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RESUMEN

El chincho (Tagetes elliptica Sm) es una hierba
aromatica de la sierra del Perd, normalmente
utilizada como aditivo culinario, aparte de esta
resaltante propiedad, en algunos casos es
utilizada para fines terapéuticos, lo que
aparentemente evidencia que posee otras
propiedades. Con el fin ampliar la informacion
sobre las propiedades funcionales de esta
hortaliza, se planted investigar los
componentes antioxidantes: vitamina C vy
flavonoides, para ello se plantearon los
siguientes objetivos: determinar el contenido
de vitamina C (por espectrofotometria),
flavonoides 3-hidroxilo en extractos acuoso y
etendlico (por espectrofotometria), y el
contenido de catequinas en las hojas del
chincho (por HPLC). Los resultados fueron:
vitamina C igual a 14,49 mg de A4&cido
ascOrbico/100g de muestra humeda;
flavonoides 3-hidroxilo igual 39,72 mg de &cido
galico/g de muestra y flavonoides en términos
de catequinas igual a 396,665 ug/ml de
extracto. En base al estudio, se llegd a la
conclusién de que el chincho, a parte de su
buena cualidad culinaria, presenta muy bajas
condiciones para ser considerada como una
hortaliza con propiedades nutricionales o de
capacidad antioxidante.
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ABSTRACT

The chincho (Tagetes elliptica Sm) is an
aromatic grass of the mountain range of Peru,
normally is used as culinary additive, apart from
this curious property, in some cases itis used for
therapeutic aims, which apparently
demonstrates it possesses other properties.
With the aim to extend the information on the
functional properties of this vegetable, it was
proposed to investigate the antioxidant
components: vitamin C and flavonoids,
therefore it was proposed the following aims:
determine the content of vitamin C (for
espectrofotometria), flavonoids 3-hidroxilo in
agueous extracts and etendlico (for
espectrofotometria), and the content of
catequinas in the leaves of chincho (for HPLC).
The results were: Vitamin C is equal to 14,49 mg
of ascorbic acid /100g of humid sample;
Flavonoids 3-hidroxilo is equal 39,72 mg of galic
acid/g of sample and Flavonoids in terms of
catequinas is equal to 396,665 g/ml of extract.
In basis to the study, it was reached the
conclusion that the Chincho, apart of its good
culinary quality, it presents very low conditions to
be considered like an antioxidant capacity or a
vegetable with nutritional properties.

Keywords: Antioxidant, flavonoids, ascorbic
acid, Tagetes elliptica Sm.
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INTRODUCCION

El chincho (Tagetes elliptica Sm) es una planta
autoctona del Perly crece abundantemente en
la sierra del departamento de Huanuco, es muy
utilizada en la gastronomia huanuquefia, y en
otros casos con fines terapéuticos, lo que hace
suponer que aparte de las propiedades
peculiares de sabor que otorga a los alimentos
también presenta otras propiedades
funcionales. De aqui es que la Universidad
Nacional Hermilio Valdizan ha comenzado a
realizar estudios relacionados a la
determinacién de otras propiedades del
chincho (1). De continuarse los estudios y de
obtenerse resultados favorables en las
propiedades de este cultivo, entonces el
chincho se convertiria en un recurso con
potencialidad agroindustrial para la Region
Huanuco, ya que esta ciudad tiene en la
actualidad un sector agropecuario en crisis
habido de nuevas alternativas de produccion
gue le permitan salir del estado critico en el que
se encuentran.

Por otro lado, en los ultimos arfios, existe un
creciente interés en el estudio de las
propiedades funcionales, como la capacidad
antioxidante, de ciertas frutas y vegetales,
especialmente por parte de los nutridlogos,
epidemiologos y productores de alimentos, con
el propdésito de potenciar su consumo debido a
su efecto positivo en la prevencion de ciertas
enfermedades crénicas como algunos tipos de
cancer y enfermedades cardiovasculares (2).
Los antioxidantes son sustancias que detienen
0 previenen una cadena de propagacion
oxidativa, mediante la estabilizacion del radical
generado (radical libre) (3).

Una propiedad funcional del chincho podria ser
su capacidad antioxidante, del cual no se
dispone datos en la actualidad, es por ello, el
grupo de investigadores de la Escuela
Académico Profesional de Ingenieria
Agroindustrial con el fin de contribuir al estudio
de las propiedades del chincho, plantea con el
trabajo de investigacion estudiar los
componentes antioxidantes del chincho
formulandose las siguientes interrogantes: ¢, El
chincho tendr4& componentes antioxidantes?,
¢,Cudl sera la concentracion de Vitamina C y
flavonoides chincho?. Se plantearon los
siguientes objetivos: Determinar el contenido
de los componentes antioxidantes del chincho
(Tagetes elliptica Smith) como Vitamina C y
Flavonoides, determinar el contenido de
vitamina C en extractos de la hoja de chincho,
determinar el contenido flavonoides 3- hidroxilo
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en extractos acuoso y etendlico del chincho y
determinar el contenido de catequinas en el
extractos acuoso del chincho. La hipotesis del
estudio fue “Los contenidos de vitamina C y
flavonoides son significativos en el chincho y
destacan capacidad antioxidante “.

Laimportancia del trabajo de investigacion esta
centrado en que en la Ultima década el interés
por la capacidad antioxidante de los alimentos
se ha incrementado considerablemente, esto
debido principalmente a su posible efecto en la
prevencion de diferentes enfermedades
cronicas que incluyen en su origen el estrés
oxidativo,

Los resultados arrojaron contenidos pobres de
vitamina C y flavonoides, por lo que se debe
continuar estudiando otras propiedades de esta
hierba culinaria que sirvan de marco orientador
para nuevas iniciativas de proyectos que
contribuyan al desarrollo social de la Regién.

MATERIAL Y METODOS

Materia prima: Chincho (Tagetes elliptica Sm)
proveniente de la zona de Huancapallac distrito
Kichky, provincia de Huanuco.

Equipo HPLC Shimadzu, Scientifi, MD, USA
(CIPNA—-UNAS), equipado con: bomba modelo
LC-10ATVP, columna PHENOMENEX
GEMINI/C-18-110A/5um/250X46.0MM, horno
de columna modelo CTO-10 AS VP, detector
UV-VIS modelo SPD-10AVVP, controlador
modelo SCL-10AVP y un inyector de muestra de
capacidad de 20pL. Espectrofotometro de luz
visible Marca Shimatsu, Modelo UV-1201.

Centrifuga, homogenizador o vortex, balanza
analitica y materiales e instrumentos basicos
para el andlisis como: micropipetas de 1000 y
1007, puntas (tips) con capacidad de 1000 y
100 ul, microtubos con tapa de 1.5 o 2.0 ml,
gradillas para microtubos, tubos de prueba de
50 y 15 ml, fiolas de 10 ml y 50 ml, Vasos de
precipitacién de 40 o 50 ml y 1000 ml, cubetas
de espectrofotémetro, otros.

1. Caracterizacion de la materia prima

Mediante analisis fisicoquimicos:
humedad, proteina, carbohidratos,
grasatotal, fibray cenizas, de acuerdoa
los métodos descritos por laAOAC (4)
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2. Determinacioén de vitamina C
El contenido de vitamina C del extracto
de las hojas de chincho (base himeda)
se determind mediante el método de 2-
6 Diclorofenolindofenol recomendado
porlaAOAC,967.21 (4)

3. Determinacion de flavonoides 3 -
hidroxilo
Por el método de cuantificacion espec-
trofotométrico, el cual se fundamenta
en la interaccion del molibdato de
amonio con el grupo 3 hidroxilo de los
flavonoides, para generar un complejo
amarillo, que es leido a 430 nm. El
flujograma que describe las etapas
generales para la determinacion del
contenido de flavonoides — 3hidroxilo
se muestraen lafigural.

Figural. Flujograma parala determinacion de
flavonoides: extracto acuoso por
lixiviaciobn (a) y extracciobn por
difusion alcohdlica (b)
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Extraccion acuosa

La lixiviacion es la extraccion en la que una
mezcla o fase sélida se descompone en sus
componentes en la que un componente valioso
se pinta y recupera de una masa soOlida
mediante el tratamiento con un liquido. Para
esta extraccion la muestra se deshidratd, se
procedi6 a la molienda, se colocé en un vaso el
precipitado y agregé agua destilada en
proporcion 1:10, se hizo hervir durante 10
minutos, luego se filtré y se aforé a un volumen
conocido

Extraccion etandlica

5 gramos de muestra seca y molida se diluyo
1:20 con etanol absoluto de 96°, se agitd
durante 15 minutos y se separd el sobrenadante
(se repitié dos veces este etapa), se filtro y aford
aunvolumen conocido.

Reaccion con molibdato de amonio

Los extractos de muestra, segin tipo de
extraccion, se hizo reaccionar con el molibdato
de amonio y mediante el espectrofotometro se
leyé la absorbancia a 430 nm y se expresé el
contenido de flavonoides en mg de acido
galico/100 g muestra.

4. Determinacion de catequinas por HPLC

De acuerdo al método Rapid, Direct
Dertermination of Polyphenols Phase Column
Liquid Chromatography [5]

5. Proceso de muestreo

La Poblacién estuvo conformada por plantas de
chincho (Tagetes elliptica Sm.) cultivadas en el
departamento de Huanuco; la Muestra estuvo
conformada por 10 plantas de chincho
proveniente de la zona de Huancapallac del
distrito de Kichky distrito de Huanuco, una de las
zona de mayor produccién del departamento de
Hu&nuco. La unidad de analisis estuvo
constituido por los extractos de las hojas del
chincho.

RESULTADOS

1. Caracterizaciéon de lamateriaprima
En el cuadro 1, se presenta los
resultados de la caracterizacién
fisicoquimica de la materia prima
utilizadas en el trabajo de investigacion.
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TablaN°1l. Composicionde las hojas de chincho en base a 100 gramos

Componente Unidad de medida ~ El chincho "esta considerado
como una hierba aromatica, en

Humedad 84,7049 gl)mc;:scilcr:(i)énlc’]uisrﬁic: plrae Cr!naisn?;

Carbthdratos 5,939 gue en términos alimenticios no

Proteinas 3,829 presenta cualidades

Grasa 021g significativas debido a sus bajos

Fibras 3,459 contenidos de proteinas y

Cenizas 1,899 carbohidratos

2. Determinacion de vitamina C

En la figura 1, se muestra la curva patréon del acido ascérbico obtenida en el estudio que
permitié la determinacion del contenido de vitamina C en el extracto de hojas frescas de
chincho.

Figural. Curva patrén del acido ascérbico

El chincho esta considerado
como una hierba aromatica, en
el cuadro 1, se aprecia su
composicién quimica, la misma
gue en términos alimenticios no
presenta cualidades
significativas debido a sus bajos
contenidos de proteinas y
carbohidratos

Abmarkancis 55 man
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3. Determinacion de flavonoides 3-hidroxilo

En la figura 2, se muestra la curva patrén para la determinacion de flavonoides  3-hidroxilo
en los extractos acuoso y etandlico de las hojas de chincho y en el cuadro 2, se presenta los
respectivos contenidos de flavonoides 3-hidroxilo segin el tipo de extraccion.

En el cuadros 2, se aprecia una diferencia estadistica significativa (p<0,05) entre los dos tipos
de extraccion, alcanzandose, en el mejor de los casos, con la extraccion acuosa de las hojas
de chincho 39,72 mg de acido galico / g de muestra; mientras que con la extraccion etandlica
solo se cuantifica 18,50 mg de &cido galico/ g de muestra.

Cuadro 2. Contenido de flavonoides de hojas del chincho

mg de ac galico
g de muestra

Tipo de extraccién

29.72 °
18.50 °

Extraccion acuosa
Extraccion etanolica

Absorbancea m 850 nm

Datos expresados en media £ SD, n=3. (a-b)
diferencia significativa p<0,05, evaluado
mediante una prueba det, students.

et ety aridin males de e galive

Figura 2. Curva estandar de la flavonoides
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4, Determinacién de catequinas
En la figura 3, se muestra el cromatograma arrojados por el equipo HPLC y en la figura 4, la
curva patron utilizado para la determinacion del contenido de catequinas del extracto acuoso
de las hojas de chincho.

Figura 3. Cromatograma—HPLC
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Figura 4. Curva patrén de catequinas

De acuerdo a las figuras el Area obtenida fue de 361670 a 8,302 minutos de tiempo de
corrida. Portanto la concentracién de catequinas del extracto acuoso puro del chincho fue de

396.665 ? g/ml de extracto.

DISCUSION

Los resultados mostrados en la tabla N° 1,
evidencian que el chincho es basicamente una
hierba aromética utilizada como condimento
culinario, no mostrando cualidades
nutricionales en el contexto de proteinas y
carbohidratos; sin embargo, presenta valores
promedios a hortalizas comunes y a otras
hierbas aromaticas en cuanto a los contenidos
de grasa, fibra, agua y cenizas (6) y (7). En
cuanto al contenido de vitamina C en las hojas
de chincho (14,49 mg de acido ascérbico/100 g
muestra en base humeda), es bajo si se lo
quiere considerar como una hortaliza de aporte
de vitamina C, como la informacion publicada
es limitada en cuanto a las propiedades y
composicion del chincho, comparamos este
valor de vitamina C obtenido con lo reportado
por (6), el cual sefala para el huacatay
(Tagetes minuta L), hierba aromatica de similar
especie, un contenido de 17,1 mg de acido
ascorbico /100 g de muestra en base humeda,
valor ligeramente superior o lo cuantificado en
el chincho.

En la tabla N° 2, se observa que se obtiene un
mejor rendimiento de flavonoides 3-hidroxilo en
la extraccion acuosa debido a que elaguaes un
solvente altamente polar, ademas debido a que
con el incremento de la temperatura se dilata el
tejido celular y como consecuencia mayor
lixiviacion. Contenidos de flavonoides en
hierbas selectas de uso culinariode: 11,8 mg de
acido galico /g de peso seco para el oregano de

la montafia Griega (Origanum bulgaren ssp.
hitrun); 17,51 mg de acido galico /g de peso seco
para la mejorana (Poliomintha longiflora) y 7,34
mg de acido galico /g de peso seco para la Rosa
geranium (Pelargonium graveolens) (8).
Comparado con nuestros resultados de 29,72
mg acido galico/g de muestra seca, para el
extracto acuoso con tratamiento térmico; la
diferencia es significativa, esto debido
probablemente al tipo de extraccién al cual fue
sometida; sin embargo, con la extraccion
etandlica el contenido de flavonoides esta en el
promedio de acuerdo a los reportes sefialados.

Con respecto al contenido de catequinas, la
concentracion de catequinas totales en el
extracto acuoso (Infusién) a 80 °C del té verde
es de 1227,73 ug/ml determinados por HPLC
[9], comparando nuestro resultado obtenido en
el extracto acuoso del chincho 396,665 g /ml
de extracto, se observa que la concentraciéon de
catequinas en el té verde es mucho mayor, aun
mas si consideramos que el extracto del té verde
se obtuvo a nivel de infusién diluida.
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