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Las frutas o partes de ésta constituyen fuentes naturales de antioxidantes con capacidad de eliminar 
radicales libres gracias a su alto contenido en compuestos bioactivos (CB). En este tipo de material, el 
aislamiento de compuestos bioactivos mediante extracción sólido-líquido implica la utilización de 
solventes con diferentes polaridades, obteniéndose extractos con distintas concentraciones de CB, 
actividades antioxidantes y pigmentos. Los extractos obtenidos pueden ser empleados como sustitutos 
de aditivos y colorantes en la formulación de productos cárnicos. 

El objetivo fue evaluar la concentración de compuestos bioactivos, la actividad antioxidante y el color 
de extractos de diferentes frutas obtenidos con solventes de distinta polaridad. 

Se utilizaron cereza (Cer), grosella roja (GroR), grosella negra (GroN), piel de higo chumbo (PHi) y 
cáscara de Granada (CGr) desecadas, que se extrajeron con agua (H2O), etanol (Et), acetona (Ac), 
H2O:EtOH_50%, H20:EtOH_70%, H2O:Ac_50% y H2O:Ac_70%. La extracción (1:9, p/v) se realizó en 
agitación constante a 25ºC, 120min. Se evaluó el contenido en compuestos fenólicos totales (CFT), 
flavonoides (FLAV), taninos condensados (TACO), las actividades antioxidantes ABTS, DPPH, FRAP 
y se midió el color instrumental (a*, b*). 

Los extractos CGr presentaron las concentraciones más elevadas de CFT y FLAV y las mayores 
actividades antioxidantes. La extracción con mezclas binarias acuosas al 30% de CGr produjo los 
extractos con mayor contenido en compuestos bioactivos y actividades antioxidantes. Especialmente, 
el solvente H2O:Ac (3:7) produjo los extractos de CGr con mayores contenidos de CFT y FLAV y con 
la actividades antioxidantes más altas. Para GroR, GroN y PHi, los extractos obtenidos con H2O y 
mezclas binarias acuosas al 50% presentaron contenidos de CFT, FLAV y TACO y actividades 
antioxidantes mayores que sus homólogos. 

El color de los extractos de Cer presentaron los valores más altos de a*, seguidos de los de GroN y 
GroR; mientras que los valores de b* fueron más elevados en los extractos de PHi y CGr. Los extractos 
obtenidos con H2O y mezclas binarias al 30% presentaron los valores más altos de a*.  

La selección del solvente y material de partida permite la obtención de extractos con coloración y 
actividades antioxidantes requeridas para su aplicación a productos cárnicos. 
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