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Introducción
México posee diversidad de alimentos funcionales, entre los que se 
encuentra, el nopal, el grano de amaranto y el hongo Pleurotus 
ostreatus [1-3] (Figura 1). 

Diversos estudios han reportado que dichos alimentos poseen efectos 
benéficos, atribuibles a fitoquímicos como los compuestos fenólicos 
y a la actividad antioxidante que estos generan. Sin embargo, se han 
realizado pocos estudios sobre el contenido polifenólico y la actividad 
antioxidante de estos alimentos en una mezcla[4], por lo que el 
objetivo del presente estudio contempla la obtención de una mezcla 
de nopal, amaranto y hongo Pleurotus ostreatus en polvo empleando 
la metodología Simplex Lattice para la optimización de las mezclas.

 

Figura 1. Alimentos empleados para la obtención de mezclas en polvo. A) Nopal, B) Hongo 
Pleurotus ostreatus, C) Amaranto (Datos de autor).

Material y Método
Para el desarrollo del presente trabajo se realizó la deshidratación 
del nopal y el hongo Pleurotus ostreatus empleando un deshidratador 
de charolas hasta alcanzar un porcentaje de humedad del 8%. El 
amaranto se adquirió en forma de harina, con una humedad del 2%. 
Para obtener diferentes mezclas a evaluar se usó el programa Design 
Expert 10, con un diseño de mezclas Simplex Lattice que proporcionó 
21 mezclas diferentes, a las cuales se les evaluó el contenido de 
compuestos polifenólicos con el método de Folin-Ciocalteu. Los 
resultados se expresan como mg Equivalentes de Ácido Gálico/g 
muestra. La actividad antioxidante se realizó mediante la técnica de 
inhibición del radical DPPH, con resultados en mmol Trolox/g de 
muestra.

Resultados
En la figura 2 se muestran las superficies de respuesta 
obtenidas del diseño de mezclas. De acuerdo a los parámetros 
de optimización seleccionados, mayor contenido de polifenoles 
(2A) y mayor actividad antioxidante (2B), se encontró que las 
mezclas conformadas por 97.75% de nopal y 2.25 % de hongo; y 
por 81.41 % de nopal, 14.76 % de amaranto y 3.83% de hongo, 
fueron las únicas que cumplieron con los criterios de selección.
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Figura 2. Superficie de respuesta del contenido de compuestos fenólicos (A) y actividad antioxidante 
de las diferentes mezclas. (Datos de autor)

Discusión
No existen hasta el momento estudios que reporten diseños 
de mezclas de nopal, amaranto y hongo Pleurotus ostreatus. 
El uso de diseños de mezclas nos permite encontrar la mezcla 
óptima de una manera más certera y sin necesidad de realizar 
un sinnúmero de experimentos [5].

Al realizar las evaluaciones matemáticas requeridas por este 
tipo de diseño se encontró que el modelo obtenido para la 
respuesta de contenido de compuestos polifenólicos es capaz 
de explicar el 97% de todas las combinaciones posibles, lo cual 
nos indica que este modelo es válido para predecir el 
contenido de polifenoles en mezclas elaboradas con nopal, 
amaranto y hongo Pleurotus ostreatus.
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