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Introducción.  Los radicales libres pueden causar daño a 
compuestos orgánicos, que da como resultado el deterioro 
estructural celular y tisular. Este daño desempeña un 
papel importante en la patogénesis del envejecimiento y 
de enfermedades crónico degenerativas que cursan con 
procesos de inflamación como la diabetes, cáncer 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 investigación fue determinar el contenido 
de ácidos fenólicos y carotenoides del aceite de semilla de 
esta variedad de aguacate, relacionándolo con la actividad 
antioxidante de diferentes fracciones. 
 

Metodología.  Las semillas de aguacate nativo mexicano 
fueron colectadas en los meses de mayo a agosto de 2018 
en la región de Tingambato, Michoacán. Éstas fueron 
pulverizadas y sometidas a extracción en Soxhlet (reflujo 
de 6 h con hexano/100g peso fresco) para la obtención del 
aceite, que fue fraccionado por extracción líquido-líquido 
con metanol absoluto (Fracción 1) y cloroformo (Fracción 
2). La actividad antioxidante in vitro se determinó por los 
métodos DPPH (2) y ABTS (3), comparando dicha 
actividad con el antioxidante sintético butilhidroxitolueno 
(BHT, 1 mg/mL). Así mismo, se obtuvo el contenido de 
ácidos fenólicos y carotenoides totales por métodos 
espectrofotométricos (4, 5). La IC50 se determinó 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 presentó 90.5% de actividad por DPPH, mientras 
que sólo un 31% por ABTS, calculando una IC50 de 
0.035mg/mL (Tabla 1). Aunque la Fracción 1 presentó un 
80% de actividad por DPPH, mostró el valor más alto por 
ABTS con 99.7%, más alto que el porcentaje del aceite y 
del BHT. Con la determinación de ácidos fenólicos y 
carotenoides totales se observó que la Fracción 1 mostró 
un mayor contenido de ambos grupos de compuestos 

(Tabla 2), lo que sugiere una relación directa entre el 
contenido de éstos con la actividad antioxidante.  
 
Tabla 1. Porcentaje de actividad antioxidante por DPPH y ABTS de las 

fracciones Metanólica(MeOH), Clorofórmica(CHCl3) y del aceite de 
semilla de P. americana var. drymifolia. Letras distintas muestran 

diferencias significativas (Tukey, p≤0.05, n=5,) 

Extractos DPPH ABTS 

Fracción1  80% b 99.7% a 

Fracción 2 91.4% a 25% b 

Aceite  90.5% a 31% b 

BHT 30.4% c 96.7% a 
 

Tabla 2. Determinación de ácidos fenólicos totales y carotenoides 
totales de las Fracción 1, Fracción 2 y del aceite de semilla de P. 
americana var. drymifolia. Letras distintas muestran diferencias 

significativas (Tukey, p≤0.05, n=5,) 

 
Extractos 

Ác. Fenólicos 
(µmoles eq. ácido 

gálico/mg p.f.) 

Carotenoides 
(mg eq. a Luteína/Kg 

p.f.) 

Fracción 1  0.17 a 2.4 a 

Fracción 2 0.08 b 1.5 b 

Aceite 0.03 c 0.12 c 
 

Conclusiones. La fracción metanólica del aceite de 
semilla de aguacate nativo mexicano presentó la mayor 
actividad antioxidante, mostrando una relación directa con 
el mayor contenido de ácidos fenólicos y carotenoides. 
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