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TESTA DE FRIJOL NEGRO (Phaselous vulgaris L.) DEL ESTADO DE CHIAPAS COMO
FUENTE DE UN EXTRACTO RICO EN ANTOCIANINAS CON POTENCIAL PARA UTILIZARSE
COMO COLORANTE NATURAL.
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Introduccion. La testa de del frijol negro (Phaselous
vulgaris L.) posee compuestos fendlicos (1), dentro de
estos los flavonoides, antocianinas, acidos fendlicos
(ferdlico, galico, vanilico, p-cUmarico), etc. (2). El objetivo
de este trabajo fue obtener un extracto seco rico en
compuestos fendlicos (ERCP) de testa de frijol negro,
caracterizarlo y usarse como colorante alimentario.

Metodologia. Se utiliz6 testa de frijol negro Grijalva
procedente de tres regiones del Estado de Chiapas: Villa
Corzo, Comitan y Ostuacan. En la Figura 1 se muestran
los pasos para obtener un ERCP.
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Figura 1. Metodologia para obtener un ERCP.

Se cuantificé polifenoles totales, flavonoides, antocianinas
y taninos en ERCP (3), se determind la capacidad
antioxidante por métodos ABTS y DPPH. Se obtuvieron
valores de L*, a*, b* (4) y actividad de agua (Aw) en ERCP.

Resultados. El rendimiento de ERCP fue 12% de extracto
seco liofilizado de testa seca de frijol negro. Como se
muestra en la Tabla 1 no existe diferencia
estadisticamente significativa con p>0.05 entre el
contenido de compuestos bioactivos del frijol negro
variedad Grijalva de Villa Corzo, Comitan y Ostuacan. La
variedad Grijalva presentd valores de polifenoles
superiores a los reportados por Mojica et. al. (2015) en
variedades como Negro-Frijozac y Negro Otomi.

En potencial antioxidante, para ABTS existe una diferencia
estadisticamente significativa p<0.05 en el frijol negro
variedad Grijalva de Villa Corzo con capacidad
antioxidante superior respecto de Comitan y Ostuacan.

Mientras que por el método DPPH no existe diferencia
estadisticamente p>0.05 significativa entre las tres. La
capacidad antioxidante es superior al reportado por
Auzanneau et al. 2018 (4) en berries cosecha 2016, ABTS
(140 pmol TE/g dw), DPPH (83.2 pmol TE/g dw).

Tabla 1. Contenido de polifenoles, flavonoides, antocianinas, taninos y
capacidad antioxidante en ERCP.

Polifenoles totales 73.03+£18.4* 87.91+13.5* 62.1+43.9?
mg GAE/g extracto

Flavonoides 15.4 +1.62 19.5+11.4% 10.2 £3.01°
mg RE/g extracto

Antocianinas 11.6 +3.1°8 8.83 +5.022 7.86 £5.6%
mg C3G/g extracto

Taninos 0.86 +1.06% 0.75 £ 1.062 0.8+0.8%
mg CAE/g extracto

ABTS 11545 +  6944.1 + 4985.3 +
uM TE/g extracto 99.03? 2376.1° 424.4°
DPPH 6713.03 + 6898.8 +  4913.1 +
uM TE/ g extracto 1121.92 1760.82 5609.42

Valores para color L*(13.2+0.09-22.9+0.02), a*(9.1+0.1-
16.7+0.01), b*(1.5+£0.03-3.3+0.04) determina tonalidades
rojas para las tres regiones. La Aw tiene un rango para las
tres regiones de 0.6-0.7 siendo valores de proteccién
contra agentes deterioradores.

Conclusiones. Se obtuvo un extracto rico en compuestos
fendlicos y antocianinas de testa de frijol negro variedad
Grijalva del Estado de Chiapas, con potencial para usarse
como colorante natural en la industria alimentaria.
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