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Introduccion. Los antioxidantes son compuestos que
pueden inhibir o retardar la oxidacién de otras moléculas
inhibiendo la iniciacion y/o propagacion de las reacciones
en cadena de los radicales libres. Los antioxidantes se
dividen en dos categorias principalmente que son:
sintéticos y naturales. Algunos antioxidantes sintéticos se
han restringido debido a su carcinogenicidad. Por ello, el
interés de antioxidantes naturales se ha incrementado,
generalmente se consideran seguros debido a que
encuentran en abundancia en las verduras, frutas y
muchos otros de origen vegetal (1). ElI muérdago
Cladocolea (C.) loniceroides, una planta parasita,
endémica de México, se ha convertido en una plaga que
afecta econdémicamente a las zonas en las que se
presenta, acabando con los arboles hospederos en poco
tiempo. Sin embargo, se ha demostrado que C.
loniceroides contiene polifenoles de diversa naturaleza
quimica, que le confieren una gran actividad antioxidante
(2). El objetivo de esta investigacion fue usar dos
métodos de extraccién para obtener extractos acuosos
de cada una de las partes de la planta (tallo, hoja, frutos
maduro y verde), y evaluar la actividad antioxidante.

Metodologia. La obtencion de los extractos acuosos, se
realiz6 por maceracion a 24, 48 y 72 h a 4 °C y por
ebulliciéon durante 30, 60 y 90 min. La cuantificacién de
polifenoles totales, se presenta en mg equivalentes de
acido gélico (AG). Se evalué el poder antioxidante
reductor de hierro (FRAP) (3) y la actividad quelante de
Fe (4).

Resultados.

Las condiciones de extraccion para la hoja y tallo, con
las que se obtuvo el mayor rendimiento de compuestos
fendlicos, fueron con agua a ebullicibn por 60 min
(4.284£0.09 - 4.34+0.09 mg eq.AG/mL, respectivamente),
siendo polifenoles hidrosolubles; para los frutos verde y
maduro se logré la mayor extraccion por ebullicién
durante 30 min (1.06+0.07 - 1.03+0.02 mg eq.AG/mL,
respectivamente). En general, se encontrd6 que en el
método de maceracion la concentracion de polifenoles
totales es menor al del método por ebullicion. Se obtuvo
la relacién entre el poder antioxidante y la cantidad de
polifenoles de los extractos de muérdago, los valores de
FRAP y el contenido de polifenoles totales de C.
loniceroides fueron comparados, ya que se sabe que los
polifenoles se unen a iones metalicos; sin embargo, esta
propiedad no interfiere con la medicién del poder

antioxidante utilizando el ensayo FRAP, esto se demostré
por una respuesta lineal (Fig. 1).
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Fig. 1. Valores de FRAP y contenido total de polifenoles en extractos de
fruto verde, los resultados muestran una fuerte correlacion entre los dos
parametros (r=0.990, p<0.0001)

Los extractos de C. loniceroides presentaron capacidad
guelante dependiente de la concentracion de polifenoles
totales, misma tendencia que sigue el EDTA tomado
como referencia (Fig. 2).
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Fig. 2. ECso (Mg AG/mL) de la actividad quelante de hierro de extractos
de C. loniceroides.

Conclusiones. La extraccion por ebullicion fue suficiente
para obtener fracciones polifendlicas con actividad
antioxidante de C. loniceroides.
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