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Introduccion. Es importante evaluar la actividad
antioxidante total de los alimentos debido a que es una
medida indirecta en la prevencion de enfermedades
provocadas por la accién de los radicales libres. La mayoria
de los métodos para evaluar esta actividad se basan en la
generacion de radicales libres (1,2). Dichos métodos
monitorean el tiempo de inhibicion de la formacion de un
radical libre, por la accion de un antioxidante. El sistema
2,2'- azino-bis(3-etilbenzotiazolin-6-acido sulfonico
(ABTS)/peroxidasa de rabano (HRP)/H,O, se utiliza con
frecuencia para evaluar la actividad antioxidante total de
alimentos, debido a su excelente reproducibilidad. Sin
embargo, éste método requiere de la adicion de H,O, para
que la enzima HRP genere los radicales libres ABTS®". La
enzima lacasa con actividad polifenol oxidasa genera
ABTS®" en presencia de oxigeno atmosférico (03 que se
detecta a una longitud de onda de 728 nm (3,4). El objetivo
del presente estudio fue optimizar el sistema ABTS/lacasa
para el desarrollo de un método sencillo de evaluacion de la
actividad antioxidante total de alimentos.

Metodologia. Se utilizaron lacasa (EC 1.10.3.2) de Rhus
vernicifera, ABTS y acido galico (AG) como antioxidante de
referencia. Se proboé un disefio factorial 2> con un punto
central a valores de pH de 3, 4 y 5 y lacasa (48.8 a 381.2
U/ml). Se utiliz6 acido galico (5 a 500 pM) como
antioxidante de referencia. La deteccion del tiempo de
inhibicién de formacion del radical ABTS®" (tiempo lag) se
detectd a A=728 nm. Se observaron las condiciones a las
cuales hay una correlacion lineal entre el tiempo lag de
formacién del radical ABTS®" y la concentracién de AG
para la construccion de una curva estandar, que permita la
evaluacion de la actividad antioxidante total en alimentos
expresada como uM equivalentes de acido galico.

Resultados y discusion. Las condiciones Optimas en las que
se observd una correlacion lineal entre el tiempo lag de
formacion del radical ABTS®" y la concentracién de AG
fueron: 231.5 U/mL de lacasa; ABTS 0.5 mM y acido galico
(15, 20, 30, 40 y 50 pM) en amortiguador acetatos 0.1 M a
pH 4. En la Fig. 1 se muestra la curva estandar obtenida a las
condiciones antes mencionadas para la evaluacion de la
actividad antioxidante total en extractos acuosos de
alimentos. Se observo que el ajuste a una recta (y=mx + b)

tuvo un coeficiente de correlacion cercano a la unidad
(0.9974).
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Fig 1. Tiempo lag de formacién del radical ABTS®" versus dcido
galico en el sistema ABTS/lacasa.

Conclusiones. El sistema ABTS/lacasa de Rhus vernicifera
es util para el desarrollo de un método sencillo para la
evaluacion de la actividad antioxidante total en alimentos, ya
que la correlacion entre la concentracion de AG y el tiempo
lag de inhibicion de ABTS®" se ajusta a una recta con un
coeficiente de correlacion cercano a 1. Este sistema solo
requiere de O, atmosférico para la generacion de ABTS®" en
amortiguador de acetatos a pH 4.
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