ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE EN 4 VARIEDADES DE TE COMERCIAL (Camellia sinensis)

Rubén Cazares’, Ruth Beremce Ruiz’, Juan Carlos Fraga Juan Carlos Charles’, Laura Elisa Morales', Romeo

Ro;as Abril FIores , Juana Aranda® y Cristian Mart|nez-AV|Ia
Universidad Auténoma de Nuevo Leodn, Facultad de Agronomla Laboratorio de Biotecnologia', Centro de Investigacién y Desarrollo en Industrias
Alimentarias — CIDIA?, 66050, Escobedo, Nuevo Ledn, México.
*Departamento de Investigacion en Alimentos — DIA. Facultad de Ciencias Quimicas, Universidad Auténoma de Coahuila, 25280, Saltillo, Coahuila,
México.
*guillermo.martinezavi@uanl.edu.mx

Palabras clave: Camellia sinensis, ABTS, compuestos bioactivos.

Introduccién. A partir del arbusto (Camellia sinensis)
con nombre botanico Camellia sinensis Kuntze
(Theaceace) es la fuente de obtencion de 4 diferentes
tipos de té (verde, blanco, negro y rojo). Durante el
desarrollo de las hojas del té en el arbusto se registran
cambios en la fraccion fendlica. A medida que progresa
el crecimiento, disminuye el contenido total de fenoles, a
la vez que se producen variaciones cuantitativas en esta
fraccion. Por esta razon el té de buena calidad solo se
obtiene de hojas jc’)venes.“)

El objetivo de la investigacion fue evaluar la capacidad
antioxidante de 4 tés comerciales provenientes de la
especie arriba mencionada, para conocer su
disponibilidad al momento de ser consumidos.

Metodologia. Las 4 muestras (té) fueron adquiridas en
un centro comercial de la region. La extraccion de
compuestos bioactivos se llevd a cabo acorde a las
indicaciones de la marca comercial. (7.5 g de muestra
fueron colocados dentro de 500 mL de agua hirviendo
por 4-6 min para té verde, 3-4 min para té blanco, por
otra parte las muestras para el t¢€ negro y té rojo se
realizaron de acuerdo a lo indicado en el empaque de
igual manera que los anteriores ya mencionados, lo cual
fue llevar el agua a 65°C y colocar la muestra de 3-5 min.
Posteriormente se purificaron los compuestos de acuerdo
a lo reportado por Ascasio-Valdés et al?. El analisis de
ABTS se determlno de acuerdo a lo reportado por
Martinez-Avila et al.’®. Se determiné la cantidad de
polifenoles totales para inhibir la reaccion en un 50 %
ajustando los datos con una ecuacion cuadratica. Todos
los experimentos se realizaron por triplicado y se realizé
una comparacion de medias por Tukey 0.05.

Resultados. Como se aprecia en la figura 1 los
resultados de los 4 diferentes tés fueron los siguientes:
Para el té blanco se necesit6 una concentracion de
157.78 ppm para inhibir al 50% el ABTS, 209.74 ppm
para el té verde, 295.85 ppm para el té negro y 358.69
ppm para el té rojo.
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Fig. 1. Actividad antioxidante de tés comerciales

Tabla 1. Cantidad de polifenoles necesarios (ppm) para inhibir en 50 %
el radical ABTS. Letras diferentes indican diferencia estadistica.

Tipo de té Ecuacion ICso0 (ppm)
Verde y = —0.0002x2 + 0.2686x + 2.4614 209.74
Blanco y = —0.0003x% + 0.3512x + 2.054 157.78
Negro y = —0.0002x% + 0.2106x + 5.1988  295.85

Rojo y = —9E7%x% + 0.1601x + 4.153 358.69

Conclusiones. De acuerdo a la concentracién requerida
para la inhibicién al 50% del ABTS se requieren consumir
para el té verde 0.052 g, para el té blanco 0.039 g, para
el té negro 0.073 g y para el té rojo 0.089 g. Por lo tanto,
la cantidad que normalmente se encuentra en una bolsita
de té es suficiente para inhibir el 50% de ABTS en los 4
tipos de té, encontrando asi con mayor poder el té
blanco.
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