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INTRODUCCIÓN. El  efecto de la temperatura,  el  tiempo y el  corte del  material,  son factores importantes para controlar una
extracción sólido-líquido. La alcachofa es considerada un alimento saludable por su composición fitoquímica y nutricional 1. La 
técnica utilizada para la extracción en este estudio participa en la conservación de los principios activos: polifenóles, cinarina,
luteolina, cinarósido, escolimosida, inulina 2 
METODOLOGÍA. Se estudió cabezas de alcachofa recién cosechadas provenientes del estado de México, de acuerdo a su peso y
madurez, las cuales fueron transportadas a una temperatura de 0°C en bolsas de poliestireno, posteriormente fueron lavadas con
agua purificada y cortadas manualmente en trozos uniformes, incluyendo tallo, hoja y corazón. La relación de extracción fue 1:5, se
sometieron a tratamiento térmico por 50 minutos a diferentes temperaturas 70, 80 y 90°C con agitación manual, se tomaron
muestras del extracto acuoso por lapsos de entre 5, 10, 15, 20, 30, 40 y 50 minutos.
RESULTADOS. La cinética de extracción fue por método espectrofotométrico. 
CONCLUSIONES. El análisis de las variables permitió mejorar el tiempo y los rendimientos de extracción.
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