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INTRODUCCION— El fruto de la almendra
(Prunus dulcis (Mill.) D. A. Webb) es una
drupa formada por un mesocarpio car-
noso que alberga en su interior una
almendra de cdascara dura o blanda
segln las variedades. En su interior, se
encuentra un grano rodeado por un fino
tegumento (piel). Estas cubiertas, y en
concreto la piel que rodea la semilla,
contienen compuestos de cardacter
antioxidante que protegen el fruto retra-
sando la oxidacion de los acidos grasos.
El procesado industrial de la almendra
comienza con la eliminacién de la
cubierta mas externa por secado natural
o inducido mediante calor. En etapas
sucesivas se retira la cascara, de mayor
consistencia que las otras cubiertas,
obteniendo la almendra entera con su
piel. A partir de este punto, se puede uti-
lizar sometiéndose a un tostado en horno
industrial, o bien se puede obtener la
almendra sin piel, separando el tegu-
mento mediante un proceso de escalda-
do y posterior repelado (1). Dado el ele-
vado volumen de subproductos deriva-
dos del procesado industrial de la
almendra, el objetivo de este trabajo es
la determinacion de la capacidad antio-
xidante y composicion fenélica de la piel,
sometida a diferentes procesados (seca-
do y tostacion), como primer paso para
su uso como ingrediente en la elabora-
cion de complementos dietéticos antio-
xidantes.

MATERIALES Y METODOS— Las muestras
de piel de almendra corresponden a

18  Alimentaria Congresos N° 1

mezclas de
variedades
espafolas

Tabla L Influencia del procesado industrial en el contenide fendlico v lu aetividad antioxidunte
{valor ORACY) de las pieles de almendra.

(2004) y ame-

Contenido fendlico

Capacidad antioxidante

Procesado
. (mg/g) {ORAC) (mmol Trolox/g)
ricanas (2004 Variedades espafiolas (2004)
y 2006). La Escaldado (liofilizado) 210" 0.344 "
. Escaldudo + § ecado 409" 0.499°
determina Tostado 501 ¢ 0.544 ¢
cion de la
P Vanedudes amencanas (2004)
ca p a C idad FEscaldado (lofilizado) 165 * 0.331*
antioxidante Escaldado + Secado 240* 0.398"
se h iz 0 Tostado 376 Y 0803 ©
mediante la Variedades americanas (2006)
metodologia Escaldado (liofilizada) 370 0.451 "
Escaldado + Secado 383 * 0.575°
ORAC (capa- Tostado s11° 105"
cidad de

absorcion de

286 etras diferentes indican diferencias significativas p<00.03

radicales de
oxigeno) (2).
El contenido fendlico se determind
empleando el reactivo de Folin-
Ciocalteu (3). La determinacion de la
composicion fendlica se llevo a cabo
mediante HPLC en fase reversa (4). El
analisis ANOVA de los datos obtenidos
se llevo a cabo mediante el software
Statgraphics (version 2.1).

REsuLTADOS— La capacidad antioxidan-
te y contenido de los 30 compuestos
fendlicos identificados (acidos, alcoho-
les y aldehidos hidroxibenzoicos, aci-
dos hidroxicinamicos, flavan-3-oles,
flavonoles, dihidroflavonoles y flavano-
nas) resultan més elevados cuando se
aplica el tostado (valores entre 376-811
mg/g y 0,803-1,08 mmol Trolox/g para el
contenido fendlico y capacidad antioxi-
dante, respectivamente) sobre la
almendra para la obtencién de la piel,
en lugar del secado (valores entre 240-
409 mg/g y 0,398-0,575 mmol Trolox/g
para el contenido fendlico y capacidad
antioxidante, respectivamente) (Tabla
1).

ConcLUSION— EI tratamiento térmico
durante el procesado aumenta el conte-
nido fendlico y los valores de capacidad
antioxidante, y varia la composicién
fenolica de la piel. En principio el proce-
sado industrial mas adecuado para la
obtencion de extractos antioxidantes de
la piel de la almendra seria el tostado.
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