A' Congreso Nacional

W) de Biotecnologia y Bioingenieria

VIl Simposio Internacional de
Produccién de Alcoholes y Levaduras

RELACION DE LA ACTIVIDAD DE LIPASA Y LIPOXIGENASA CON EL
CONTENIDO DE CAROTENOIDES DE LA FLOR DE CALABAZA.

Rocio Martinez'; Maria Eugenia Jaramillo®; Liliana Alamilla*; Isabel Guerrero?,
'Escuela Nacional de Ciencias Bioldgicas, Instituto Politécnico Nacional. Prolongacion de
Carpio y Plan de Ayala s/n. Deleg. Miguel Hidalgo. México, D. F. Tel. 57296000 ext
62462. ? Universidad Auténoma Metropolitana. Unidad Iztapalalpa. Av. San Rafael Atlixco
N° 186, Col. Vicentina C.P. 09340, Iztapalapa, México D.F.rociomt@gmail.com

Palabras clave: flor de calabaza; LOX y Lipasa.

Introduccion. La flor de calabaza pertenece a la
familia de las cucurbitaceas y presenta un color
amarillo caracteristico debido a que contiene
carotenoides, los cuales son utilizados como
colorantes naturales en alimentos. Algunas enzimas
gue ayudan a la degradacién de los carotenoides son
la lipasa (1) y lipoxigenasa (LOX) (2).

El objetivo de este trabajo es estudiar la relacion del
contenido de carotenoides y la actividad enzimatica de
lipasa y LOX de la flor de calabaza en diferentes
condiciones de almacenamiento.

Metodologia. Las muestras se obtuvieron en Topilejo
Edo. de México, y se dividieron en dos lotes de
acuerdo al tipo de almacenamiento al que se
sometieron: A) Almacenamiento a temperatura
ambiente (20°C), cubiertas con papel estraza; B)
Almacenamiento a -20 °C, cubiertas con papel estraza
y dentro de una bolsa de polietieno con sello
hermético. Posteriormente se realizd la extraccion y
cuantificacion de los carotenoides, asi como la
actividad enzimatica de lipasa y lipoxigenasa (ambos
métodos espectrofotométricos).

Resultados y discusién. En el Cuadro 1, se observa
que el contenido de carotenoides totales en la muestra
almacenada a 20°C disminuye ya que no se protege
del oxigeno, propiciando la oxidacion de los pigmentos
en conjunto con la actividad enzimatica de la lipasa (3),
por lo que dicha actividad aumenta permaneciendo
constante durante los Ultimos dias de almacenamiento
(Fig. 1Am) En cuanto a la actividad de LOX (Fig. 1Bm)
aumenta conforme al tiempo de almacenamiento, lo
cual puede ser la causa de la degradacion de los
carotenoides, reflejandose en cantidad de carotenoides
totales. Mientras que en la muestra almacenada a -
20°C, la cantidad de carotenoides aumenta, debido a
que el tipo de almacenamiento mantiene inactiva las
enzimas, evitando la oxidacién enzimatica. La Figura
1A(#) muestra la actividad de lipasa correspondiente a
la muestra a -20°C, disminuye paulatinamente. La
actividad enzimatica de LOX (Fig. 1B ¢) en este tipo de
almacenamiento disminuye para después permanecer
constante durante los ultimos dias de almacenamiento.

Cuadro 1. Contenido de Carotenoides Totales

t (dias) Carotenoides Totales
(ng carot./g peso seco)
20°C -20°C
1 4280.25+0.002 4280.25+0.002
2 7224.57+0.002 5912.08+0.008
3 5235.38+0.004 7035.11+0.005
4 3341.00+0.01 8535.45+0.006
5 2066.01+0.01 10307.14+0.009
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Fig. 1. Actividad enzimética de A) Lipasa a -20°C (m) y
20°C(+) y B) LOX @ -20°C (m) y 20°C(9).

Conclusiones. La actividad de lipasa de la muestra
almacenada a -20°C fue 95 % menor que la muestra a
20°C, mientras que para la actividad de LOX de las
muestras a -20°C fue, 65% menor que la almacenada
a 20°C, lo cual se ve reflejado en el contenido de
carotenoides.
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