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ABSTRACT

Cashew apple (Anacardium occidentale L.) is rich in nutritional composition mainly in
ascorbic acid, however it produces an astringency sensation unpleasant when consumed. A
method to reduce astringency is needed in order to use it in food industry. The objective in
this work was to reduce cashew apple astringency evaluating the effect of gelatin
concentration and time interaction using an experimental design 32. Results showed that
gelatin concentration has a significate effect on total polyphenolic content. In control
sample, this concentration was reduced from 227.92 to 63.04 mg of gallic acid equivalent
/g sample when the gelatin concentration in the immersion solution was 1.5% and the
contact time as 30 min. Results allowed to conclude astringency in cashew apple may be
reduce up to 72% increasing its potential application in food industry.
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RESUMEN

El pseudofruto de marafidn (Anacardium occidentale L.) es rico en composicion
nutrimental principalmente en acido ascérbico, sin embargo su sabor astringente limita su
aprovechamiento y consumo. La implementacion de un método que disminuya esta
astringencia permitiria su uso en la industria de los alimentos. El objetivo de este trabajo
fue reducir la astringencia del pseudofruto de marafion evaluando el efecto de la
concentracion de gelatina y el tiempo de inmersién mediante un disefio experimental 32.
Los resultados mostraron que la concentracion de la gelatina tuvo un efecto significativo
sobre el contenido de polifenoles totales. En la muestra control se redujo de 227.92 a 63.04
mg de acido galico equivalente/g de muestra cuando la concentracion de la solucién de
gelatina fue de 1.5% y el tiempo de inmersion fue de 30 min. Los resultados permitieron


mailto:*egastelum@ciatej.mx
https://doi.org/10.29267/mxjb.2016.1.2.1
http://crossmark.crossref.org/dialog/?doi=10.29267/mxjb.2016.1.2.20&domain=pdf&date_stamp=2016-01-07

concluir que la astringencia del pseudofruto de marafion puede ser reducida hasta un 72% y
asi tener mayor potencial de aplicacion en la industria de los alimentos.

Palabras clave: Anacardium occidentale, astringencia, harina, taninos, pseudofruto.

1. INTRODUCCION

El pseudofruto de marafién (Anacaridum occidentale L.) variedad roja del estado de
Campeche es rico en azUcares, acidos organicos (Inyang y Abah, 1997), compuestos
fenolicos como acidos fendlicos, flavonoides y taninos (Brito et al., 2007; Michoujehoun-
Mestres et al., 2009), carotenoides (Barreto et al., 2007), y vitamina C hasta de 181
mg/100g muestra, casi 5-6 veces mas que el contenido de naranja de 32.8 mg/100g de
muestra (Behrens, 1996). A pesar de su composicion nutrimental, el pseudofruto de
marafidn no tiene una importancia comercial debido a su sabor astringente y corta vida de
anaquel.

La astringencia en un proceso complejo considerado como una sensacion tactil de
sequedad, rugosidad y aspereza causada por la pérdida del poder lubricante de la saliva
(Rossetti et al., 2009). Diversos factores contribuyen a la sensacion astringente en la boca
como el incremento en la friccion (de Wijk & Prinz, 2005), la interaccion entre las
proteinas epiteliales de la boca con los taninos (Bate-Smith, 1973; Payne et al., 2009;
Brossaud et al., 2009); y los cambios en la viscosidad de la saliva (Smith et al., 1996). La
interaccion entre los taninos con las proteinas de la saliva hace que se formen complejos
que precipitan provocando una reduccion del poder lubricante de la saliva intensificando la
friccion en la cavidad bucal (Luck et al., 1994; Baxter et al., 1997; Dinnella et al., 2009).

La elevada astringencia al paladar humano del pseudofruto de marafion limita su consumo.
Michodjehoun-Mestres (2009) identificaron (-)-epigalocatequina y (-)-epigalocatequin-O-
galato como compuestos mayoritarios en el pseudofruto de marafion, seguidos en menores
cantidades por (-)-epicatequina y (-)-epicatenin-3-O-galato, indicando que los taninos
condensados del pseudofruto de marafion estan principalmente construidos de (-)-
epigalocatequin [y/o (+)-galocatequin] asociados con algunas unidades de (-)-epicatequin
[y/o (+)-catequin]. La saliva esta compuesta en su mayoria de proteinas ricas en prolina,
histidina y otro compuestos (de Freitas & Mateus, 2001; Charlton et al., 2002; Bajec &
Pickering, 2008). Las proteinas ricas en prolina son proteinas desdobladas que presentan
multiples repeticiones en paralelo que proveen numerosos sitios de interaccion con los
taninos (Charlton et al., 1996; Croft & Foley, 2008). La gelatina es un biopolimero natural
de estructura compleja que tiene un contenido cercano al 90% de la proteina de colageno la
cual tiene secuencias repetidas de aminoacidos de glicina, prolina e hidroxiprolina y su
contenido estd dado mayoritariamente en el mismo orden (Keenan, 2005) que le permite
fungir como modelo in vitro para determinar el mecanismo de astringencia in vivo
(Obreque-Slier et al., 2010).

El problema de la astringencia se ha tratado de reducir empleando métodos quimicos como
refrigeracion (Compendio de agronomia tropical, Vol. 2), vapor (Inyang & Abah, 1997) e
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incluso adicion directa de gelatina a diferentes concentraciones, temperaturas a jugos
clarificados y néctares del pseudofruto de marafién (Honorato et al., 2007; Fontes et al.,
2009; Rodriguez et al., 2011; Silveira et al., 2012).

El objetivo de este trabajo fue reducir la astringencia del pseudofruto de marafion
evaluando el efecto de la concentracion de gelatina y el tiempo de contacto mediante un
disefio experimental 32 para incrementar el potencial de aplicacion del pseudofruto como
materia prima en la industria de los alimentos y aprovechar sus caracteristicas
nutrimentales.

2. MATERIALES Y METODOS
2.1. Material vegetal

El pseudofruto de marafion (Anacardium occidentale L.) se colectd en plantaciones del
Estado de Campeche en 2012. Las piezas en estado de madurez fueron colocadas en bolsas
de polietileno de sellado hermético y almacenas en congelacion a 0 °C.

2.2. Reduccion de astringencia

Mediante el empleo de un disefio experimental 32, se evaluaron los factores concentracion
de gelatina y tiempo de contacto para determinar la reduccion de la astringencia del
pseudofruto de marafidn. Las concentraciones probadas fueron 0.5, 1.0 y 1.5% y los
tiempos de inmersion fueron de 10, 20 y 30 min (Tabla 1). Los pseudofrutos de marafion,
una vez descongelados a temperatura ambiente, fueron sumergidos en una solucion de
gelatina en una proporcion 1:2 (100 g pseudofruto: 200 ml de solucién), manteniendo una
agitacion constante sin dafiar las piezas sumergidas. Una vez transcurrido el tiempo de
inmersion, los pseudofrutos fueron enjuagados con agua destilada para eliminar los
residuos de gelatina. Posteriormente fueron procesados hasta obtener un puré al cual se le
adiciond 20% de maltodextrina, para después ser deshidratado en un horno de conveccion a
60 °C hasta alcanzar una humedad < 10%. El puré deshidratado se molio en un molino de
martillos y se tamizd hasta obtener un tamafio de particula < 500 um. La reduccién de
astringencia se cuantificé con respecto a la reduccion del contenido de polifenoles totales.
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Tabla 1. Disefio experimental para evaluar la reduccion de astringencia

Concentraciéon Tiempo de Concentracion Tledmpo
Tratamiento  de gelatina contacto  Tratamiento  de gelatina ¢
(%) (min) (%) Contgcto
(min)
2 1.0 10 7 0.5 30
4 0.5 20 9 15 30
5 1.0 20 CTRL 0.0 0

2.3. Contenido de polifenoles totales

El contenido de polifenoles totales se determinG de acuerdo con el método
espectrofotométrico Folin-Ciocalteu (Vasco et al., 2008). Los resultados se expresaron
como mg de acido galico equivalentes/g de muestra.

2.4. Humedad

El contenido de humedad del pseudofruto se determiné por diferencia de peso de acuerdo a
lo establecido por la NOM-F-83-1986 Norma Mexicana para la determinacion de humedad
en productos alimenticios.

3. RESULTADOS

Los resultados del disefio experimental para evaluar el efecto de la concentracion de
gelatina y el tiempo de contacto sobre la reduccion de astringencia del pseudofruto de
marafion se muestran en la Figura 1. Con base a éstos resultados es posible observar que la
muestra control (CTRL), la cual no fue sumergida en la solucion con gelatina, presento la
mayor concentracion de polifenoles con u valor de 227.92 + 34.06 mg de acido gélico
equivalentes/g de muestra (b.s.), mientras que todas las muestras que si fueron sumergidas
en la solucién con gelatina a diferentes tiempos presentaron concentraciones inferiores de
polifenoles totales. También es posible observar una tendencia en la reduccion de la
concentracion de polifenoles totales con respecto a la concentracién de la solucion de
gelatina empleada. Los tratamientos 1, 2 y 3 donde las concentracion de gelatina fue de 0.5,
1.0y 1.5% a un mismo tiempo de inmersion del pseudofruto (10 min), las concentraciones
de polifenoles totales cuantificadas disminuyeron con forme se incrementé la concentracion
de gelatina en la solucion de inmersion. Este efecto también se observé cuando el tiempo de
inmersion fue de 20 minutos, mientras que para el tiempo de 30 minutos no se observo esta
tendencia. El andlisis de varianza de los resultados mostré que la concentracion de gelatina
en la solucion de inmersion presentd un efecto significativo sobre la reduccion de la
concentracion de polifenoles totales (p < 0.001; F = 23.96) con un nivel de confianza de
95.0% mientras que el tiempo de inmersidn no fue significativo.
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Fig. 1. Efecto de la concentracion de gelatina y el tiempo de contacto sobre la
concentracion de polifenoles totales.

4. DISCUSIONES

El pseudofruto de marafion tiene en su composicion una compuestos polifendlicos entre
ellos los taninos condensados del tipo catequinas los cuales se les identifica como los
responsables de la sensacion astringente que se percibe cuando se consume. Una reduccion
en la concentracion de estos taninos puede ser relacionada con una reduccion en la
astringencia del pseudofruto. Los resultados del disefio experimental sugieren que al
incrementarse la concentracion de gelatina en la solucién de inmersion, se reduce la
concentracion de polifenoles totales del pseudofruto de marafion. Dado que la gelatina es
un polimero a base de colageno el cual tiene en su composicion principalmente glicina,
prolina e hidroxiprolina, al estar en solucidn se facilita la interaccion con los taninos. De tal
manera que al incrementarse la concentracion de gelatina en la solucion hay mayor
disponibilidad de sitios donde se pueden unir los taninos y por consiguiente la
concentracion de polifenoles totales medida en el pseudofruto disminuye. De acuerdo con
el anélisis estadistico, el tiempo de interaccion no tiene un efecto significativo sobre la
reduccién de la concentracion de polifenoles totales. Esto sugiere que la interaccion entre
los aminoacidos de la proteina y los compuestos polifenolicos del pseudofruto de marafion
no esta en funcidén del tiempo si no de la disponibilidad de sitios de interaccion.

Los resultados mostraron que al incrementarse la concentracion de 0.5 a 1.5% de gelatina
con un tiempo de contacto de 10 min se redujo la concentracion de polifenoles totales de
21.68 a 58.47%, cuando el tiempo de contacto se increment6 a 20 min la reduccién de la
concentracion fue de 27.59 a 56.75% y cuando el tiempo inmersién fue de 30 min se logro
alcanzar una reduccion de la concentracion de polifenoles totales hasta de 72.34% (Tabla
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2). Hasta donde se tiene conocimiento, no se ha reportado una relacién entre la
concentracion de polifenoles totales y astringencia. Los estudios que reportados en
literatura que evaltan la reduccion de la astringencia lo han relacionado con evaluaciones
sensoriales mediante pruebas de aceptacion y nivel de agrado (Inyang & Abah, 1997;
Uchoa et al., 2009; Rodriguez et al., 2011).

Tabla 2. Reduccion de la concentracion de polifenoles totales en el pseudofruto de
marafion (Anacaridum occidentale L.).
Concentracion de gelatina, tiempo de inmersion ~ Reduccion (%)

0.5%, 10 min 21.68
1.0%, 10 min 46.46
1.5%, 10 min 58.47
0.5%, 20 min 27.59
1.0%, 20 min 34.72
1.5%, 20 min 56.75
0.5%, 30 min 47.74
1.0%, 30 min 28.55
1.5%, 30 min 72.34

Los resultados obtenidos en este trabajo permitieron obtener una reduccién de la
astringencia mediante la reduccién de la concentracion de polifenoles totales en el
pseudofruto de marafién por arriba del 70% empleando un tratamiento de inmersion de las
piezas en una solucion de gelatina al 1.5% durante 30 min. Dado que el tiempo de
inmersion en la solucion no tiene un efecto significativo es posible realizar la reduccién de
la astringencia empleando el valor méas bajo probado en este experiemento. Se observé que
con el incremento de la concentracion de gelatina en la solucion de inmersion de reduce la
concentracion de polifenoles totales en los pseudofrutos de maradn, sin embargo se
recomienta evaluar mayores concentraciones y determinar la maxima reduccion de
astringencia posible con éste método que permita emplear el pseudofruto en la industria de
los alimentos y aprovechar su composicion nutricional.
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