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INFLUENCIA DEL PROCESAMIENTO DEL GRANO DE
COPOAZU (Theobroma grandiflorum), SOBRE LA ACTIVIDAD
ANTIOXIDANTE Y EL CONTENIDO FENOLICO

INFLUENCE OF THE CUPUASSU BEAN PROCESSING (Theobroma grandiflorum), ON THE
ANTIOXIDANT ACTIVITY AND THE PHENOLIC CONTENT

ARTICULO CORTO

Paula GALEANO G.", Liceth CUELLAR A.", Guillermo SCHINELLA?

RESUMEN

En el beneficio (fermentacidn, secado y tostado) de los granos del copoazt (Theobroma grandiflorum) se
genera reacciones que forman compuestos precursores del sabor y aroma del cupulate; materia prima usada
en la elaboracién de productos alimenticios y de belleza, poco conocidos por los consumidores; que han
demostrado ser fuente de compuestos bioactivos importantes para la salud. En el presente estudio, se
analiza la variacién del contenido fendlico y la actividad antioxidante durante el proceso de beneficio de
los granos de copoazi, de tres zonas geogrificas del Departamento del Caquetd; encontrando que los
granos fermentados presentan el mayor contenido polifendlico y la mayor actividad antioxidante; mientras
que en los granos secos y tostados se obtiene una pérdida entre el 39 - 45%, con respecto a la actividad
antioxidante determinada en los granos fermentados, de cada zona geogrifica.

Palabras clave: antioxidantes, copoazi, polifenoles, radicales libres.

ABSTRACT

In the processes (fermentation, drying and roasting) of the cupuassu beans (Theobroma grandiflorum) are
generated reactions, in which are formed precursor compounds of flavor and aroma of cupulate, feedstock
used for the elaboration of products food and beauty, they are poorly known by consumers, they have
proven to be a source of bioactive compounds importants for health. This study examines, the variation
of phenolic content and antioxidant activity during the process of cupuassu beans from three geographic
areas of the Department of Caqueta; finding that the fermentds beans, have higher the polyphenolic
content and the higher antioxidant activity, while in the dried and roasted beans is obtained a loss between
39 - 45%, with respect to antioxidant activity determined in fermenteds beans in each geographical area.

Keywords: Antioxidants, cupuassu, free radicals, polyphenols.

INTRODUCCION alimento benéfico debido a su aporte de dcidos grasos
insaturados y antioxidantes con caracteristicas fisicas,
quimicas y organolépticas similares al chocolate (1).

En la elaboracién de estos productos alimenticios

En los tltimos afios, se ha adelantado estudios
quimicos de la especie Theobroma grandiflorum co-

nocida como copoazi, con el animo de incentivar
su uso; ya que resulta ser poco conocida y como
consecuencia su consumo es limitado. Esta especie
exdtica es una fruta de la regién amazdnica; sus
granos son industrializados para obtener cupulate, un

participan los mismos pardmetros, variables, puntos
criticos y procesamiento, donde el grano es sometido
alas etapas de fermentacion, secado, tostado, molien-
day molturacién, debido ala semejanza botanicay de
composicién entre el cacao y el copoazi (2).
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El objetivo del presente estudio consistié en
evaluar el contenido polifendlico y la actividad an-
tioxidante de las diferentes etapas del procesamiento
del grano de copoazi, cultivado en tres zonas de
diferente relieve del departamento del Caqueta.

MATERIALES Y METODOS

Recoleccion del material vegetal

El fruto de copoaz se colecté maduro en relie-
ves propios del Departamento del Caqueti: Vega,
Montafia y Lomerio.

Obtencion de los extractos

El proceso se realiz6 llevando los granos moli-
dos, previamente procesados, fermentados, secos 'y
tostados (3), a percolacién con metanol.

Cuantificacion de fenoles totales

Se empled el método de Folin-Ciocalteu (4).
Resultados reportados como equivalentes de dcido
gilico (AG).

Determinacion del contenido antocianinas
totales

Se realizé por el método de diferencial de pH
(5). Resultados reportados como mg de cianidina-3-
glucédsido /g de extracto seco.

Contenido total de Flavonoides

Se realizé empleando el método de Cloruro de
Aluminio (6). Resultados reportados como mg de
(+)-catequina /g de extracto seco.

Evaluacidn de la Actividad Antioxidante

Se determiné por los métodos de DPPH (7) y
ABTS (8). Expresando los resultados como TEAC
(Trolox Equivalent Antioxidant Capacity).

RESULTADOS Y DISCUSION

Cuantificacion de compuestos polifendlicos

Los resultados del contenido de compuestos
polifendlicos del copoazt por proceso y tipo de
relieve se resumen en las figuras 1 a 3.

Los granos fermentados de los tres tipos de
relieve, muestran una concentracién mayor de
tenoles, antocianinas y flavonoides que los granos
secos y tostados, donde se observa una disminucién
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entre el 20 y 70% del contenido polifendlico. Esto
se debe a los cambios de temperatura a los que el
grano es expuesto, especialmente en el proceso de
tostado; donde la temperatura se mantuvo a 100°C
(3). Estos resultados coinciden, con la investigacién
de la clovamida un compuesto fendlico presente en
los granos de Theobroma cacao, que se degrada en el
proceso de tostado (9).
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Figura 1. Contenido de fenoles totales.
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Figura 2. Contenido de antocianinas totales.
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Figura 3. Contenido de flavonoides totales.

Actividad antioxidante

Los resultados de la actividad antioxidante mos-
trados en la figuras 4 y 5 evidencian la relacién con
el contenido polifendlico de las muestras. Las etapas
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de secado y tostado afectan la actividad antioxidante
mostrada inicialmente en los granos fermentados
de copoazi; siendo el tostado la de mayor inciden-
cia, donde la pérdida de esta actividad es del 41%,
aproximadamente. Arlorio et al., 2007 (9) y Perea et
al., 2009 (10) reportan pérdidas durante los procesos
de pretostado (100 °C) y tostado (130 °C), en un
rango de 32,6 a 54,7%, atribuyendo esta tendencia al
efecto de la temperaturay a la reacciéon de Maillard.
Dicho comportamiento reportado para la especie
de Theobroma cacao, coincide con lo encontrado en
este estudio para la especie Theobroma grandiflorum.
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Figura 4. Actividad antioxidante usando el método de
DPPH.
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Figura 5. Actividad antioxidante usando el método de
ABTS.

CONCLUSIONES

Entre las etapas del procesamiento a las que se
sometié el grano de copoazi, se observa que en
la fermentacién se alcanza los valores mais altos
del contenido polifendlico y, por ende, una mayor
actividad antioxidante en contraste con el secado
y tostado, que en todas las determinaciones mos-
traron el contenido y la actividad mds baja para los
tres tipos de relieve.
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