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Introduccion. Los residuos agroalimentarios se irectamente proporcional al tiempo de extraccién

generan en las diferentes etapas de los procesos
productivos agricolas, este tipo de residuos son
naturales; sin embargo, su mala disposiciéon puede
generar problemas ambientales y sociales, asi como
altas emisiones de COz2, contaminacién de cuerpos de
aguas por lixiviados, generacion de malos olores o
proliferacion de ratas e insectos (1). Los residuos
agroalimentarios se utilizan en la produccién de
biocombustibles, de enzimas y como fuente de
compuestos bioactivos (2). Estudios recientes han
demostrado que los subproductos generados por la
industria de procesamiento de alimentos son ricos en
proteinas, carbohidratos, lipidos; asi como en fenoles,
flavonoides, alcaloides, entre otros (1,2).

Objetivo. Evaluar la actividad antioxidante de
extractos de cacascarilla de cacao (Theobroma
cacao) con diferentes tiempos de extraccion.

Metodologia. 1 kg de cascarilla de cacao fue molido
y pasado por tamices de 20, 40, 60 y 80. Para la
obtencidn de los extractos se disolvio 1 g de polvo/100
mL de agua desionizada y se realizé extraccion
asistida por ultrasonido con sonda durante 5-30 min.
Se les evalu6 su actividad antioxidante por medio de
DPPH y ABTS, los cuales fueron realizados de
acuerdo a (3) y (4), respectivamente.

Resultados.
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Fig. 1. Porcentaje de captacion de radicales libres por DPPH en
extractos de cascarilla de cacao (Theobroma cacao).

Se observa en la Fig. 1 que el tamafio de particula del
tamiz 60 fue el que mostré un mayor porcentaje de
captacion de radicales en comparacion con los demas
tamafos de particulas evaluados; sin embargo, es
importante resaltar que la actividad antioxidante fue
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obteniéndo resultados en rangos de 89.2 — 93.1% a los
30 min.
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Fig. 2. Porcentaje de captacion de radicales libres por ABTS en
extractos de cascarilla de cacao (Theobroma cacao).

En la Fig. 2 podemos observar que con la tecnica de
ABTS, fue el tamafio de particula del tamiz 80 el que
mostré un mayor porcentaje de captacion de radicales
(94.8 %) seguido del tamiz 60 (93.6 %). De igual
manera la actividad antioxidante fue directamente
proporcional al tiempo de extraccion obteniéndo
resultados en rangos de 86.6 — 94.8 % a los 30 min.

Conclusiones. Se puede concluir que con los
tamafos de particulas mas pequefias (60 y 80) se
obtuvieron mejores resultados en las tecnicas
antioxidantes, a mayor superficie de particula mejor
extraccion. Por otro lado se concluye que a mayor
tiempo de extraccion asistida por ultrasonido, mayor
captacion de radicales libres.
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