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Acido Clorogénico en pulpa de berenjena violeta proveniente de plantas con distinta edad
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Introduccidn

La berenjena es considerada como una de las hortalizas con mayor poder antioxidante (Cao y col., 1996), siendo
los compuestos fendlicos los principales constituyentes, estos son sustancias con alta capacidad antioxidante,
tienen su origen en el mundo vegetal y presentan efectos beneficiosos para la salud, por dichos motivos es que el
consumo de los mismos es de suma importancia, dentro de ellos podemos mencionar al acido clorogénico (ACG)
como el principal compuesto fendlico hallado en la pulpa (Cao y col., 1996; Stommel y Whitaker, 2003; Hanson y
col., 2006, Frary y col., 2007). El ACG, es un éster de los acidos cafeico y quinico, es uno de los mas abundantes
en la naturaleza y constituye el principal compuesto fendélico soluble en berenjena resultando el mayor contribuyente
a la alta actividad antioxidante de este fruto. Las berenjenas se cosechan de acuerdo al tamafio, cuando han
alcanzado un 80% de su tamafio final, pero pueden ser consumidas a lo largo de todos sus estados de crecimiento.
Actualmente se encuentra una nueva tendencia hacia el consumo de berenjenas pequefias o “baby”, generando un
producto de valor agregado. Se sabe que el estado de desarrollo a cosecha puede afectar la calidad, y que frutos
en estado baby cosechados en condiciones favorables de cultivo, presentan un mayor contenido de antioxidantes
(Zaro y col., 2014). En la zona que rodea a La Plata, las berenjenas se plantan a partir de julio-agosto y la
produccion culmina a fines del otofio (mayo-junio) del préoximo afio, lo que se traduce en plantas con hasta 10
meses de edad. En algunos cultivos, postergan la plantaciéon a diciembre-enero, por lo que la edad de la planta en
plena produccion disminuye notablemente, pudiendo afectar las caracteristicas del fruto que se cosecha. En
general, se percibe que los frutos de plantas con menor edad o mas nuevas son diferentes a los de plantas con
mayor edad o mas viejas. Si bien esto es algo que se transmite de generacidén en generaciéon no hay estudios que
demuestren qué aspectos o parametros del fruto se podrian ver afectados. A su vez las condiciones climaticas,
como la magnitud y tiempo de exposicion a determinada temperatura e intensidad de la radiacion solar al momento
de la cosecha, pueden presentar una gran influencia sobre la composicién quimica del fruto. Por lo que es de
interés determinar el efecto de la edad de la planta sobre el contenido de ACG de frutos cosechados en iguales
condiciones ambientales, para asi independizarnos de la temperatura e intensidad luminica. Por ello el objetivo del
presente trabajo fue estudiar, bajo una misma estaciéon de cosecha, el contenido de ACG en frutos de tres estadios
de crecimiento diferentes segun su tamano: baby (E1), comercial (E2) y avanzado (E3); y provenientes de dos
edades de plantas: Planta Nueva (PN, 3 meses) y Planta Vieja (PV, 8 meses).

Materiales y métodos

Material vegetal: se trabaj6é con berenjenas violetas (Solanum melongena L.) cv. Monarca, provenientes de plantas
injertadas “a bisel” con pie de tomate cv. Maxifort y plantadas bajo invernadero (La Plata, Argentina) en diferentes
fechas: en julio (PV) y en diciembre (PN). Frutos provenientes de ambas plantas se cosecharon en marzo, lo que
determind que la edad de planta fuera de 8 y 3 meses para PV y PN, respectivamente. Se cosecharon frutos
provenientes de PV y PN en tres estadios de crecimiento segun su longitud: baby (E1, 0,09m), comercial (EZ2,
0,17m) y avanzado (E3, 0,19m)

Contenido de acido clorogénico: se realizd un extracto etandlico de la pulpa del fruto (rodajas de la zona
ecuatorial sin piel) y se cuantifico el acido clorogénico espectrofotométricamente a 320 nm segun Lutrhia (2012).
Fluorescencia del acido clorogénico: el ACG forma productos fluorescentes de color verde con el reactivo de
Neu luego de ser excitado con luz UV (Zaro, 2014). Por ello se realiz6é una tincién de las rodajas de berenjena con
el reactivo de Neu’s segun Mondolot et al. (2006) para luego ser examinadas en un microscopio de fluorescencia
(Estereomicroscopio Leica MZ10 F modular, Leica Microsystems Ltd, Alemania). Las muestras se excitaron a 425
nm y se evalud la emision de fluorescencia a 480 nm. Las imagenes se obtuvieron con una camara digital Leica
DFC490 (Leica Microsystems Ltd., Alemania, 8 megapixeles) acoplada al sistema.

Analisis estadistico: los experimentos se realizaron de acuerdo a un disefio factorial. Los datos se analizaron por
medio de un ANOVA con el software InfoStat y las medias se compararon con la prueba de LSD de Fisher a un
nivel de significancia P < 0,05.

Resultados y discusidn

Los compuestos fendlicos representan al grupo mayoritario de antioxidantes en la pulpa de berenjena, dentro de
ellos, el ACG es el principal. En nuestro trabajo, el contenido de ACG disminuyd con el crecimiento del fruto, cerca
de un 50% entre el E1 y el E2, para luego mantenerse constante hacia el E3 (Figura 1A). Resultados similares



https://core.ac.uk/display/228233889?utm_source=pdf&utm_medium=banner&utm_campaign=pdf-decoration-v1
mailto:luciavalerga@hotmail.com

fueron hallados por Zaro y col. (2014), quienes mostraron una disminucién del 60% en el contenido de ACG. Por
otro lado, el contenido de ACG para cada estado de crecimiento del fruto (E1, E2, E3) fue comparable para PN y
PV por lo que no se observé un efecto debido a la edad de la planta (Figura 1A). Es de destacar que los frutos
provenientes de PN y PV fueron estudiados al mismo tiempo, en la misma estacién de cosecha (verano), por lo que
tuvieron las mismas condiciones ambientales.

En la Figura 1B se observa una disminucion de la intensidad de fluorescencia con el crecimiento del fruto, viéndose
la mayor intensidad en los frutos E1 y menor en frutos E2 y E3, aunque comparables entre frutos provenientes de
PN y PV. Estos resultados de fluorescencia debida principalmente al ACG, estarian en concordancia con lo
observado mediante el andlisis espectrofotométrico. Por lo cual, podria ser de gran utilidad el empleo de técnicas
de fluorescencia y anadlisis de imagenes para futuros estudios del contenido de ACG vy asi transformar un método
cualitativo en cuantitativo.
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Figura 1. Determinacion espectrofotométrica (A) y de fluorescencia (B) del acido clorogénico en tres estadios de
crecimiento del fruto: baby (E1), comercial (E2) y avanzado (E3) cosechados en plantas con dos edades diferentes:
planta nueva (PN, 3 meses) y planta vieja (PV, 8 meses). Letras distintas indican diferencias segun test LSD de
Fisher con un nivel de significancia de P < 0,05. Magnificacién 1,25X. Barra: 5mm.

Conclusién

Los frutos del estado baby E1 presentaron el mayor contenido de ACG en pulpa, por lo cual es recomendable el
consumo de los mismos frente a frutos de los tamafios comercial E2 y avanzado E3. Sin embargo, no se observé
un efecto de la edad de la planta sobre el contenido del ACG, siendo esto un aspecto importante a tener en cuenta
por parte del productor a la hora de planificar el cultivo y de posicionarse frente a la competencia. Estas tendencias
se observaron no sélo en la determinacion por espectrofotometria, sino también en las imagenes de fluorescencia,
pudiendo constituir ésta ultima en una herramienta cuantitativa a futuro.
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