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RESUMEN. Se estudiaron diversas muestras de circulacién comercial, expendidas co-
mo “suplementos dietéticos”. En este trabajo se discute su estructura microscépica en
relacién con su origen botanico. Asimismo se presentan las aplicaciones etnobotinicas
de distintas especies del género Amorphophallus en su region de origen.

SUMMARY. “Microscopical Analysis of ‘diet aids” made of Amorphophallus konjac K.
Koch Glucomannan”. Commercial samples, known as “diet aids”, have been studied. Their
microscopical structure is here discussed in relation with their botanical origin, Ethno-
botanical applications of different species of genus Amorphophallus in their origin areas
are also presented.

INTRODUCCION

El género Amorphophallus Blume ex Decne. (Fam. Araceae) consta de unas
cien especies originarias del Viejo Mundo. En Asia se utilizan dos de estas espe-
cies por sus tubérculos comestibles: A. paeonifolius (Dennst.) Nicolson var. cam-
panulatus (Decne.) Sivadasan, de India y Sri Lanka 1, y A. konjac K. Koch (A. -
vieri Durieu var. konjac (K. Koch) Engler), nativa de Indochina e intensamente
cultivada en China y Japén 2.

La bibliografia etnobotinica consultada sefiala que los tubérculos de ambas
especies de Amorphophallus son altamente amildceos, utilizindoselos como ali-
mento energético en Asia y Oceania 3.

En el caso de A. paeonifolius var. campanulatus, conocido como “surin”,
ademds de usarse los tubérculos en medicina popular para el tratamiento de he-
morroides y dispepsia, en los mercados de la India se comercializan los 6rganos
subterrdneos de plantas silvestres pelados y cortados en segmentos, bajo el nom-
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bre de “madan-mast”. Estos segmentos al hidratarse se hacen suaves y friables y
desarrollan un olor intenso. El “madan-mast” es acre, amargo y mucilaginoso y re-
sulta sumamente apreciado pues se le atribuyen poderes restauradores 4.

A. konjac se conoce con el nombre vulgar de “konjac” o “konnayaku”, deno-
minacién que también recibe la harina obtenida de los tubérculos, utilizada en la
preparacion de galletas, tortas y fideos 5, y actualmente para la obtencién de glu-
comananos 2 6, .

La parte aérea de A. konjac esti constituida por una hoja que crece del cen-
tro del tubérculo y que alcanza 1 m de altura. El largo peciolo —cubierto de man-
chas purpureas, semejando un tallo- y la lamina intensamente partida le dan un
aspecto aparasolado. La inflorescencia (30-50 cm), constituida por una espata va-
riegada de color pirpura y un espidice exserto, algo curvado, pirpura oscuro, es
portada por un escapo de ca. 1 m de longitud, que también crece a partir del cen-
tro del tubérculo, precediendo a la hoja 78 (Figura D).

Como ya fuera sefialado, el uso a escala mundial de esta especie es para la
obtencién de glucomananos por diversos métodos a partir de la harina de “kon-
jac”. Los glucomananos son polisaciridos de peso molecular elevado y estrecha-
mente vinculados a la celulosa. Primariamente estin constituidos por glucosa y
manosa con uniones glicosidicas f§ 1-4 9.

Los glucomananos pueden ser obtenidos ficilmente a partir de tejidos vege-
tales de distinto origen, por procedimientos quimicos, pero los rendimientos son
bajos y los métodos de purificacién dificultosos. En el caso de la “harina de kon-
jac”, la concentracién de glucomananos es muy alta y s6lo debe ser sometida a
purificacién 19,

Al igual que otros polisacdridos, los glucomananos se hinchan en contacto
con el agua, atribuyéndoseles una expansién de entre 60 y 200 veces su volumen
original. Este hecho provocé la comercializacién del producto como suplemento
dietético, bajo la presuncién de que el incremento de su volumen en el estémago
produciria una sensacion de saciedad. Pero, si bien demostré ser un laxante bas-
tante efectivo, no hay evidencia clinica o cientifica que avale su eficacia en la re-
duccién del peso corporal 6.

MATERIALES Y METODOS

Los materiales utilizados para la realizacién de este trabajo fueron cinco
muestras comerciales de venta libre expendidas en forma de polvo, cdpsulas y ta-
bletas, asi como una muestra de “harina de konjac”, material éste comercializado
para su posterior fraccionamiento. Los envases hacen referencia a estos materiales
como “suplementos dietéticos naturales’ y supuestamente estin constituidos por
glucomanano puro proveniente de A. konjac.

El anilisis de las muestras se realiz6 mediante el uso de Microscopio Foténi-
co (FOT) con luz polarizada y equipo fotogrifico, Microscopio Electrénico de Ba-
rrido (MEB) y Microscopio Petrogrifico. ’

Para la observacién con los distintos microscopios, el material se utilizé en
todos los casos directamente, asi como hidratado y sumergido en alcohol. En el
caso del microscopio petrogrifico, las muestras se montaron con liquido de inmer-
sién, .
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Figura 1. Amorpbophallus konjac K. Koch
(Araceae). Aspecto general de la planta y deta-

lle de hoja e inflorescencia. Figura 2. Observaciéon con MEB de agregados

de cristales de glucomananos provenientes de
una muestra de polvo de “suplemento dietético
natural”.

Figura 3. Observacion con MEB de la estructura laminar de uno de los agregados que muestra la Fi-
gura 2. a) Cristales planares superpuestos; b) Cristales planares.

Figura 4. Fragmentos de parénquima amiliceo en “harina de konjac”. a) Observacién con FOT; b)
Observacion con luz polarizada.
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Figura 5. Observacion con FOT de granos de Figura 6. Observacién con FOT de rafidios de

almidén de A. konjac en muestras expendidas oxalato de calcio en muestras de “harina de
bajo la forma de capsulas. konjac”.
RESULTADOS

Microscopio Electronico de Barrido y Microscopio Petrogrdfico

Sobre la base de las muestras estudiadas, las observaciones realizadas permi-
tieron identificar particulas de 200 a 800 um formadas por agregados de cristales,
que corresponderian a los glucomananos.

Estas particulas presentan una superficie reticulada caracteristica que podria
resultar de algin proceso de desecacién o por el propio hibito de los cristales (Fi-
gura 2). El uso del microscopio petrogrifico revela que los agregados forman figu-
ras de interferencias que permiten suponer que las estructuras cristalinas serian
del tipo rébmbicas, monoclinicas o triclinicas. A la escala de observacién con MEB,
la estructura de los cristales individuales se presenta con un hibito definidamente
plano. El agrupamiento de los cristales se realiza por superposicion de cristales
planares, dando un aspecto laminar (Figura 3 a y b).

Microscopio Fotonico

Mediante el empleo de FOT se observaron las particulas descriptas y, asocia-
dos a ellas, se encuentran fragmentos de parénquima amildceo (Figura 4 a y b). Se
estudiaron granos de almidén que concuerdan con los descriptos para la espe-
ciell. Estos granos son simples, de 1-4 um, generalmente poligonales o hemiesféri-
cos con facetas resultantes de la presion (Figura 5). Si bien es posible observar su
refringencia con luz polarizada, la cruz de polarizacién no llega.a apreciarse niti-
damente por su tamafio tan pequefio.

Asimismo, se observan los rafidios de oxalato de calcio caracteristicos de la
familia 12 (Figura 6). :

El nimero de elementos histolégicos en relacién con las particulas varia se-
gun las muestras, observindose en mayor proporcién en la “harina de konjac”.

El uso de FOT se revel6 como el medio mis eficaz para la observacién -de
estos elementos pues la observacion se efectia por transparencia. En cambio con
MEB no fue posible hasta el presente observarlos porque estos fragmentos suelen
encontrarse incluidos en las particulas y, en el caso del material hidratado, perma-
necen cubiertos por los glucomananos hinchados por efecto del liquido.

v
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DISCUSION

Mediante los métodos microscépicos utilizados se ha detectado, en diversas
muestras comerciales de “suplementos dietéticos”, la presencia de tejidos de A.
konjac, identificados por los granos del almidén observados con FOT, asi como
los rafidios caracteristicos de Ariceas estudiados con FOT y microscopio petrogra-
fico.

Este hecho lleva a suponer el origen botdnico de las muestras a partir de la
especie mencionada, concordando con la bibliografia y prospectos de los materia-
les estudiados que sefialan la obtencién de los glucomananos a partir de los tubér-
culos de A. konjac.

No obstante, mediante las técnicas utilizadas no puede determinarse la ho-
mogeneidad de las muestras y resulta significativo que los granos de almidén no
presenten indicios de hinchamiento o deterioro, hecho que deberia ocurrir como
resultado de los diferentes procesos aplicados a la “harina de konjac” para la ob-
tencién de glucomananos.
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