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RESUMEN:

En esta investigacion se determinaron las caracteristicas fisicas y quimicas del mucilago de chan (Hyptis suaveolens) de dos
métodos de extraccién, por centrifugacion y por precipitacion con etanol al 80% empleando el método de Gowda (1984)
modificando la temperatura, velocidad y tiempo de extraccion. En la determinacion del color es importante mencionar que
existié diferencia significativa en el valor de luminosidad (L*), siendo mas alto en el mucilago extraido por centrifugacion
(77.1+0.20) con color blanco; que por precipitacion con etanol (74.39 + 0.34). Este método de extraccion por centrifugacion
presenta la ventaja de ahorro en el uso de disolvente y tiempo en el procedimiento, ademas de tener un color blanco puede
representar una alternativa de fibra dietética..

ABSTRACT:

In this research, the physical and chemical characteristics from chan (Hyptis suaveolens) mucilage were determined from two
extraction methods: centrifugation and precipitation with 80% ethanol using Gowda method (1984), modifying temperature,
speed and time of extraction. It’s worth mentioning, for color determination, that the luminosity value (L*) showed significant
difference, throwing a higher value for mucilage extracted through centrifugation (77.1+0.20) for white color, compared to the
result from the ethanol precipitation extract (74.39 = 0.34). The centrifugation extract method also presents the advantage of
less dissolvent use and procedure time, plus the advantage of a white color and offering an alternate source off dietetic fiber..
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INTRODUCCION

El Hyptis suaveolens es una dicotiledonea herbacea aromatica perteneciente a la familia de las Lamiéceas, la cual
crece comunmente en los bordes de carretera y orillas de estanques himedos (Islam, Ohno, Suenaga, & Kato-
Noguchi, 2014). EIl chan (Hyptis suaveolens) pertenece a un grupo de semillas generalmente conocidas como chias,
es originaria de los tropicos de América y tiene amplia distribucion geogréafica principalmente en los trépicos y
subtropicos, encontrandose también en la Guayana Francesa, Brasil, Venezuela, Ecuador en Sudamérica, y en el
Norte de América (EU), en Asia se ha encontrado en China e India, en el continente Africano en paises como Kenia,
Nigeria, Sudan y Cameran (Ngozi, Ugochukwu, Ifeoma, Charity, & Chinyelu, 2014). En el estado de Colima,
México, se ha encontrado que la planta se cultiva regularmente la variedad “Blanca y Violeta” (Vazquez-Galindo,
Madrigal-Ambriz, Rodriguez-Pérez, & Gaitan-Hinojosa, 2010) .

Al chan se le atribuyen ciertas propiedades medicinales, ya que se ha encontrado que extractos de sus hojas sirven
para curar hinchazones, abscesos y hemorroides, ademas de poseer actividad antimicrobiana, anti-inflamatoria y
antioxidante (Sharma, Roy, Anurag, Gupta, & Vipin, 2013).

La semilla al hidratarse, forma alrededor de ésta, un gel llamado mucilago (12-18% de su peso) compuesto por
polisacaridos (Praznik, y otros, 2017); y también fibra dietética soluble. Este tipo de fibra dietética hacen més lenta
la absorcion de carbohidratos desde el intestino delgado volviéndola menos accesible a las enzimas digestivas y
reduciendo el contacto con la mucosa intestinal. El mucilago de Hyptis suaveolens se caracteriza por formar geles
y emulsiones; ademas de que actia como agente floculante en la industria de alimentos, cosméticos y farmacéutica,
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siendo una fuente interesante, funcional y econdmica para la produccion de suplementos alimenticios y
nutracéuticos (México Patente n® WO 2008/044908, 2008).

Existen diversos métodos para la extraccion del mucilago, de manera artesanal ha sido mediante la hidratacion de
la semilla con agitacién contante, posteriormente se realiza una filtracion 6 centrifugacion para separar el mucilago
de la semilla (México Patente n® WO 2008/044908, 2008). Una alternativa al proceso de filtracion 6 centrifugacion,
es el uso de disolventes para la precipitacion del mucilago, siendo un proceso costoso debido al empleo de los
disolventes como etanol y acetona (Gowda, 1984). En este trabajo se plantea el uso de la centrifugacién para la
separacion del mucilago y evitar el uso de disolventes los cuales se emplean en los métodos tradicionales,
comparando las caracteristicas de los mucilagos obtenidos mediante estos dos métodos de extraccion.

MATERIALES Y METODOS
Semilla de chan Hyptis suaveolens

Se utilizaron 5 kg de semilla de chan (Hyptis suaveolens) variedad “Violeta” procedentes de un comercio local de
Colima, Colima. Se sometieron a limpieza por medio de tamizado utilizando el equipo Ro-Tap, modelo RX-29, con
mallas de acero inoxidable serie Tyler, nimero 20 y 40. Posteriormente la semilla se sometié a molienda en molino
de martillos (SERSUFAR S.A. de C.V. serie 1206 MMAROL1), con malla de 1 mm. La semilla molida, se almaceno
en envases cerrados en refrigeracion a 4 °C hasta su analisis.

Analisis fisicos y quimicos de la materia prima

Se determind el tamafio de la semilla (\Vernier), el color (Hunter Lab Labscan XE), capacidad de retencion de agua
de la semilla molida (56-11 de la AACC, 2003), pH (Potenciémetro Hanna Instruments, modelo 211, empleando
AOAC, (1990)), acidez titulable (AOAC, 1990) y Aw (Aqualab, Series 3TE).

Se realiz6 el Analisis Quimico Proximal (AOAC, 1990), determinacién de humedad, estufa de vacio Napco, modelo
5831, (Método 925.09); determinacion de cenizas, mufla Fisher Scientific, modelo 550-14 (Método 923.03) ;
determinacion de proteina cruda, equipo Kjeltec 2300™, Foss (ficha técnica ASN 3100 del manual Foss), utilizando
el factor 6.25 para obtener el porcentaje de proteina (Método 991.20) ; determinacion de extracto etéreo (EE), equipo
Soxtec 2050™, Foss (ficha técnica ASN 3136 del manual Foss), empleando el Método 920.35 (AOAC, 1990);
determinacion de fibra cruda, se empled la ficha técnica ASN 3428 del manual Foss, empleando el equipo
Fibertec™ 2010, Foss; extracto libre de nitrégeno (por diferencia).

Extraccién del mucilago de la semilla de chan mediante centrifugacion

El proceso de extraccién del mucilago se presenta en la figura 1. Posteriormente se realizé el secado del mucilago
a 40°C durante 6 horas y la molienda en un molino tipo ciclén.
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Hidratacion de la semilla
1:40 (p/v),1 h; 35-37°C

Agitacion 1 h, 1900 rpm

Separacion del mucilago, malla 30

2

Residuo: Adicion de agua destilada 1:3

(0/v) y Agitacién 1 h, 600 rpm, 34-37°C Filtrado 1: Refrigeracion 5°C

Separacion por medio de tamiz, malla 30 & ﬂ'
(Filtrado 2) I

4

Mezcla de Filtrado 1y 2, adicion de agua
destilada 1:1 (v/v)

4

Separacion por medio de tamiz, malla 20

d

Centrifugacion del mucilago, centrifuga
continua (CEPA) (40,000 RPM, 5°C) "Fraccion
1"

4

Tres ciclos de centrifugacion de la Fraccion 1,
(40,000 RPM, 5°C), "Fraccién 2"

4

Un ciclo de centrifugacion de la Fraccion 2,
(40,000 RPM, 5°C), "Fraccién 3"
(CEPA) (40,000 RPM, 5°C) "Fraccion 1"

Figura 1. Procedimiento para el proceso de extraccion del mucilago de la semilla de chan mediante centrifugacion.

Extraccion del mucilago de la semilla de chan mediante precipitacion
El proceso de extraccion del mucilago se presenta en la figura 2, el cual se basé en método de Gowda (1984)
realizando modificaciones en la temperatura, velocidad y tiempo de extraccion.
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Figura 2. Procedimiento para el proceso de extraccion del mucilago de la semilla de chan mediante precipitacion,
método de Gowda (1984) con modificaciones.

Hidratacion de la semilla
1h;37°C

Agitacién 1 h, 1900 rpm, TA

Separacion por medio de tamiz,
malla 16

Precipitacion del mucilago con
una solucidn de alcohol etilico al
80 %

Secado a 45°C

Molienda en molino tipo ciclon

Analisis fisicos y quimicos del mucilago
En los andlisis fisicos se determind el color y actividad acuosa (Aw).

Se realiz6 el Andlisis Quimico Proximal (AOAC, 1990), determinacién de humedad, estufa de vacio NOVATECH,
modelo IAC 65, (Método 925.10); determinacién de cenizas, mufla Fisher Scientific, modelo 550-14 (Método
923.03) ; determinacion de proteina cruda, equipo Kjeltec 2300™, Foss (ficha técnica ASN 3100 del manual Foss),
utilizando el factor 6.25 para obtener el porcentaje de proteina (Método 991.20); determinacion de extracto etéreo
(EE), equipo Soxtec 2050™, Foss (ficha técnica ASN 3136 del manual Foss), empleando el Método 920.35 (AOAC,
1990); determinacion de fibra dietaria (AOAC, 1990); extracto libre de nitrégeno (por diferencia).

Andlisis estadistico

Los andlisis se fisicos y quimicos se realizaron por triplicado, se obtuvo media y desviacion estandar de tres
repeticiones. Para la determinacion del color se comparé mediante t de Student para muestras independientes con
nivel de significancia de 0.05 utilizando el programa SPSS 17.0.

RESULTADOS Y DISCUSION

La determinacion del tamafio de la semilla, se realiz6 midiendo 100 semillas de la variedad violeta, presentando un
valor medio de 3.82 + 0.37 mm de largo y 2.79 £ 0.4 mm de ancho, valores similares (medicion de la anchura) a
los reportados por VVazquez-Galindo et al., (2010), los cuales fueron de 4.5 mm de largo y 2.7 mm de ancho.

La determinacién del color se presenta en la tabla 1, en donde el parametro L* presenta un valor de 49.58, lo que
indica una tonalidad oscura, el valor de a* de 4.18 muestra una ligera tendencia al rojo y un valor de 11.26 en el
parametro b*, revelando que tiende al amarillo.

La actividad acuosa de la semilla molida fue de 0.42+0.001, lo que indica que hay poca agua disponible para una
posible proliferacion de microorganismos (levaduras, bacterias y hongos).

Tabla 1. Parametros de color de la semilla molida de chan (Hyptis suaveolens)

Parametro Semilla molida
L* 49,58 + 0.04
a* 4,18 +0.04
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b* 11.26 +0.04
Las determinaciones se realizaron por triplicado y se reporta la media y desviacién estandar.

Los datos de las caracteristicas quimicas de la semilla de chan se muestran en la tabla 2, éstos indican que posee un
alto contenido en fibra cruda, proteina y extracto libre de nitrégeno; de acuerdo con Cuapio (2012), el cual reporta
que fueron 31.66 g/100 g en fibra cruda, 19.29 ¢/100 g en proteina y 3.08 g/100 g ELN (en base himeda, con
humedad del 2.35%), en el ELN si existe diferencia, pero esto puede ser debido a la diferente procedencia de la
semilla.

Tabla 2. Caracteristicas quimicas de la semilla del chan (Hyptis suaveolens).

Analisis Base himeda (BH) Base seca (BS)
(9/ 1009) (9/ 1009)
Humedad 8.13+0.51 -
Cenizas 4.5+0.26 4.9+0.26
Proteina (N x 6.25) 18.68+0.08 20.33+0.08
Extracto etéreo 17.34+0.82 18.9+0.82
Fibra cruda 23.25+0.13 25.31+0.13
ELN* 28.10 30.56

Media y desviacion estandar por tres repeticiones.
* ELN (extracto libre de nitrégeno) por diferencia.

Praznik et al., (2017) mencionan que el mucilago se encuentra del 12 al 18% respecto al peso de la semilla, pero
existen pocas investigaciones acerca de los métodos de extraccion del mucilago de chan. Jiménez-Flores et al.,
(2015) han empelado ultrasonido (40 KHz) y agitacion (600 rpm), variando la relacion semilla-agua, temperatura y
pH, obteniendo el mayor rendimiento con ultrasonido, una relacion semilla-agua 1:20, a una temperatura de 80°C
y pH 7. También se han reportado métodos de extraccion que combinan el ultrasonido (40 KHz) con la filtracion a
alta presion, obteniendo altos rendimientos (superior a 15%) para la semilla de chia (México Patente n° WO
2008/044908, 2008).

En los métodos de extraccion empleados se encontrd un rendimiento de 5.9% del mucilago extraido por
centrifugacion y 7.3% en el que se empled etanol, el peso fue determinado con respecto al peso de la semilla entera.

Respecto a las caracteristicas fisicas del mucilago, se presentan en la tabla 3, donde existe diferencia significativa
en los tres parametros del color, resaltando que el mucilago obtenido mediante centrifugacion tenia un color blanco,
el cual presenta un valor (77.1+0.20) mas alto de luminosidad que el obtenido mediante precipitacion con etanol
(74.39 £ 0.34).

Tabla 3. Caracteristicas fisicas del mucilago de chan (Hyptis suaveolens)

Parametro Mucilago por centrifuga Mucilago precipitado en etanol
L* 77.1+0.20? 74.39 + 0.34°
a* 1.65+0.02° 2.89 +0.09°
b* 8.73+0.15° 11.63 +0.30P
Aw 0.40+0.00 0.333+0.007

Las determinaciones se realizaron por triplicado y se reporta la media y desviacion estandar.

En los anélisis quimicos realizados a los mucilagos obtenidos por los dos métodos (ver tabla 4), cabe destacar que
se obtuvo un alto valor en fibra dietaria y ELN (en base seca). Estos Gltimos presentaron un valor mayor en el
mucilago obtenido por centrifugacion, representando la cantidad presente de azlcares o polisacaridos.

Tabla 4. Caracteristicas quimicas del mucilago

Analisis Base HUmeda® Base Himeda® Base seca’ Base seca E
(9/ 1009) (g9/ 1009) (9/1009) (9/1009)

Hernandez Madrigal, et al. /Vol.4 (2019)
870



Investigacion y Desarrollo en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Cenizas 1.26+0.23 2.50+0.19 1.35+0.23 2.70+0.20
Proteina cruda 1.40+0.03 1.52+0.03

(NX6.25) 0.17+0.09 0.18+0.10
Extracto etéreo 0.41+0.3 0.46+0.04 0.42+0.3 0.50+0.04
Fibra dietaria 82.06 83.43+5.81 88.68 90.17+6.27
ELN* 7.52 5.97 8.03 6.45

Las determinaciones se realizaron por triplicado y se reporta la media y desviacion estandar
C= Mucilago centrifugado, Fraccién 2.

E= Mucilago precipitado con etanol al 80%

* ELN (extracto libre de nitrégeno) por diferencia.

CONCLUSION

Mediante el método de extraccion por medio de centrifugacion se obtuvo un mucilago con una luminosidad mayor
y color blanco que por medio de precipitacion con alcohol etilico al 80%, ahorrando el uso de disolvente y el costo
gue puede emplearse para su recuperacion, asi como los tiempos de proceso. EI mucilago obtuvo una alta cantidad
de ELN, representando mayor cantidad de polisacéridos, por lo que posteriormente pudiera usarse en la industria
de los alimentos y constituir una alternativa de fibra dietética.
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