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INTRODUCCION

En el intento de armonizar el desarrollo y la innovacion en la tecnologia de los alimentos y
teniendo en cuenta aspectos socio ambientales, es necesario proponer nuevos enfoques para
atender los desafios que conllevan estos paradigmas. En concordancia con esto y con los
objetivos del desarrollo sostenible (ODS-ONU) se aspira a garantizar la cadena de la seguridad
alimentaria, que implica, entre otros aspectos, el aprovechamiento de residuos generados en
los procesos. Particularmente, la nuez pecan [Carya illinoinensis (Wangenh) K. Koch] es un
alimento de gran interés por su alto valor nutricional y en Argentina su produccion se estima en
2000 ton/ano (10,000 ha cultivadas), y se espera incremento de 700 to 900 ha/ano. En la etapa de
pelado se separa la cascara -que representa entre un 40-50% del peso total- y es un residuo con
escaso valor, pero con alto contenido de fenoles y compuestos con capacidad antioxidante. Una
dieta rica en compuestos antioxidantes esta asociada con varios beneficios para la salud, en la
prevencion y/o retraso de dano celular producido por moléculas nocivas que se expresa en
enfermedades cardiovasculares y/o cancer, entre otras.

OBJETIVO

Aprovechar el descarte industrial de la cascara de nuez pecan a
través de un metodo de bajo costo para la obtencion de un
extracto acuoso, rico en compuestos de alto valor nutricional,
evaluando la actividad antioxidante y contenido de compuestos
bioactivos, e identificando, ademas, compuestos caracteristicos
propios del extracto por HPLC-ESI-MS/MS.

METODOLOGIA

Extraccion

Determinaciones

(método de bajo costo)

Descarte
Industrial

Lavado y
desinfeccion
5 Agitacion (25 °C-1 h)
Solvente: agua

Filtrado
Secado

Molienda Tamizado

Pretratamiento Extracto

RESULTADOS

Extracto

(obtenido a traves de un
método de bajo costo)

, 2,2 £ 0,2 mg
Proteinas (E ASB/g CNP>

0,99608 + 0,00005
g H,O/g ECNP

Fenoles
totales

119 £+ 7 mg
EAG/g CNP

Humedad

Cenizas 1,787 = 0,007
% g/g ES

JEVLN LY 65 + 2 mg
totales EC/g CNP

* Fenoles
totales
* Proteinas  Taninos
« Humedad condensados
 Cenizas  Flavonoides Cromatografia
 Solidos totales liguida acoplada a
solubles masa
(HPLC-ESI-
« Antocianinas  Capacidad MS/MS)

monomericas antioxidante

* Color de reduccion ——
polimérico de hierro Identificacion
» Capacidad (FRAP)

de inhibicidon de
radicales ABTS*
(RASC- ABTSH)

El analisis mediante HPLC-ESI-MS/MS permitio la
identificacion de diversos compuestos bioactivos,
principalmente  derivados de  catequinas,
galocatequinas, epigalocatequinas y miricetina.
Otros como: dihidroguercetinas, dimeros A y B
de protoantocianidinas, elagitaninos y derivados
del acido elagico, que han sido previamente

136 + 5 mg reportados como responsables de actividades
<O,8 + 0,1 °Bri>D < EC/g CNP > antioxidantes significativas (FRAP, RASC- ABTS™).
a 20°C El extracto producido tiene un potencial uso ya

6,0 £ 0,2 mg E cyn-
3-glu/ g CNP

54 + 5 mg
EAG/g CNP

)

Antocianinas
monomeéricas

FRAP <

66 £ 6 mg
EAG/g CNP

)

RASC- ABTS* <

Color ]
polimérico 746 £ 038 %

CNP: Cascara de nuez pecan, ECNP: Extracto de cascara de nuez pecan, ES: Extracto seco, EASB: equivalentes de albumina de suero

bovino, E Cyn-3glu: equivalente Cyanidin-3-glucosido, EAG: Equivalente acido galico, EC: Equivalente catequina

que los compuestos identificados estan
relacionados con la prevencion de enfermedades
cardiovasculares, accion antinflamatoria vy

antitrombotica 1-31,
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permiten incursionar en el aprovechamiento circular de un residuo industrial. Emplear un método

de bajo costo y amigable para el medio ambiente empleando agua como solvente y leve agitacion

a temperatura ambiente, permite la extraccion de compuestos bioactivos con potenciales 3,
beneficios para la salud humana. Dicho extracto podria ser utilizado como un ingrediente funcional

de alto valor agregado en formulaciones especificas.
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