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Caracterizacion de compuestos fenolicos y actividad
antioxidante del fruto de Morus nigra L.
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Los frutos son una rica fuente de fitoquimicos, principalmente polifenoles y carotenoides. En México se producen
diversas especies de frutos tipo baya que contienen una considerable proporcién de compuestos polifendlicos (CP),
principalmente del tipo antocianinas, por ejemplo: la zarzamora, la frambuesa, el ardndano y la mora negra (Morus
nigra L.)". La mora negra, rica en antocianinas, en comparacién con otros tipos de bayas no es de importancia
econdmica y dado que sdélo se consume localmente en su mayoria se desaprovecha. En afios recientes el estudio de
las propiedades antioxidantes de las antocianinas ha sido de gran interés cientifico, para la prevencion y/o tratamiento
de diferentes tipos de enfermedades!?. El objetivo de la presente investigacién fue caracterizar los compuestos
fendlicos presentes en un extracto etandlico de Morus nigra L. y determinar su capacidad antioxidante. Se realizé una
extraccién de CP con etanol acidificado, seguido de un enriquecimiento por cromatografia en columna. Asimismo, un
perfil polifendlico mediante HPLC-DAD-MS (antocianinas, polifenoles totales, flavonoides), capacidad antioxidante y
propiedades fisicoquimicas del extracto. Entre los CP identificados se encuentran: pelargonidina-3-rutinosido,
delfinidina-3-rutindsido, acidos hidroxicinamicos, quercetina-3-O-rutindsido y kaempferol-3,7-0O-diglucésido. Los
resultados expresan la presencia de antocianinas y polifenoles, aunado a ello, una importante actividad antioxidante.
En conclusidn, el extracto del fruto de Morus nigra puede ser considerado una alternativa viable para la obtencién de
productos nutraceuticos y su aplicacion como posible fitofdrmaco.
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