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Introduccioén. Los polisacaridos son macromoléculas
esenciales compuestas por monosacaridos unidos por
enlaces glicosidicos (1). La goma guar es un polisacarido
obtenido del endospermo de la semilla Cyamopsis
tetragonolobus (2), mientras que el arabinoxilano se
encuentra en la pared celular del endospermo de la
semilla de trigo (3). Existen reportes de que algunos
polisacaridos han mostrado tener propiedades bioldgicas
tal como actividad antioxidante la cual ha sido atribuida a
diversos factores incluyendo su peso molecular,
composicién, asi como tipo de ramificacién, presencia de
polifenoles, etc. (4).

En el presente trabajo se evalu6 el efecto de la

purificacion de polisacaridos sobre su capacidad
antioxidante mediante el método DPPH.
Metodologia. Los polisacaridos (goma guar vy

arabinoxilano) se lavaron 3 veces con un buffer AAANa
(ajustado a pH 5 con NaOH), a los cuales se les
determind la actividad antioxidante con el reactivo DPPH.
De cada muestra se pesaron 30 mg en tubos eppendorf
por cuadriplicado, se afadieron 1,250 ml de buffer
AAANa y 100 pl del reactivo DPPH. Durante los analisis
se prepararon un control DPPH y una muestra sin lavar.
La absorbancia de radiacion se midi6 en un
espectrofotometro a una longitud de onda de 520 nm y se
continué haciendo lectura cada hora por 6 horas.

Resultados y discusion.
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Fig. 1. Efecto del nimero de lavados y tiempo de contacto de la goma
guar con el DPPH sobre el cambio de absorbancia.
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Fig. 2. Efecto del numero de lavados y tiempo de contacto del
arabinoxilano con el DPPH sobre el cambio de absorbancia.
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En la Fig. 1 se muestra el efecto de niumero de lavados y
tiempo de contacto de la goma guar sobre la
absorbancia. Al aumentar el nimero de lavados,
disminuye su actividad antioxidante. Esto indica que esta
contaminada con polifenoles. Mientras que en la Fig. 2 se
muestra el efecto de nimero de lavados y tiempo de
contacto del arabinoxilano sobre la absorbancia. Al ser
lavado mantiene su actividad antioxidante. Esto indica
gue no presenta este tipo de polifenoles, probablemente
por su estructura quimica presente.

Conclusiones. El arabinoxilano es un polisacérido que
presenta actividad antioxidante independientemente de
los lavados.
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