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ESTUDIO COMPARATIVO SOBRE LA CAPACIDAD DE ATRAPAMIENTO DEL CATION-
RADICAL ABTS" POR LOSACEITESESENCIALESDE ESPECIESAROMATICASCONALTO
CONTENIDO DE trans-ANETOL Y ESTRAGOL

RESUMEN

Se determiné la composicion quimica de aceites esenciales (AESs) y extractos
de seis especies arométicas con ato contenido de transanetol y estragol

(estragon de invierno, estragon, anis estrellado, anisillo, hinojo y sigueme
morado), obtenidos por hidrodestilacion asistida por radiacion de microondas
(MWHD) vy destilacién-extraccion simultanea con solvente (SDE). La
separaciéon e identificacién de los compuestos se realiz6 por GC-MS en
columna apolar DB-5M S, comparando sus espectros de masas con los de las
bases de datos ADAMS, NIST02 y Wiley138 e indices de retencion de kovats.
Para todos los AEs se evalud su capacidad del atrapamiento del catidn-radical
ABTS" (&cido 2,2 -azino-bis-(3-¢tiltiazolina-bencenosul f6ni co-6)).

PALABRAS CLAVES: Estragol, trans-anetol, aceites esenciales, ABTS",
MWHD, SDE.

ABSTRACT

Essential oils and extracts of six species with high content of trans-anethole
and estragole (tarragon, french tarragon, star anise, “ anisillo”, fennel and
Ocimum spp.) wer e obtained by microwave-assisted hydrodistillation (MWHD)
and simultaneous distillation-solvent extraction (SDE). Compound separation
and identification were performed by GC-MS (ElI,70 eV), using Kovats indices
and comparisons with MS from different libraries (Adams, NIST02 and
Wiley138). The antioxidant activity of essential oils was evaluated astheir
radical scavenging capacity using the ABTS™ (2.2'-azinobis-(3-ethyl-
benzothiazoline-6-sulfonic acid)) radical-cation decolorization assay.

KEYWORDS: Estragole, transanethole, essential oils, ABTS™, MWHD,
SDE.
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1. INTRODUCCION

transAnetol y estragol son compuestos ampliamente
utilizados como saborizantes y aromatizantes en las
industrias de alimentos y bebidas alcohdlicas; ademas,
son utilizados en perfumes, jabonesy detergentes y como
precursores en sintesis organica para formulaciones
farmacéuticas. Estos compuestos presentan varias
actividades hioldgicas como insecticida, bactericida,
antiinflamatoria y anestésicay se han encontrado en una
variedad de especies aromaéticas que incluyen el tarragén,
abahaca, hinojo, anisy anis estrellado [1,2]. El estragol
fue reconocido como sustancia segura (GRAS) y
aprobado para uso en aimentos. Sin embargo, €l y sus
metabolitos han mostrado ser genotdxicos y producir
tumores hepéticos en experimentos con animales, debido
aésto, su empleo estalimitado [2,3].
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Las especies vegetales aromaticas han sido utilizadas en
muchas &reas de medicina, nutricion, como saborizantes,
en bebidas, como repelentes, en fragancias y cosméticos
y con otros propésitos industriales, entre los cuales se
aprovecha sus efectos preservantes [4-6]. Estas
propiedades o efectos sugieren la presencia de
constituyentes antimicrobiales y antioxidantes en sus
tejidos. Actuamente, €l interés de encontrar
antioxidantes provenientes de fuentes naturales se ha
incrementado considerablemente, tanto para uso en
aimentos o0 en farmacos medicinales, como para
reemplazar antioxidantes sintéticos, |os cuales estén cada
vez mas restringidos por sus posibles efectos
cancerigenos|[7].

El propdsito de este trabgjo fue determinar la posible
actividad antioxidante, medida como su capacidad de
atrapar radicales, de especies con ato contenido de trans
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anetol y estragol (estragon de invierno, flores y hojas,
anis estrellado, anisillo, hinojo, sigueme morado y
estragén francés), y compararla con aditivos comunes
para alimentos (BHT, BHA y a-tocoferal), para posible
uso como antioxidantes naturales.

2. METODOLOGIA

2.1 EXTRACTOS Y AEs. Los extractos y aceites
esenciales de las 6 especies fueron obtenidos empleando
las técnicas SDE (CH,Cl,) y MWHD.

2.2 COMPOSICION QUIMICA. La composicion
quimicadelos AEsy los extractos se determind mediante
su andlisis por cromatografia de gases — espectrometria
de masas (GC-MS), utilizando la columna analitica DB-
5, como sistema de separacion. Los espectros de masas
de los compuestos aislados se compararon con los de las
bases de datos Wiley138, NIST02 y ADAMS usando
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también los indices de retencion de Kovats y sustancias
patrén [8].

2.3 ENSAYO DE ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE
(AO). Se determind la actividad AO de los AEs
utilizando el ensayo de decoloracién del cation-radical
ABTS™, descrito por Re et al. [9, mediante
espectroscopia VIS a 734 nm. Todos los ensayos se
realizaron por triplicado y se utilizaron TroloxX” BHT,
BHA y a-tocoferol, como compuestos de referencia. Para
estas sustancias se determind la actividad antioxidante
total - TAA (mmol de Trolox/kg sustancia evaluada).

3.RESULTADOS

3.1 COMPOSICION QUIMICA. Enla Tabla 1 se
registran los nombres comin y cientifico, lugar de
procedencia, codigo asignado, rendimientos del AEy los
compuestos mayoritarios identificados en los extractos y
aceites esenciales de las especies vegetal es estudiadas.

Planta Cadigo

Compuestos mayoritarios, cantidad relativa (%)

Lugar de Rendimiento del
Nombre comin Nombr e cientifico fij;:) procedencia aceite (% p/p) Sustancia | R-DBS SDE MWHD
Estragén de Tageteslucida EIF Cultivo 05 Estragol 1222 87,5 93,2
invierno (flores) experimental, b-Mirceno 991 438 25
CENIVAM
EIH Cultivo 09 Estragol 1222 89,0 93,8
(hojas) experimental, b-Mirceno 991 4,6 34
CENIVAM
Estragén francés  Artemisia EF Cultivo 05 Metil-eugenol 1402 45,1 14,2
dracunculus (hojas) experimental, Sabineno 976 20,9 15,3
CENIVAM trans-b-Ocimeno 1051 7.3 36
cis-b-Ocimeno 1037 31
Elimicina 1557 333
cis-Asarona 1653 14,7
Anisestrellado Iliciumverum AS Mercado local 20 trans-Anetol 1307 73,0 82,5
(frutos) Limoneno 1035 51 30
Estragol 1222 35 41
Anisillo ANUIS Cultivo 1,6 trans-Anetol 1307 70,5 70,6
(hojas) experimental, Estragol 1222 27,0 27,4
CENIVAM
Anisillo ANB Cultivo Bolivar, 0,4 trans-Anetol 1307 73,0
(hojas) Santander Estragol 1222 23,6
Hinojo Foeniculum HIN Mercado local 0,3 trans-Anetol 1307 72,0 73,3
vulgare (hojas) Limoneno 1035 11,0 9,0
Estragol 1222 5,6 58
a-Pineno 934 41 35
Sigueme morado  Ocimum spp. SM Cultivo 0,2 Estragol 1222 49,5 49,9
(hojas) experimental, Linalol 1109 131 11,3
CENIVAM Eucaliptol 1041 77 6,7

Tabla 1. Composicion quimica determinada por GC-M S (SDE y MWHD), lugar de procedencia, cédigo de identificacion, rendimiento de
AE, nombres cientifico y comin de |as 6 especies vegetal es estudiadas.



Scientiaet TechnicaAfio X111, No 33, Mayo de 2007. UTP

Entre los componentes mas abundantes identificados en
los extractos obtenidos por SDE de las 6 especies
reportadas en la Tabla 1 se encontraron €l estragol, trans
anetol, metil-eugenol y sabineno. Las cantidades
relativas para estos compuestos se encontraron en €l
rango de 21-89%.

Los componentes méas abundantes identificados en todos
los extractos obtenidos por SDE de las especies de
Tagetes, Artemisia, Foeniculum e Illicium bajo estudio
fueron: Hingjo: trans-anetol (72,0%), limoneno (11,0%),
estragol (5,6%) y a-pineno (4,1%); anisillo: trans-anetol
(70,5%) y estragol (27,0%); anis estrellado: trans-anetol
(73,0%), limoneno (5,1%) y estragol (3,5%); flores de
estragén de invierno: estragol (87,5) y b-mirceno
(4,8%); hojas de estragdn de invierno: estragol (89,0) y
b-mirceno (4,6%) y hojas de estragén francés. metil-
eugenol (45,1%), sabineno (20,9%), transb-ocimeno
(7,3%) y terpinen-4-ol (3,6%).

La mayoria de las especies estudiadas presentaron alto
contenido de estragol y trans-anetol. Se encontro que en
la especie de “anisillo” (cultivado en la parcela
experimental de la UIS) estuvd presente los dos
componentes, estragol y transanetol, en cantidades
relativamente altas (27 y 70%, respectivamente). En las
deméas especies siempre predomind uno de estos
compuestos. La composicién quimica de las flores y
hojas de estragon francés (Tagetes lucida) fue muy
similar, prevaleciendo d estragol con cantidades relativas
de 88 y 89%, respectivamente. Sin embargo, se encontrd
que la especie Artemisia dracunculus (estragén franceés)
no present6 el estragol como componente méas abundante
(cantidad relativa ~ 1%), sino el metil-eugenol (45%). No
obstante, se procedié a obtener los AEs de todas las
especies anteriormente mencionadas, incluyendo el
estragon francés, flores de estragon de invierno y anisillo,
proveniente de Bolivar, Santander.

Los componentes mayoritarios identificados en los AEs
obtenidos por MWHD (ver Tabla 1) de las especies de
Ocimum, Tagetes, Foeniculum, Artemisia e Illicium bajo
estudio fueron: Sigueme morado: estragol (49,9%),
linalol (11,3%), eucaliptol (6,7%) y t-cadinol (3,1%);
hingjo: trans-anetol (73,3%), limoneno (9,0%), estragol
(5,8%) y a-pineno (3,5%); anisillo, de Bolivar: trans
anetol (73,0%) y estragol (23,6%); anisillo, de complejo
CENIVAM-UIS: transanetol (70,6%) vy estragol
(27,4%); anis estrellado (AS): transanetol (82,5%), a-
terpineol-g-terpineol (4,1%) y limoneno (3,0%); estragén
francés: elimicina (33,3%), sabineno (15,3%), cis
asarona (14,7%), metil-eugenol (14,2%), transb-
ocimeno (3,6%) y cis-b-ocimeno (3,1%); flores de
estragdn de invierno: estragol (93,2%) y b-mirceno
(2,5%) y hojas de estragén de invierno: estragol (93,8%)
y b-mirceno (3,4%).
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Con base en la composicion dada para los AEs de las
especies se encontrd que las flores de Tagetes lucida
fueron una fuente de estragol (93%); la composicion
quimica de las dos especies de “anisillo”, cultivadas en
Bolivar y en UIS presentd peguefias diferencias,
posiblemente, a factores ambientales y geogréficos;, €
anis estrellado, fue fuente de transanetol; y, las
composiciones quimicas del AE y del extracto SDE de
estragon francés fueron diferentes. En e AE de esta
planta se identificaron dos componentes adicionales:
elemicinay cis-asarona.

3.3 ENSAYOSDE ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE

Para validar el ensayo de la actividad AO se utilizaron
diferentes concentraciones de Trolox, vitamina E, BHA y
BHT. La respuesta-dosis de la sustancia de referencia,
como porcentgje de la absorbancia del catién-radical
ABTS" sin inhibir, fue calculada de acuerdo con la
siguiente ecuacion: Inhibicion de Azz4 (%) = (1-A¢/Ao) X
100; donde A, es la absorbancia del cation-radical sin
inhibir y At es la absorbancia medida a los 6 min después
de laadicion de lamuestra antioxidante. EnlaTabla2 se
muestran |os resultados obtenidos, para las sustancias de
referencia y de interés, en términos de la actividad
antioxidantetotal (TAA).

SustancialAEs TAA (mmol Trolox/ kg SE)

Promedio+ s

a-Tocoferol 2590 + 33
BHT 990+ 31
BHA 6900 * 487
Anis estrellado 56+01
Estragon deinvierno: flores 3,68 + 0,06
Estragdn deinvierno: hojas 38+0,2
Anisillo, cultivo UIS 26+02
Anisillo, cultivo Bolivar 15+0,1
Sigueme morado 51+0,2
Hinojo 0,00015 + 0,00001
Estragdn francés 0,00023 + 0,00001

Tabla2. Vaores de TAA para AEs estudiados y sustancias de
referencia usando € cation-radical ABTS".

La capacidad antiradicalaria de los AEs, en comparacion
con los antioxidantes BHA, BHT y la vitamina E fue
relativamente baga, lo que puede ser atribuido a la
ausencia de fenoles o sustancias capaces de donar
hidrégeno. Los AEs de anis estrellado y sigueme morado
exhibieron los valores maés altos de TAA, seguidos por
los AEs de las flores y hojas de Tagetes lucida, con
valores de inhibicién muy cercanos, mientras que, los
aceites de hinojo y estragon francés presentaron la
actividad antiradicalaria mas baja, siendo un poc nas
activos los aceites esenciales de “anisillo” cultivados en
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Bolivar (Santander) y complejo CENIVAM-UIS (Figura
1.

Actividad antioxidante total de especies ricas en trans-aneiol yesiragol

[ = )

(%]

TAA (mmol Tk kg AE)

&5 EIF EH &NUIS 4NB SM HN  EF
Especies aromaticas

Figural. Comparacion de las actividades antioxidantes totales
(TAA) de los AEs de 6 especies estudiadas. AS:. Anis
estrellado; EIF: Estragdn de invierno, flores; EIH: Estragdn de
invierno, hojas; ANUIS: Anisillo, cultivo UIS; ANB: Anisillo,
cultivo Bolivar (Santander); SM: Sigueme morado; HIN:
Hinojoy EF: Estragdn francés.

4. CONCLUSIONES

Los AEs de las flores de Tagetes lucida y anisillo fueron
una fuente de estragol (93%) y transanetol (70%),
respectivamente. Ambos  aceites  presentaron
rendimientos aceptables (0,5 y 1,6 6 0,5% (dependiendo
del lugar de procedencia)). ElI AE de Artemisia
dracunculus presenté como componentes mayoritarios la
elemicina, asaronay metil-eugenol.

Los ensayos de actividad AO mostraron que los AESs
evaluados presentaron una actividad relativamente baja
comparada con los compuestos de referencia.  Sin
embargo, algunos de ellos podrian ser utilizados como
potenciales antioxidantes naturales en la industria de
aimentos. Ademés, se observd como influye la
composicion quimicaen la capacidad antiradicalaria.
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