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Introducción. Una de las principales propiedades 
biológicas de los ácidos fenólicos es su alta capacidad 
secuestradora de radicales libres, lo cual se debe a las 
características de su estructura química ya  que 
contienen un núcleo fenólico y una cadena lateral 
insaturada que les permite formar fácilmente un radical 
fenoxilo estabilizado por resonancia, que les proporciona 
una potente actividad antioxidante ya que actuan como 
agentes secuestradores de radicales libres

1
. Los 

compuestos fenólicos más abundantes en los cereales 
son los ácidos hidroxicinámicos, siendo el principal el 
ácido ferúlico, seguido por los ácidos diferúlicos, 
cumárico y sinápico que se encuentran principalmente en 
el salvado de los cereales, el cual es el principal 
subproducto generado durante la industrialización de los 
cereales en la producción de harina maíz nixtamalizada y 
harina de trigo

2
. 

 

Metodología. Salvado de maíz y salvado de trigo 
desgrasados (acetona 1:25 p/v,4 h partícula ≤ 0.5 mm ), 
fueron utilizados para obtener extractos fenólicos solubles 
(metanol 80%, pH 2.5) y ligados (NaOH 2M, dietil éter, 
metanol 80% pH 2.5 fueron obtenidos de, en los cuales se 
determinaron los niveles de fenólicos totales (Folin-
Ciocalteu), ácidos fenólicos (HPLC), actividad antioxidante 
(DPPH, ORAC) y presencia de ácidos diferúlicos 
(espectros UV). 
 
Resultados. Los resultados muestran una concentración 
superior de compuestos fenólicos y por lo tanto mayor 
capacidad secuestradora de radicales libres en el 
salvado de maíz (Tabla 1). La fracción ligada de maíz se 
caracterizó por tener los niveles más elevados en todas 
las determinaciones realizadas, mientras que la fracción 
de trigo soluble presentó las menores concentraciones. 
La suma total (solubles + ligados) de fenólicos totales, 
ácido ferúlico y ácido cumárico fue de 12746, 4551 y 682 
µg/g respectivamente para las fracciones obtenidas de 
salvado de maíz y 3944, 1001 y 57 µg/g respectivamente 
para las fracciones de salvado de trigo. Tomando en 
consideración estos resultados, el salvado de maíz 
contiene 3.23, 5.54 y 11.96 veces más fenólicos totales, 
ácido ferúlico y ácido cumárico que el salvado de trigo 
respectivamente. El ácido ferúlico es el ácido fenólico 
mayoritario de todas las fracciones seguido del ácido 
cumárico mientras que los ácidos sinápico y cafeico se 
encontraron en cantidades trazas o no fueron detectados 
en algunas muestras. En todos los casos, el total de 

ácidos fenólicos cuantificados por HPLC (ferúlico + 
sinápico) fue menor a los fenólicos totales obtenidos por 
el método espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau, lo 
cual es similar a lo reportado por Jonnala et  al. (2010)

3
 y 

se debe principalmente a la presencia de ADF que 
contribuyen en la reacción de fenólicos totales. Estos 
compuestos no se encuentran disponibles 
comercialmente por lo que solo fueron identificados por 
medio de su espectro UV (200 a 400 nm) al compararlos 
con lo reportado por Dobberstein y Bunzel (2010)

4
, los 

ADF identificados fueron 8-8’, 8-5’, 5-5’ y 8-O-4’.  
 

Tabla 1. Compuestos fenólicos y actividad antioxidante de fracciones 
obtenidas a partir salvado de maíz y salvado de trigo. 

Fracción 
FT 

(µgEAF/g) 

AF 

(µg/g) 

AC 

(µg/g) 

ORAC 

(µmolET/g) 

DPPH 

(% Inh) 

SM 3027±291b 24±1.9c 18±4c 38±9b 21±2b 

LM 9718±630a 4527±341a 664±78a 67±11a 64±5ª 

ST 1637±93d 12±0.2d 7±1d 11±1c 9±1a 

LT 2304±309c 989±61b 50±6a 14±2c 22±4b 

 
La cantidad de fenólicos totales se relaciona muy bien 
con los resultados observados en la determinación de la 
capacidad secuestradora de radicales libres mediante el 
ensayo ORAC, mientras que el ensayo de capacidad 
secuestradora de radicales libres por el método DPPH se 
relaciona mejor con el contenido de ácido ferúlico. 
 
Conclusiones. Los resultados obtenidos en el presente 
estudio indican que el salvado de maíz y trigo presentan 
cantidades importantes de ácidos fenólicos con actividad 
antioxidante. Además, el ácido ferúlico es el ácido 
fenólicos mayoritario en todas las fracciones analizadas, 
siendo las fracciones ligadas las que presentan mayor 
concentración.  
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