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El nopal es una planta nativa de mexicana, conocida mundialmente por sus tallos comestibles
(pencas) que son consumidos en fresco y ensaladas e incorporados en platillos regionales y/o en la
preparacion de productos de valor afadido como cremas, vinos y harinasl. El éxito de estos
vegetales radica en sus vitaminas, minerales, fibras, aminoacidos esenciales y no esenciales2,
aunado a la diversidad y concentracidon se sus fitoquimicos entre las que han resaltado los
carotenoides y polifenoles3, donde ambos han reportado propiedades hipolipemiantes,
hipoglucemiantes, bactericidas y destacandose por su alta capacidad neutralizante de radicales
libres por lo que son asociadas a un afecto preventivo en el desarrollo de diferentes tipos de cancer
y enfermedades cronicas como el alzhimer4. A su vez, se sabe que el potencial antioxidante esta
relacionado con el tipo y concentracion de fitoquimicos particulares, lo que conlleva al monitoreo
frecuente de los metabolitos y la relacién con su comportamiento bioactivo, por lo que el objetivo del
presente trabajo fue evaluar la actividad antioxidante de extractos etandlicos y cetonicos de pencas
de nopal, y su asociacion con el contenido de polifenoles y carotenoides totales. Para cumplir con
esto, se adquirieron pencas de aproximadamente 25 cm de largo en un mercado local en la ciudad
de Uruapan, Michoacan. Los materiales fueron lavados con agua corriente, secados seccionados y
deshidratados a 60 °C hasta peso constante y se trituraron en procesadora de alimentos. El polvo
obtenido fue macerado con etanol 79 % (1:10) y acetona absoluta (1:100) e incubados a 90°C con
sonicacion (15 min) y durante un total de 60 minutos. Se recuper6 sobrenadante por centrifugacion
y fue sometido a un anélisis espectrofotométrico para la cuantificacion del contenido de polifenoles
(Folin Ciocalteau 1 N) y flavonoides totales (AICI3 al 10 %), carotenoides y clorofilas totales, la
capacidad neutralizante de los radicales DPPH (0.1 mM) y ABTS (0.7 £ 0.02 a 734 nm). Los
tratamientos fueron completamente al azar, cada uno constd de tres repeticiones. Los resultados
fueron analizados con una comparativa multiple de medias y un anélisis de correlacion de Pearson.
Dentro de los resultados se observo para polifenoles totales 475.1 ng EqAG/ g PS, flavonoides totales
14.7 EqQ/ g PS, carotenoides 997.3 mg/g PS y clorofilas 16.4 mg/g PS. Por otro lado, la mayor
actividad antioxidante para los radicales DPPH y ABTS se evidencid en extractos cetonico con 156
450 pg EqAG/ g PS y 8 757 ng EqAG/ g PS respectivamente. Sin embargo, el andlisis de correlacion
mostré una relacion indirecta entre el potencial neutralizante de DPPH y el contenido de
carotenoides y clorofilas totales (R=-0.92 y -0.71), mientras para polifenoles y flavonoides una
relacion directa (R=0.61 y 0.64), lo que nos sugiere la presencia y/o interaccion de otros tipos de
metabolitos que influyen en el potencial antioxidante de extractos cetdnicos y etandlicos.



