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EXTRACCION Y CABACTERIZACION DE COMPUESTOS
BIOACTIVOS DE LA CASCARA DE MANGO (Mangifera indica
L.) VAR. "KENT".
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El mango es una de las frutas tropicales mas importantes del mundo y la céscara es uno de los
subproductos durante su procesamiento. Estudios sefnalan a la cdscara como una potencial fuente de
compuestos bioactivos: fenoles, flavonoides, mangiferina, antocianinas, carotenoides y acido
ascorbico. Estos compuestos son antioxidantes, por lo tanto, tienen beneficios en la salud como
proteccion en enfermedades cronicas, enfermedades cardiovasculares, acciones antiinflamatorias,
entre otrosl. El mango tiene grandes producciones en la industria, lo que implica grandes
cantidades de desechos, considerando esto, el trabajo tuvo como objetivo evaluar, optimizar y
concentrar los compuestos asi como determinar la capacidad antioxidante de la cadscara de mango
var “Kent”. Se realiz6 la caracterizacion de los compuestos bioactivos de la cascara fresca por medio
de una extraccion etanodlica, posteriormente se realiz6 un secado con aire caliente, se molid y paso
por un tamiz (250 pum) para la obtencién de particulas homogéneas. Se llevd a cabo una extracciéon
inicial (25°C, 80% etanol, 90 min) y se realizaron extracciones seriadas con el fin de obtener el
mayor porcentaje acumulado de fenoles (mg equivalentes de acido galico) y flavonoides (mg
equivalentes de quercetina) que son de los principales componentes en la cascara de mango.
Posteriormente se implement6 un disefio de optimizacion con el fin de determinar las mejores
condiciones para maximizar la extraccion de compuestos bioactivos (30-40°C, 50-80% etanol, 30-90
min), como resultado se observo que con dos extracciones consecutivas, baja temperatura, mayor
cantidad de disolvente y mayor tiempo de extraccion las cantidad de compuestos fenolicos y
flavonoides aumentaron respecto a la extraccidén inicial realizada. Una vez que se cuantific el
extracto optimizado se realizé una concentracion de este mediante la evaporacion del disolvente con
un rotavapor, esto dio como resultado el aumento de flavonoides y de compuestos fendlicos asi como
de la actividad antioxidante debido a que existe una correlacion positiva entre estos dos2. Por otro
lado, el contenido de mangiferina, antocianinas, carotenoides y acido ascérbico sufrieron pérdidas
debido a que son sensibles a la degradacion térmica provocadas por las condiciones en las que se
opera el equipo de rotavapor durante la concentracion del extracto (40°C, 73 mbar, 45 min). Este
trabajo demostro6 que la cascara de mango var. “Kent” es una rica fuente de compuestos bioactivos,
por lo que si se procesa de la manera correcta podria ser un ingrediente para dar un valor agregado
a productos existentes y con ello los consumidores podran adquirir los beneficios que estos tienen.
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