Zea mays L.) grown in the province of Tarata, is equivalent to
obtaining its anthocyanins; this was the objective of the present work. An experimental design with two treatments and three
repetitions was used; moisture, titratable acidity, concentrate yield and anthocyanin content analyses were performed on the
samples obtained. Results showed that moisture was between 44.0947 to 51.4087%; citric acidity was between 1.8373 to 2.5566 g/L;
anthocyanin concentrate was between 0.9856 to 2.4747 %. The anthocyanins obtained from purple corn grown in the province of
Tarata, Tacna are found in greater quantity in the cob.
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Extraccion de antocianinas a partir de la coronta y grano de maiz morado (Zea Mays L.) de la provincia de Tarata - Tacna, Peru

INTRODUCCION

Los fenoles existen en el reino vegetal conformando
enormes grupos y se distribuyen ampliamente en la
naturaleza. La antocianina es un pigmento
denominado estructuralmente antocianina — cianidi-
na — 3b- glucosa, se encuentra presente en frutos de
color rojo al morado pasando por el azul, cultivados
en Latinoamérica, principalmente en Peru y Bolivia.
Cumple una importante funcion debido al color y el
sabor que confiere a los alimentos y bebidas. i

Garcia(z), determind que frutos como la mora, los
arandanos y la grosella negra poseen un contenido
elevado de antocianinas totales, en estado fresco y
en el deshidratado, que van en el rango de 300 a 400
mg/100 g (30-40 %); las moras y el ardandano logran
cantidades que van de 250 y 300 mg/100 g.

En el reino vegetal se tiene en frutas y hortalizas de
color rojo, las cuales contienen altas cantidades de
antocianos, como es el caso de arandanos, fresas,
frambuesas, cerezos, rabanos, cebollas de color rojo
y algunas variedades de ajies B) En el Perd, la
mazorca del maiz morado (hortaliza), es utilizada
masivamente para elaborar la bebida conocida como
“chicha morada” o el postre denominado
mazamorra, entre otros. Existen estudios a través de
los cuales se ha determinado que en un suelo
ecoldgico entre 2300 a 3170 m de altitud, en
Cajamarca, el rendimiento del contenido de
antocianinas es mayor en la coronta y la bractea (4),
no obstante, en el caso de las mazorcas del caso de
estudio en Tacna, son cultivadas en Tarata a 3083 m
de altitud ©.

MATERIALES Y METODOS
Procesamiento y analisis

Se utilizd el programa estadistico Statgraphics Plus
para la operatividad de variables, mediante
analisis de varianza complementado con una prueba
de Tukey a un 95y 99 %.

Para la determinacidn de los  valores
fisicoquimicos.

Preparacién de muestra

Principio

Homogenizaciéon y reducciéon de tamafio para su
correcto analisis.

Materiales y equipos

e Molino o triturador que permita la reduccién de
la muestra a 800y 1200 p.

e Envases para contener las muestras con cierre
hermético para evitar el paso de la humedad.

Procedimientos

e Si la muestra estd contenida en un solo
recipiente. Homogenizacion: tomar una
muestra de 200 g, triturarla con el molino o
equipo sugerido, homogenizarlo adecuadamente.

e Si la muestra es contenida en varios envases;
homogenizar la muestra que se va a extraer de
cada envase, se debe extraer cantidades
iguales de cada envase hasta llegar a la porcion
minima de 200 g. Se debe triturar en el equipo
seleccionado y homogenizarse al final.

Observaciones

Ya obtenida y preparada la muestra, servira de base
para usarla en los analisis, se recomienda emplearlo
en el analisis  en el menor  tiempo
posible  (método  descrito  por  Asociacidn
Internacional de Quimica Cerealista - 1CC) ©.

Humedad
Principio

Se pesa la muestra triturada (muestra humeda),
luego se somete al calentamiento en la estufa
bajo condiciones especificas (temperatura vy
tiempo), se pesa nuevamente la muestra (muestra
deshidratada).

Materiales y procedimiento.

e Pesadas con +de 0,1 mg.

e Pesar la muestra 0,3 g/cm2 maximo.

e Colocar la muestra en estufa eléctrica con aire
forzado, de ser posible a una temperatura de 130
°C.
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Procedimiento

Se pesa el recipiente con tapa y se adiciona 5 g de
muestra (P1), luego se colocd en la estufa a una
temperatura de 130 °C + 1 °C y sin tapa. Se colocé
en la estufa durante 1 h y 30 min. Pasado el
tiempo se abrio el desecador y se colocé la tapa en el
recipiente de la muestra antes de retirarlo de la
estufa y se dejo enfriar en la campana desecadora
hasta alcanzar la temperatura ambiente y se
procedio a pesar (P2).

Calculos.

Para la obtenciéon de la humedad se aplicé la
siguiente ecuacion:

H%= (P1-P2) x 100
)

Donde:

e Pl=gramos de pesa sustancias con la muestra.

e P2= gramos de pesa sustancias de muestra
deshidratada.

e P=gramos de muestra en estudio.

Propuesto por la IcC'®.

Determinacion de pH, se realizd con un pH-metro
calibrado a 20 °C a lectura directa, de acuerdo con la
metodologia de la 1cct®.

La determinacion de antocianos totales se realizé
por el método de decoloracion por 027y se realizé
de la siguiente manera: a 1 mL de extracto de la
muestra se le agrega 1 mL de etanol con 0,1% de HCL
viv (HCL 12 N) y 20 mL de una
solucién de HCL 2 % en agua v/v (HCL 12 N). En un
primer tubo se colocan 10 mL de esta solucion + 4
mL de metabisulfito de potasio al 30%; en el
segundo tubo 10 mL de la solucién inicial + 4 mL de
agua destilada; luego esperar 5 min, anotar la
absorbancia de los dos tubos a 520 nm respecto al
agua destilada, en celdas de 1 cm de cuarzo;
calculo para los antocianos totales (mg/L) = 875 X D;
D= diferencia de absorbancia de los dos tubos.

La acidez total se determind con un titulador de
enrase automatico, NaOH 0,1 N y fenolftaleina de
acuerdo con la metodologia de la ICC (©)
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RESULTADOS
Humedad del maiz morado

La humedad del grano y coronta se representa en la
Figura 1, la cual reporta que el grano tuvo el mayor
contenido de humedad con 51,4087% en promedio
respecto a la coronta el cual tuvo un promedio de

44,0947 %. Estas diferencias se
deben probablemente a que la coronta retiene
menor humedad por los grandes poros que

presenta, y porque la muestra se compré en
campo con ese parametro.

52
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Figura 1. Humedad del grano y coronta de maiz se-
co.

El andlisis estadistico de la humedad del grano y la
coronta de maiz morado, indica que existe una
diferencia significativa entre los dos tratamientos
con un 99 % de confianza.

En el analisis estadistico de la humedad del grano de
maiz y la coronta seca se obtuvo un grado de
significancia de 0,001 que es inferior a 0,01, con lo
cual se demuestra la diferencia entre las muestras.

Acidez titulable

La acidez titulable expresada en 4cido ascérbico (g/L)
gue se muestra en la Figura 2; se observa que el
grano de maiz morado seco contiene el mayor
contenido con 2,5566 g/L mientras que la coronta

tuvo 1,8373 g/L de acido ascorbico,
respectivamente; estas diferencias se deben,
probablemente, a que el grano, al ser mas
compacto, no permite que la radiacién solar

directa durante secado influya sobre la acidez

citrica, biodegradandola.
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Figura 2. Acidez titulable (4cido ascorbico g/L) del
grano y coronta de maiz seco.

El analisis estadistico de la acidez citrica del grano y
la coronta de maiz seco muestra que existen
diferencias significativas, con un 99% de confianza.

Determinacion del contenido de antocianos en las
muestras obtenidas

En la Figura 3 se muestra el contenido de
antocianos en muestra concentrada, determinado
por espectrofotometria, los resultados evidenciaron
que la coronta tiene el mayor contenido con
2264,583 mg/100 g muestra (2,264583%), mientras
que el grano de maiz solo tuvo 1810,33 mg/100 g de
grano de maiz morado (1,81033%); los resultados
fueron similares a lo reportado por Carpio(g) quien
determind un rendimiento de 2,25% por
espectrofotometria a 540 nm; del mismo modo, los
resultados obtenidos se aproximan a los resultados
expresados por Lépez(g), dando como resultado
valores entre 0,00015 a 2,052 % de antocianos en
harina de maiz cultivada en México; sin embargo, los
resultados encontrados en el presente trabajo
fueron superiores a lo reportado por Salinas"*”
donde indican un contenido de antocianinas de la
variedad Peruano de 0,2594% (259,4 mg/100 g de
muestra); Quispe y Arroyo ™ reportaron valores de
0,8404 a 4,7984% de antocianinas en la coronta del
maiz morado; el afio 2011 reportaron el valor
maximo de 2,060% en la coronta del maiz morado
cultivada en el territorio peruano; estos dos ultimos
resultados concuerdan con los valores obtenidos en
el presente trabajo, donde se determind su mayor
contenido de antocianos en la coronta del maiz
morado.

Figura 3. Valor de contenido de antocianos en grano
y coronta de maiz morado (mg/100 g de
muestra).

Rendimiento del concentrado de maiz morado

El rendimiento en la extraccién del concentrado de a
partir del maiz morado se muestra en la
Figura 4; el grano de maiz contiene un
rendimiento de 0,9856%; mientras que la coronta
obtuvo el mayor contenido con un rendimiento de
2,4747%.
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Figura 4. Rendimiento del concentrado a partir del
grano y coronta de maiz morado.

El anadlisis estadistico del rendimiento en
concentrado de color a partir de la coronta y grano
de maiz muestra que existe diferencia entre los
tratamientos a 99 % de confianza.

Al tener 0,006 grados de significancia, se esta
demostrando la diferencia existente entre las dos
muestras ya que es inferior a 0,05.
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DISCUSION

El contenido de antocianos fue mayor en la
coronta (2 264,583 mg/100 g de muestra)
respecto al grano de maiz morado (1 810,703
mg/100 g de muestra) y se diferencié con un 99% de
confianza.

Los niveles de antocianos son superiores a los
obtenidos en frutos como mora, arandanos,
grosella negra, moras y arandanos obtenidos en

Espaia por Garcia @

CONCLUSIONES
Los valores obtenidos de antocianos en el maiz
morado que se cultiva en la provincia de Tarata se

encuentran en mayor cantidad en la coronta.

El grano de maiz morado tuvo el mayor contenido de
humedad (51,4087%) respecto a la coronta
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