
Abstract The objective was to evaluate the total phenolics content (TF) and

antioxidant capacity of ethanolic extract of walnut flour (EEpt) and alcoholic eluates

[water: ethanol (1:0); (9:1); (8:2)] obtained from it. Identification and quantification of

phenolic structures was performed by HPLC-ESI-MS/MS. The content of TF in EEpt

was 24.8 mgEAG /g of flour; with an IC50 value of 10.4 ug/ml. All alcoholic extracts

had a high antioxidant capacity (3.74 and 4.42 ug/ml), comparable to that of

ascorbic acid and higher than the BHT. 19 and 7 phenolic compounds were

identified from EEpt and 8:2 eluate, respectively. Ellagic acid, galloyl hexoside,

digalloyl hexoside and gallic acid were the most abundant in both extracts.
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Introducción La nuez es uno de los frutos secos que presenta alto contenido en compuestos
fenólicos, sustancias mayormente hidrosolubles que permanecen en la harina luego que los lípidos son
extraídos. El objetivo del trabajo fue evaluar el contenido de fenoles totales y la capacidad antioxidante de
extractos alcohólicos obtenidos de harina de nuez e identificar las estructuras fenólicas individuales.

Resultados

El contenido de FT (Fig. 1 ) en el EEpt fue de 24,8 mg EAG/g de
harina. En los eluatos, la concentración de FT dependió del
disolvente utilizado para la elusión; con agua se extrajeron menos
(p<0,05) FT que con disolventes hidroalcohólicos.

La actividad antioxidante, expresada como CI50 (Fig. 2), del EEpt
(CI50: 10,4 μg/ml) fue similar a la del BHT; los eluatos
hidroalcohólicos (CI50 entre 3,74 y 4,42 μg/ml) presentaron alta
capacidad antioxidante, comparable (p< 0,05) a la del ácido
ascórbico y superior a la del BHT; en tanto que la mayor CI50 , es
decir menor actividad antioxidante, se encontró en el eluato
acuoso.
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Fig. 2: CI50 actividad antioxidante (μg/ml). Letras distintas indican diferencias significativas (p< 0,05).
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Se identificaron y cuantificaron 19 compuestos fenólicos del EEpt y 7 del eluato 8:2 (Fig. 3). Los de mayor concentración (mg/L)
fueron el ácido elágico, galoil hexósido, digaloil hexósidos y ácido gálico.

Al relacionar la estructura de los compuestos
identificados con algunos de los parámetros moleculares
(Fig. 4), la mayoría de ellos presentaron valores bajos o
negativos de log D. Además, los valores negativos se
acentúan a medida que el pH aumenta, debido a la
ionización, con lo cual, los compuestos fenólicos
presentes en la harina, se encontrarían libres, no
asociados a las proteínas a pH alcalino. A pH 7, los
compuestos fenólicos se encuentran menos ionizados y
el tipo de interacción que se establece con los
aminoácidos básicos de las proteínas, no totalmente
desprotonados a pH neutro, sería de tipo iónico, lo que
puede reducir la disponibilidad proteica.
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Fig. 1: Contenido de compuestos fenólicos totales (mg EAG/g). 
Letras distintas indican diferencias significativas (p< 0,05).

Fig. 3: Compuestos fenólicos identificados en EEpt y en eluato 8:2, estructuras y concentración (mg/L).

Fig. 4: Ácido elágico: estructura y parámetros moleculares (porcentaje de especie predominante; logD
y sitios donores/aceptores de hidrógeno)  a pH 3; 7; 10 y 13.
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Conclusión: Los extractos alcohólicos obtenidos a partir de

harina de nuez presentan como constituyentes fenólicos
mayoritarios los ácidos elágico y gálico, ambas estructuras junto
con el grupo galoil y el HHDP, con probada actividad antioxidante
frente al DPPH, podrían ser utilizados como aditivos
antioxidantes, ya sea mediante la incorporación de los mismos
directamente desde la harina o desde extractos obtenidos con
sistemas disolventes alcohólicos. De esta manera se evitaría
reducir significativamente el contenido en proteínas del residuo.

mailto:lopez@efn.uncor.edu
http://imbiv.unc.edu.ar/homepage
http://imbiv.unc.edu.ar/homepage

