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Resumen

INTRODUCCION: El estrés oxidativo dentro de las células ocasiona un desequilibrio que puede
provocar dano en diversas biomoléculas desencadenando dafios fisiologicos; los antioxidantes tanto
enddgenos como exogenos son fundamentales para proteger al organismo de los radicales libres. El
consumo de antioxidantes exdgenos es de extrema relevancia y son ademas de facil acceso como
parte de la dieta diaria” como frutos y verduras, entre los primeros se encuentran algunos frutos no
nativos de México que presentan un alto potencial antioxidante. La capacidad antioxidante de un
compuesto depende se sus propiedades redox, de su capacidad como quelante de metales
prooxidantes, como donador de hidrégeno y como captor de radicales libres. ® Por ello, El objetivo
del presente trabajo fue evaluar la capacidad antioxidante de la pulpa de rambutédn (Nephelium
lappaceum) y Lichi (Litchi chinensis Soon) cultivados en México.

METODO: La pulpa de ambos frutos se someti6 a extraccién con metanol (1:3), los extractos se
secaron en rotaevaporador para concentrar. Posteriormente, 100 mg de cada extracto se disolvieron
en 1 mL de metanol y se les evalud la capacidad de captura de radicales libre utilizando DPPH, y el
contenido de Fenoles totales por el método de Folin. La pulpa de Lichi presenté una capacidad de
captura de radicales libres equivalente a 30.4 mg de Acido galico/100g pulpa y el rambutén 11.7mg
de AG/100 g pulpa, y un contenido de fenoles equiv. a 230.99 g AG/100 g pulpa y el rambutan 51.46
g AG/100 g pulpa. Por lo que la pulpa de estas frutas cultivadas en el estado de Veracruz es una
potencial fuente compuestos con actividad antioxidante y nutracéutica que deberan ser purificados y
elucidados.
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