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DESARROLLO DE UNA METODOLOGIA ANALITICA
SUSTENTABLE PARA LA DETERMINACION DE MULTIPLES
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El ajo (Allium sativum L.) es una hortaliza que por sus propiedades biologicas
(anticancerigena, antitrombotica, antioxidante, entre otros) no sélo es consumida como
ingrediente culinario sino que progresivamente ha adquirido valor agregado para su
comercializacion tanto como alimento funcional, asi como también constituyendo materia
prima para la elaboracion de fitoterapicos. Estas propiedades son atribuidas principalmente
a tres familias de fitoquimicos que esta especie posee, entre los que se destacan fructanos
(principalmente inulina), compuestos fendlicos (flavonoides) y compuestos
organoazufrados (OSCs). Por lo expuesto, para estimar el potencial funcional real de un
subproducto de ajo es menester poder cuantificar dichos compuestos en diversas
preparaciones. Esta situacion es la que ha impulsado el desarrollo de diversas metodologias
analiticas a tal fin. El desafio del presente trabajo fue el de lograr un protocolo analitico
integral y practico que permita determinar mas de una familia de fitoquimicos a partir de
una misma muestra, para asi obtener informacion global acerca del potencial benéfico para
la salud de distintos productos de ajo una vez consumidos. Todo lo anterior siguiendo
lineamientos de la “quimica analitica verde”, en base a procedimientos amigables con el
ambiente (implicando menor tiempo de analisis y menor consumo de solventes). Se
propuso entonces, desarrollar un protocolo multifitoquimico combinando técnicas
extractivas tales como Ultrasonido y Microextraccion Liquido-Liquido Dispersiva
(DLLME), acopladas a Cromatografia Liquida con detectores de arreglo de diodos (DAD)
e indice de refraccion (RID), para la determinacion de flavonoides, OSCs y fructanos
respectivamente.

Resultados y Conclusiones

Las figuras analiticas de mérito mostraron resultados satisfactorios. En cuanto al contenido
de OSCs, las recuperaciones encontradas fueron 95% para alicina, 94% ajoeno, 99% 2VD
y 78% DAS. Para inulina la recuperacion fue de 98%. En relacion a los flavonoides
campferol, miricetina y quercetina las recuperaciones fueron 96%; 97% y 89%
respectivamente. Para comprobar la aplicabilidad del método se analizaron muestras de
distintas preparaciones: ajo crudo, ajo frito, ajo negro y ajo liquido. A partir de los
resultados obtenidos se pudo caracterizar eficientemente y de forma robusta el potencial
fitoquimico de cada una de las preparaciones. La muestra de ajo crudo se destaco por sus
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altos niveles de alicina, flavonoides e inulina; la muestra de ajo cocido en cambio, presentd
mayores niveles de ajoeno y vinilditiinas junto con altos niveles de flavonoides e inulina,
aunque éstos ultimos fueron menores que en el vegetal fresco. En el caso de ajo negro se
pudo observar bajas concentraciones de organoazufrados, pero altos niveles de campferol.
Algo interesante de dichas muestras fue la presencia de inulina que se encontrd en valores
considerables. Finalmente en ajo liquido (producto comercial a base de jugo de ajo) se
observo principalmente los flavonoides campferol y quercetina. En conclusion, el
protocolo multifitoquimico desarrollado ofrece recuperaciones cuantitativas aceptables,
alta practicidad y a su vez constituye una alternativa de bajo costo y respetable con el
ambiente para determinar una amplia gama de compuestos bioactivos de distinta naturaleza
quimica en diferentes matrices alimentarias.
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