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Introduccion. El agua de cocimiento alcalino del maiz,
conocido comunmente como nejayote, es un efluente
considerado contaminante por su elevada carga
organica. Sin embargo, contiene compuestos bioactivos
como el acido ferulico (AFE), el acido coumarico y otros
de naturaleza fendlica que aun no han sido
caracterizados. Diversos estudios muestran que el AFE
posee propiedades antioxidantes, por lo que puede ser
aplicado en diversos campos. Su actividad se debe
principalmente a su capacidad para atrapar radicales
libres y especies reactivas de oxigeno y nitrégeno(l).

El objetivo de este trabajo fue determinar la capacidad
antioxidante (CA) de dos fracciones fendlicas (FF)
recuperadas del nejayote (AFN y MCFN), proporcionadas
por la empresa BIOKAB, comparandolas con las de
antioxidantes conocidos.

Metodologia. La capacidad antioxidante (CA) se midié
de acuerdo a las técnicas: a) DPPH, para calcular la
concentracion efectiva 50 (ECs0)®; b) TEAC® vy ¢)
ORACY. Se usaron como controles positivos los
estandares del acido ferllico (AFE), asi como acido
galico (AGE) y éacido ascérbico (AAE). Las FF fueron
caracterizadas por cromatografia de capa fina (silica gel
254, fase cloroformo:metanol: acido férmico (85:14:1),
usando como reveladores luz UV y solucién de FeCl,). La
cuantificacion de AFE en las FF se realiz6 por HPLC
(columna Phenomenex ODS 2, 250x4.5 mm, fase
agua:acetonitrilo: acido formico 80:19:1, detec. 280 nm).

Resultados. El AGE tuvo la mayor CA, tanto por la
técnica DPPH, ORAC y TEAC, seguido por el AFE, AAE
y AFN, sin observarse diferencias estadisticas entre
estos (Fig 1, 2 y 3). La CA mas baja correspondio a la
fraccion MCFN.

El andlisis de capa fina mostro la presencia de al menos
8 fracciones en la MCFN y 2 fracciones en la AFN,
siendo la mas intensa aquella con un R; similar al del
AFE. El analisis de HPLC mostré que la MCFN y la AFN
tienen un contenido de AFE del 60% y 97%,
respectivamente. El AFE presentd la mayor CA de las FF
analizadas, lo cual se correlacioné positivamente con la
concentracion alta de AFE en las muestras evaluadas.
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Fig. 1. Valores DPPH. Barras con letras diferentes tienen diferencia
significativa para una Prueba de Tukey-Kramer (o =0.05).
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Fig. 2. Valores ORAC. Barras con letras diferentes tienen diferencia
significativa para una Prueba de Tukey-Kramer (o =0.05).
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Fig. 3. Valores TEAC. La barra con asterisco tiene diferencia
significativa para una Prueba de Tukey-Kramer (o = 0.05).

Conclusiones. El principio activo més abundante de las
FF evaluadas es el AFE, con actividad similar al del AAE,
un compuesto antioxidante reconocido, por lo que las
fracciones recuperadas del nejayote representan una
alternativa para su uso en alimentos y bebidas
funcionales.
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