
Marcela Garibay-López
Estudiante de Médico Cirujano, 
Facultad de Ciencias de la Salud
garibay_marcela@hotmail.com

Nora I. Guerrero-Velázquez 
Estudiante de Maestría en 
Nutrición Clínica
norag07@hotmail.com

Marcela Hernández Ortega 
Investigador de proyecto, 
Facultad de Ciencias de la Salud
marcelahdz17@yahoo.com.mx 

Elizabeth Del Moral Ramírez 
Investigador de proyecto, 
Facultad de Ciencias de la Salud
lizdelmoral@gmail.com 

Sharon Punsky-González 
Estudiante de Maestría en 
Nutrición Clínica
sharonpunsky@hotmail.com

Marcos Meneses-Mayo
Director de proyecto, Facultad de 
Ciencias de la Salud
marcos.meneses@anahuac.mx

Introducción
La papa oca, variedad rosada, contiene alta cantidad de compuestos 
fenólicos con actividad antioxidante [1]. Los métodos normalmente 
utilizados para la extracción de compuestos fenólicos incluyen el uso 
de solventes orgánicos, cuya eliminación hace del proceso un método 
caro y que implica un riesgo para el consumo humano. El objetivo de 
este trabajo fue evaluar el efecto del tratamiento sanitizante de la 
papa oca, previo a la extracción acuosa de compuestos fenólicos y 
en la actividad antioxidante.

Material y Método
Se seleccionaron papas de la variedad (Oxalis tuberosa) y se lavaron 
a chorro de agua potable con diferentes agentes sanitizantes 
comerciales, según instrucciones de etiqueta, y se evaluaron 5 
tratamientos:

T1: 100g papa + 10 mL Axión lavatrastes® + 1 L agua purificada, 5 min.
T2: 100g papa + 10 mL Pigeon® + 1 L agua purificada, 5 min.
T3: 100g papa + 1.8 mL Microdyn® + 1 L agua purificada, 10 min.
T4: 100g papa + 7.5 mL Cloralex® + 1 L agua purificada, 30 min.
Control: 100 g papa + 1L Agua purificada, 15 min. 

Se realizó recolección de agua residual con sanitizante (SS) y se 
enjugaron en agua purificada, durante 5 minutos. Nuevamente, se 
realizó recolección de agua residual de enjuague (SE) y se cortaron 
las papas en rodajas de 0.5cm. a) Se deshidrataron y molieron las 
papas (PD), b) Papa fresca (PF).

Se realizó la extracción de compuestos fenólicos en medio acuoso 1g 
PF o PD, 15ml de agua destilada por 30 minutos a 37ºC. 
Posteriormente, se centrifugaron las muestras. Para finalizar, se 
cuantificaron los compuestos fenólicos (Folin-Cioccalteu), se midió 
Actividad Antioxidante (Método DPPH+), con mediciones por triplicado. 
Se realizó ANOVA de dos vías y prueba de comparación múltiple de 
Scheffé (p<0.05).

Resultados
En las aguas residuales de sanitizado y de enjuague (SS y SE) de todos 
los tratamientos no se encontraron compuestos fenólicos. Sin 
embargo, todas presentaron actividad antioxidante, incluso en el 
control con agua (Figura 1). Esto indica que durante la sanitización se 
liberan de la papa compuestos con actividad antioxidante 
no-fenólicos, los que podrían ser carotenoides posiblemente por el 
contenido químico [4]. Los sanitizantes que muestran una mejor 
conservación de la actividad antioxidante fueron T2 y T4 para la 
evaluación de aguas residuales SS (Figura 1). 

Figura 1. Actividad antioxidante en aguas residuales con sanitizante (SS) y aguas re-
siduales de enjuague (SE).

Discusión
Con el sanitizante T4 se obtiene la menor cantidad de 
compuestos fenólicos y la más baja actividad antioxidante en 
los extractos de las muestras ED y EF (Figuras 2 y 3). El 
sanitizante T2 es un jabón de uso pediátrico, hecho de 
extractos cítricos y se donde se logró una extracción de 
compuestos fenólicos de hasta 137.24 y 129.80 mgequiv. Ac. Gálico /100 
g muestra, para la muestra ED y EF, respectivamente (Figura 
2), lo cual representa un 43.1% de lo que comúnmente se 
extrae usando solventes como el metanol [5]. El sanitizado con 
T2 (jabón Pigeon®) es el mejor método para conservar la 
actividad antioxidante, así como para la extracción de 
compuestos fenólicos en papas deshidratadas o frescas.

Figura 2. Cantidad de compuestos fenólicos en extractos de papa deshidratada (ED) y en extractos de 
papa fresca (EF), de acuerdo con el tratamiento sanitizante utilizado (T1-T4) y agua.

Figura 3. Actividad antioxidante ED y EF de acuerdo con el tratamiento sanitizante 
utilizado (T1-T4) y agua.
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