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Introduccién. Los radicales libres pueden causar dafio a
compuestos organicos, que da como resultado el deterioro
estructural celular y tisular. Este dafio desempefia un
papel importante en la patogénesis del envejecimiento y
de enfermedades crénico degenerativas que cursan con
procesos de inflamacion como la diabetes, cancer y
artritis, entre otras (1). Los frutos y semillas de aguacate,
generalmente del cultivar Hass, han demostrado tener una
alta capacidad antioxidante debido a sus compuestos
bioactivos y dichas propiedades no han sido demostradas
en el aceite del aguacate nativo mexicano, por lo que el
objetivo de esta investigacion fue determinar el contenido
de acidos fendlicos y carotenoides del aceite de semilla de
esta variedad de aguacate, relacionandolo con la actividad
antioxidante de diferentes fracciones.

Metodologia. Las semillas de aguacate nativo mexicano
fueron colectadas en los meses de mayo a agosto de 2018
en la regién de Tingambato, Michoacan. Estas fueron
pulverizadas y sometidas a extraccion en Soxhlet (reflujo
de 6 h con hexano/100g peso fresco) para la obtencion del
aceite, que fue fraccionado por extraccion liquido-liquido
con metanol absoluto (Fraccion 1) y cloroformo (Fraccion
2). La actividad antioxidante in vitro se determiné por los
métodos DPPH (2) y ABTS (3), comparando dicha
actividad con el antioxidante sintético butilhidroxitolueno
(BHT, 1 mg/mL). Asi mismo, se obtuvo el contenido de
acidos fendlicos y carotenoides totales por métodos
espectrofotométricos (4, 5). La IC50 se determiné para los
extractos con mayor actividad antioxidante.

Resultados. Los porcentajes de la actividad antioxidante
tanto del aceite como de las fracciones dependieron del
método utilizado, de acuerdo a la polaridad de éstos. El
aceite presento 90.5% de actividad por DPPH, mientras
gue sélo un 31% por ABTS, calculando una IC50 de
0.035mg/mL (Tabla 1). Aunque la Fraccion 1 presenté un
80% de actividad por DPPH, mostro el valor mas alto por
ABTS con 99.7%, mas alto que el porcentaje del aceite y
del BHT. Con la determinacidon de acidos fendlicos y
carotenoides totales se observé que la Fracciéon 1 mostré
un mayor contenido de ambos grupos de compuestos

(Tabla 2), lo que sugiere una relacién directa entre el
contenido de éstos con la actividad antioxidante.

Tabla 1. Porcentaje de actividad antioxidante por DPPH y ABTS de las
fracciones Metanélica(MeOH), Cloroférmica(CHCI3) y del aceite de
semilla de P. americana var. drymifolia. Letras distintas muestran
diferencias significativas (Tukey, p<0.05, n=5,)

Extractos DPPH ABTS
Fraccionl 80% b 99.7% a
Fraccion 2 91.4% a 25% b
Aceite 90.5% a 31%b
BHT 30.4% c 96.7% a

Tabla 2. Determinacion de acidos fendlicos totales y carotenoides
totales de las Fraccion 1, Fraccion 2 y del aceite de semilla de P.
americana var. drymifolia. Letras distintas muestran diferencias
significativas (Tukey, p<0.05, n=5,)

Ac. Fendlicos Carotenoides

Extractos (umoles eq. acido (mg eq. a Luteina/Kg
galico/mg p.f.) p.f.)
Fraccion 1 0.17a 24 a
Fraccion 2 0.08 b 15b
Aceite 0.03c 0.12c

Conclusiones. La fraccion metandlica del aceite de
semilla de aguacate nativo mexicano present6 la mayor
actividad antioxidante, mostrando una relacién directa con
el mayor contenido de acidos fendlicos y carotenoides.
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