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RESUMEN

Recientemente se ha puesto mucho interés en unas sustancias denominadas compuestos bioactivos. Estos
compuestos proporcionan algunos beneficios fisioldgicos prometedores para la salud, que dirigen a la in-
dustria alimentaria a centrar su investigacion en productos de esta naturaleza. Los compuestos bioactivos
como los polifenoles, los carotenoides, los lipidos poliinsaturados, sustancias azufradas y los péptidos son
los compuestos mas estudiados. Esta revision presenta una descripcion general de avances cientificos actua-
lizados en la determinacién de compuestos bioactivos en alimentos, examinando los principales métodos de
cuantificacion usados recientemente. Previamente se estudia minuciosamente la molécula de estas sustan-
cias, haciendo hincapié en la importancia de los compuestos bioactivos en la agroindustria y su potencial
uso como ingredientes y aditivos alimentarios funcionales, dadas las propiedades quimicas, nutracetticas y
antioxidantes de estos compuestos. Ademas, en esta revision también se destaca la importancia de los com-
puestos bioactivos en la nutricion humana.
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SUMMARY

Recently, a lot of interest has been put into substances called bioactive compounds. These compounds pro-
vide some promising physiological health benefits, leading the food industry to focus their research on pro-
ducts of this nature. Bioactive compounds such as polyphenols, carotenoids, polyunsaturated lipids, sulfur
substances, and peptides are the most studied compounds. This review presents an overview of up-to-date
scientific advances in the determination of bioactive compounds in foods, examining the main recently used
quantification methods. Previously, the molecule of these substances was thoroughly studied, emphasizing
the importance of bioactive compounds in agribusiness and their potential use as ingredients and functional
food additives, given the chemical, nutraceutical and antioxidant properties of these compounds. Further-
more, this review also highlights the importance of bioactive compounds in human nutrition.
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INTRODUCCION

Los beneficios en la salud por consumir
alimentos de origen vegetal y alimentos ricos en
lipidos parecen estar relacionado con la presencia de
un amplio nimero de sustancias que pertenecen al
grupo de los denominados compuestos bioactivos.
Estas sustancias quimicas esenciales y no esenciales,
considerados metabolitos secundarios aportan un
beneficio a la salud, mas alla de los constituyentes
basicos de la nutricidén, sus efectos beneficiosos
estan relacionados con el papel que juegan en la

prevencion de enfermedades cardiovasculares,
cerebrovasculares, neurodegenerativas, sintomas
de artritis, y ademds proporciona actividad

dermoprotectora, hepatoprotector, inmunomodular
y anticancerigena, (Wang et al., 2020; Guo et al.,
2020; Jackson, 2016).

Los estudios han demostrado repetidamente el
importante papel de la alimentacion para la salud
humana, con evidencia creciente de estas pequenas
moléculas bioactivas en la dieta que influyen
en varias vias metabolicas y sistemas inmunes
(Alasalvar et al., 2020). Por lo tanto, la utilizacion
de la alimentacion dietética para combatir diversas
enfermedades cronicas como la obesidad, Ia
diabetes e incluso la enfermedad de Parkinson ha
generado mucho interés en la investigacion de los
compuestos bioactivos en alimentos. Al agregar
ingredientes bioactivos a los alimentos, intervienen
muchos factores en su biodisponibilidad, entre ellos
los componentes de la matriz que pueden ayudar
a la concentracion del fitoquimico, el proceso de
produccion de alimentos y las condiciones en las
que se almacenara el producto (Santos-Fernandes
et al., 2019). Sin embargo, atin no estan claros los
mecanismos de accidon de estos compuestos, pero su
efecto es el resultado de muchas interacciones tanto
entre los distintos componentes de los alimentos,
como con el propio organismo.

Como es bien sabido los vegetales son fuentes
ricas en fibra, nutrientes minerales y vitaminas, no
obstante, hoy dia se ha demostrado que los vegetales
son ricos en compuestos bioactivos, y los mismos
apoyan significativamente la salud y nutricién
humana al prevenir enfermedades degenerativas
(Radovich, 2011; Sinha et al., 2011). Asi mismo,
estos componentes también estan presentes, a
menudo en concentraciones aun mas altas, en
los productos del procesamiento agroindustrial

de frutas y hortalizas. Tal hecho hace de estos
productos una fuente atractiva para la extraccion e
identificacion quimica de bioactivos, considerando
las precauciones para preservar estas moléculas en la
cadena de procesamiento de alimentos, convirtiendo
de esta manera a los métodos de extraccion en
una estrategia de valorizacidn atractiva para estos
productos (Renard, 2018).

En este sentido, el objetivo de esta investigacion
es hacer una revision actualizada de los principales
avances cientificos en la determinacion de
compuestos bioactivos en alimentos, mostrando
previamente el efecto de estas moléculas en la salud
del consumidor.

COMPUESTOS BIOACTIVOS EN
ALIMENTOS

Los compuestos bioactivos (CB) son conocidos
como nutraceuticos, y son aquellos compuestos
esenciales y no esenciales que se producen en la
naturaleza siendo parte de la cadena alimentaria
(Biesalski et al., 2009). Son sustancias quimicas que
se encuentran en pequefias cantidades en productos
de origen vegetal y en alimentos ricos en lipidos.
No obstante, se ha sefalado que los péptidos son
considerados también compuestos bioactivos que
provienen de proteinas de diferentes alimentos. Los
péptidos han sido encontrados principalmente en
las proteinas de la leche (Al-Shamsi et al., 2018) y
en derivados de esta como quesos o yogurts. Pero
también se ha observado su existencia en otras
proteinas animales, pescados y diversos vegetales
como soja, arroz o garbanzo e incluso hongos. En
este sentido, un CB es aquel compuesto quimico
de origen vegetal o animal que ejerce un efecto
beneficioso para alguna funcién corporal del
individuo reduciendo un riesgo de enfermedad
(Vioque y Millan, 2005).

Esta definicion es reforzada por otros
investigadores que indican que un compuesto
bioactivo, es aquel metabolito secundario de origen
vegetal y animal que aporta un beneficio a la salud
mas alla de los considerados como nutricion basica,
y que son vitales para el mantenimiento del ser
humana (Batchu et al., 2013; Hasler y Brown 2009;
Patil et al., 2009). Dentro del término actividad
biologica se deben diferenciar tres aspectos
importantes: las funciones (papel esencial), las
acciones (respuestas, beneficiosas o adversas,
fisiologicas o farmacologicas) y las asociaciones
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(correlaciones de los componentes de los alimentos)
con algtin aspecto o finalidad fisiologica o clinica que
puede o no mostrar una relacion causal (Olmedilla y
Granado, 2008).

En el reino vegetal se pueden distinguir cuatro
grandes grupos de CB: sustancias fenolicas,
sustancias terpénicas, sustancias azufradas vy
sustancias nitrogenadas (alcaloides). De estos cuatro
grupos, son los tres primeros los que tienen mayor
importancia agroindustrial como constituyentes de
las frutas y hortalizas y los alimentos derivados
con relevancia en la alimentacion humana (Tomas-
Barberan, 2003).

Las Sustancias fenoélicas presentes en los
vegetales han sido de los compuestos bioactivos mas
estudiados, habiendo sido identificados mas de 8.000
compuestos divididos en varias subclases (Navarro-
Gonzélez y Periago, 2016). Los polifenoles son un
conjunto heterogéneo de moléculas con actividad
antioxidante que incluye a los fenoles acidos y
flavonoides. Existe una gran variedad de fenoles
acidos distribuidos en productos de origen vegetal
como son la curcumina, presente en el curry y la
mostaza, el acido cafeico, feralico y clorogénico
que estan presentes en frutas, semillas de café y soya
(Milner, 2004). Los fenoles acidos como: cumarico,
caféico y ferulico, inhiben la actividad de agentes
mutagenos (Krizkova et al.,, 2000), estimulan
la actividad de la enzima fenolsulfotransferasa
implicada en la destoxificacion de compuestos
metabolicos potencialmente toxicos (Yeh y Yen,
2003) y poseen actividad bactericida (Puupponen-
Pimid et al., 2001). Los flavonoides son los
compuestos polifendlicos mejor estudiados que se
caracterizan por tener una estructura de tres anillos
formada de dos centros aromaticos y un heterociclo
central oxigenado (Nijveltd et al., 2001). Dentro de
los flavonoides con estructura basica C6-C3-C6, se
incluyen a las antocianinas, los flavonoles, flavonas,
las flavanonas, chalconas, dihidrochalconas, las
isoflavo, isoflavonas y los flavan-3-oles (Tomas-
Barberan, 2003).

Las Sustancias Terpénicas son moléculas
lineales formadas de unidades poliméricas de
isopreno con propiedades antioxidantes que protegen
a lipidos y componentes celulares del ataque de
agentes oxidantes como radicales libres de oxigeno,
superoxido y grupos hidroxilo reactivos (Drago-
Serrano, 2006). Los terpenos mejor conocidos son

el L (+) limoneno, el escualeno y los carotenoides,
los cuales estan ampliamente distribuidos en
productos vegetales verdes, cereales y leguminosas.
El L (+) limoneno es un monoterpeno con
moléculas tnicamente de origen vegetal formadas
por 10 carbonos isoprenoides y estd presente en
el aceite de la cascara de citricos y es precursor
de otros monoterpenos oxigenados monociclicos
como: carveol, carvona, mentol, alcohol perilil y
perialdehido. EI escualeno contiene seis unidades
de isopreno y debe su nombre a que esta presente en
el aceite de higado de tiburdn, aunque también puede
encontrarse en el aceite de amaranto, oliva, trigo,
maiz y arroz. Los carotenoides son tetraterpenos
que funcionan como antioxidantes. Los carotenoides
mas conocidos son el 3 caroteno, a caroteno, luteina,
zeaxantinay licopeno (Halsted, 2003) estan presentes
en vegetales amarillos y rojos, y son abundantes,
entre otras frutas, en citricos, cerezas, albaricoque,
nispero, ciruela amarilla, mango, melocoton, papaya
y tomates (Kris-Etherton et al., 2002).

Las Sustancias Azufradas son compuestos
organo-sulfurados, algunos solubles en agua y otros
liposolubles con potente actividad antioxidante.
Las sustancias azufradas predominan en algunas
verduras de la familia de la col, cebollas, ajos, berro,
calabazas, entre otros y (Martinez-Navarrete et al.,
2008). Dentro de estas sustancias se encuentran
S-alilcisteina (SAC) y el S-alilmercaptocisteina
(SAMC), los cuales son los componentes mas
abundantes de extractos envejecidos de ajo y la
absorcion intestinal eficiente le permite distribuirse
rapidamente en el plasma e higado. Otra de la
sustancia es Alicina, el cual es el tiosulfinato
mas abundante del ajo y es un compuesto organo
sulfurado, citotoxico, liposoluble, altamente
inestable y volatil. De igual forma, dentro de las
azufradas se encuentran los Isotiocianatos, que son
compuestos 6rgano-sulfurados presentes en el berro,
calabaza, brécoli entre otros. Algunos isotiocianatos
inhiben a las enzimas de la fase I del metabolismo
como es el complejo citocromo oxidasa p450.
Este complejo favorece la conversidon metabolica
de carcindgenos para transformarlos en derivados
capaces de unirse covalentemente a macromoléculas
para formar aductos de ADN o de proteinas.

Las Sustancias Nitrogenadas son compuestos
nitrogenados que suelen ser bioldgicamente muy
activos en todo el reino vegetal, no obstante, pueden
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dar problemas de toxicidad aun en cantidades muy
bajas en los alimentos, como en el caso del alcaloide
de la solanina en la patata (Tomas-Barberan,
2003). Por esta razon, en general, los programas de
mejora y seleccion de vegetales se han dirigido a
tratar de reducir el contenido en estos compuestos
potencialmente toxicos.

Por otro lado, los péptidos bioactivos son
secuencias de aminoacidos de pequeio tamaio, entre
2 y 15 aminodcidos, inactivas dentro de la proteina
intacta pero que pueden activarse al ser liberados
bien durante la digestion gastrointestinal del
alimento en el organismo del individuo ejerciendo
diversas funciones metabolicas beneficiosas o por
un procesado previo del mismo, como por ejemplo
las proteinas de la leche, que son hidrolizadas
durante la fabricacion del queso (Vioque y Millan,
2005). En este sentido, en los tultimos afios un
particular interés cientifico se ha enfocado en
péptidos bioactivos cifrados en la proteina de
la leche, ya que muchas evidencias indican que
estos péptidos podrian constituir una herramienta
valiosa contra diferentes enfermedades humanas
(Aguilar-Toala et al.,, 2017). Estos beneficios
para la salud se han asociado con las numerosas
actividades biologicas que incluyen antioxidantes,
opioides, antihipertensivos, antitromboticos,
inmunomoduladores y antitumorales, entre otros
(Sah et al., 2014). Los péptidos con mas de una
actividad se prefieren respecto a los péptidos de
actividad Uunica, porque pueden desencadenar,
modular o inhibir simultaneamente multiples vias
fisiologicas (Agyei et al., 2015; Sistla, 2013). En
este particular, los péptidos derivados de la leche
reportados como multifuncionales, son los derivados
de la lactoferrina, los fosfopéptidos derivados de la
caseina y los péptidos quimiotrépticos, obtenidos
por hidrolisis enzimatica usando pepsina, tripsina y
quimotripsina, respectivamente (Agyei et al., 2015;
Mandal et al., 2014; Sistla, 2013).

En la actualidad, a muchas de estas moléculas
de origen vegetal y animal se les ha identificado y
evaluado sus propiedades beneficiosas en la salud
mediante estudios in vivo e in vitro (Navarro-
Gonzélez y Periago, 2016). Asi mismo, los ultimos
avances biotecnoldgicos han permitido el desarrollo
de nuevos productos agroindustriales incorporando
compuestos bioactivos en diferentes matrices
alimentarias. No obstante, todavia continiian las

investigaciones tanto para la identificacion quimica,
como en la busqueda del efecto biologico de estas
moléculas en la nutricion de los seres humanos.
COMPUESTOS BIOACTIVOS EN LA
NUTRICION HUMANA

En los ultimos afios se ha puesto de manifiesto
que la ingesta de frutas, verduras y bebidas,
como vino o cerveza, disminuye la incidencia de
factores de riesgo cardiovascular y otros procesos
patologicos. Los compuestos bioactivos presentes
en estos alimentos son los responsables de su
efecto beneficioso (Batchu et al., 2013; Patil et al.,
2009). Consistentes estudios epidemioldgicos han
concluido que existe una fuerte asociacién entre
el consumo vegetales (principalmente frutas y
hortalizas) con una baja incidencia en el desarrollo
de enfermedades como el cancer (Reiss et al., 2012;
Boffetta et al., 2010; Soerjomataram et al., 2010;)
enfermedades cardiovasculares (George et al., 2012)
y otras enfermedades cronicas (Cooper et al., 2012).
Este efecto beneficioso de las frutas y hortalizas
ha sido atribuido a un amplio grupo de moléculas
quimicas organicas denominadas fitoquimicos o CB,
los cuales no son nutrientes esenciales y por tanto
suponen un aporte extra nutricional. La composicién
en compuestos bioactivos de frutas y verduras es tan
variada, tanto cualitativa como cuantitativamente,
que se les asigna una actividad bioldgica muy
versatil sobre la salud humana (Verschuren et al.,
2011; Goldwasser et al., 2010; Cho et al., 2010).

En este particular, el consumo de mango
(Mangifera indica L.), una de las frutas tropicales
mas importantes en produccion a nivel mundial,
proporciona cantidades significativas de compuestos
bioactivos con un gran potencial para modular los
factores de riesgo de enfermedades (Dembitsky
et al., 2011; Machado y Schieber, 2010). Se ha
informado que el contenido total de compuestos
fenodlicos en pulpa de mango oscila desde 9,0
hasta 208,0 mg/100 g (Gil, 2006). Los principales
polifenoles del mango en términos de capacidad
y/o la cantidad antioxidante son: manguiferina,
catequinas, quercetina, kaempferol, ramnetina,
antocianinas, acidos galico y acido eldgico. Los
flavonoles (quercetina, kaempferol, y ramnetina)
estan presentes principalmente como O-glucésidos,
mientras que Manguiferina es un C-Glicosido y se
produce tanto en su forma no esterificada y conjugado con
acido galico (Arrazola et al., 2013; Dembitsky et al., 2011).
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Asi mismo, el vino tinto contiene una gran
cantidad y variedad de compuestos bioactivos,
siendo los polifenoles uno de los mas importantes,
llegando a contener entre 1.000 y 4.000 mg/ L de
los distintos tipos de polifenoles (Basli et al., 2012).
Esta caracteristica se ha relacionado con el aumento
de la actividad antioxidante, debido al aumento
del contenido fendlico producido tras el proceso
de maceracion y envejecimiento de los vinos, de
manera que a mayor concentracion de fenoles
totales, mayor es la capacidad antioxidante de los
vinos tintos (Mulero et al., 2011). Principalmente,
la capacidad antioxidante de los vinos tintos ha
sido tradicionalmente relacionada con su contenido
en flavanoles, antocianos y &cido tartarico. Sin
embargo, la concentracion de polifenoles totales
es mas importante a la hora de valorar la actividad
antioxidante de un vino (Frankel et al., 1995). La
ingesta de vino tinto reduce el estrés oxidativo del
organismo, medido por la excrecion de isoprostanos
en orina, en mayor medida que la ingesta de mosto
y etanol. Este descenso se debe principalmente al
contenido en hidroxitirosol. Asimismo, la ingesta
de vino tinto ejerce un efecto cardioprotector al
reducir la excrecion urinaria de las prostaglandinas
pro- inflamatorias (2,3-dinor-11-B-PGF2a, U-44619
y U-44069) y aumentar la de prostaglandinas
vasodilatadoras (PGE1), mediada por su contenido
en melatonina e hidroxitirosol (Marhuenda-
Hernandez, 2016).

En el mismo orden de ideas, el consumo de
extractos afiejos de ajo disminuye el riesgo de padecer
enfermedades cardiovasculares y cerebrovasculares,
mutagénesis, cancer y otros padecimientos
cronico-degenerativos asociados a la vejez como
la enfermedad de Alzheimer. En este sentido, los
compuestos sulfurados antioxidantes SAC y SAMC
inhiben el dafio ocasionado por reacciones oxidativas
generadas por la vejez o enfermedades, reducen
los niveles sanguineos de LDL, tienen un efecto
anti-inflamatorio, antiatrogénico y antitrombdtico
relacionado a su capacidad de inhibir la sintesis de
prostanoides (Borek, 2001).

Por otro lado, los productos desarrollados con
cereales, como el pan, han sido enriquecidos con
complementos bioactivos, se han incorporado
polifenoles de frutas como grosella y cereza para
el enriquecimiento de los panes, incrementando la
capacidad antioxidante. En este sentido, los fenoles

acidos como cumarico, caféico y fertlico, inhiben
la actividad de agentes mutagenos (Krizkova et
al., 2000), estimulan la actividad de la enzima
fenolsulfotransferasa implicada en la destoxificacion
de compuestos metabolicos potencialmente tdxicos
(Yeh y Yen, 2003) y poseen actividad bactericida
(Puupponen-Pimii et al., 2001).

En el caso de la tecnologia de lacteos no se ha
quedado atrds en la aplicacion de compuestos
bioactivos en matrices alimentarias, pues los tltimos
avances muestran la inclusion de extractos de frutas
en los procesos de fabricacion de derivados lacteos
como yogures y quesos, obteniendo resultados
muy positivos en la funcionalidad de los productos
terminados que proporcionan una excelente nutricion
(Cardenas-Baquero et al., 2016). Ademas de esto,
en los ultimos afios un particular interés cientifico
se ha enfocado en péptidos bioactivos cifrados en
la proteina de la leche, ya que muchas evidencias
indican que estos péptidos podrian constituir una
herramienta valiosa contra diferentes enfermedades
humanas (Aguilar-Toalaetal.,2017). Estos beneficios
para la salud se han asociado con las numerosas
actividades biologicas que incluyen antioxidantes,
opioides, antihipertensivos,  antitromboticos,
inmunomoduladores y antitumorales, entre otros
(Sah et al., 2014). Los péptidos con mas de una
actividad se prefieren respecto a los péptidos de
actividad unica, porque pueden desencadenar,
modular o inhibir simultaneamente multiples vias
fisiologicas (Agyei et al., 2015; Sistla, 2013;). En
este sentido, los péptidos derivados de la leche
reportados como multifuncionales, son los derivados
de la lactoferrina, los fosfopéptidos derivados de la
caseina y los péptidos quimiotrépticos, obtenidos
por hidrolisis enzimatica usando pepsina, tripsina y
quimotripsina, respectivamente (Agyei et al., 2015;
Mandal et al., 2014; Sistla, 2013).

METODOS PARA EL ANALISIS DE
COMPUESTOS BIOACTIVOS

El interés que existe por la relaciéon de los
compuestos bioactivos en alimentos y los beneficios
a la salud ha dado lugar al desarrollo de una gran
variedad de métodos analiticos en los que se incluyen
las etapas de extraccion, separacion y cuantificacion.
En la extraccion las dos técnicas mas utilizadas
son la extraccion por disolventes orgédnicos y la
extraccion con fluidos supercriticos. Varios métodos
analiticos estdn disponibles para identificar los
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compuestos bioactivos en alimentos, pero segin
Porgali y Biiyiiktuncel (2012) la cromatografia
liquida de alto eficiencia (HPLC) y la cromatografia
de gases (GC) son los méas ampliamente utilizados.
No obstante, en la Tabla 01 se visualizan estudios
recientes y se demuestra que la cromatografia de
liquidos de alta eficiencia es la técnica hoy dia
mas empleada para la extraccion y cuantificacion
de compuestos bioactivos (Nardini y Garaguso,
2020; De Oliveira et al., 2020; Ortega-Sanchez et
al., 2020; Valentin et al., 2020), en vista que es un
método con alta sensibilidad y alta eficiencia en
la separacion, en el que normalmente se usa una
columna C18 en fase invertida con un sistema binario
de disolventes que consiste en agua acidificada y un
disolvente orgédnico polar. Sin embargo, también
se han descrito otros métodos para la extraccion y
cuantificacion de compuestos bioactivos como la
extraccion asistida con ultrasonido (EAU): Normal
y Pulsado (Chakraborty et al., 2020), extraccion con
absorcion de barra agitada (SBSE) con el sistema
cromatografia de gases acoplada a espectrometria
de masas (GC-MS) (Santos-Leite et al., 2019),
asi como la extraccion con electroforesis capilar,
que es otra técnica alternativa para la separacion y
determinacion de algunos compuestos bioactivos,
debido a su eficacia en la separacion y rapidez del
proceso y bajo consumo de muestras y reactivos
(Al-Shamsi et al., 2018). También se han realizado
extracciones asistidas por enzimas, entre otros
métodos (Tabla 1).

Sin embargo, algunas veces el método a utilizar
para la identificacion de compuestos bioactivos
depende del tipo de alimento. Aun cuando en los
vinos se ha usado comunmente HPLC, existen otras
técnicas que han ganado popularidad, y es el caso
de las técnicas de la espectroscopia vibracional
(Bevilacquaet al., 2013) debido a sus caracteristicas:
velocidad, fiabilidad, sin esfuerzo, respetuoso con el
ambiente, requiere tratamientos de minima muestra,
capacidad para procesar muestras grandes en poco
tiempo. Por lo tanto, son una alternativa al método
mas convencional para el analisis quimico. La ventaja
de usar espectros infrarrojos es que representa la
absorbancia combinada de todos los componentes
en la matriz del vino, en lugar de simplemente la
composicion de unos pocos compuestos quimicos
(Bevin et al., 2006). Ademas, este método permite
el acoplamiento con las técnicas multivariante para
desarrollar modelos predictivos. Un ejemplo de

esto es la espectroscopia de infrarrojo medio de
transformacion de Fourier (FT-MIR) acoplado a la
quimiometria, que ha sido aplicada en el analisis
y cuantificacion de una amplia gama compuestos
bioactivos (Grijalva-Verdugo et al., 2018; Preserova
et al., 2015; Silva et al., 2014; Fragoso et al., 2011).
CONCLUSIONES

Los compuestos bioactivos o fitoquimicos
son aquellas sustancias quimicas esenciales y no
esenciales, considerados metabolitos secundarios
que provienen del reino vegetal o animal y que
aportan un beneficio extra nutricional muy versatil
sobre la salud, para alguna funcién corporal del
individuo reduciendo un riesgo de enfermedad.
No existe una clasificacion definitiva para los
compuestos bioactivos, en vista de su reciente,
constante y creciente avance, sin embargo, se
pueden agrupar en sustancias fenolicas, sustancias
terpénicas, sustancias azufradas, sustancias
nitrogenadas y péptidos bioactivos, y generalmente
estos compuestos se encuentran en alimentos,
principalmente en frutas, verduras, nueces, aceites,
granos integrales, proteinas de la leche, pescados,
entre otros.

La cromatografia de liquidos de alta eficiencia es

la técnica hoy dia mas empleada para la extraccion y
cuantificacion de compuestos bioactivos, en vista que
es un método con alta sensibilidad en los detectores,
alta especificidad, alta eficiencia en la separacion
y que ademds los componentes de la muestra
se distribuyen por afinidad entre una fase movil
liquida y la fase estacionaria, no obstante también
se usan otras técnicas como la extraccion asistida
por ultrasonido, normal y pulsada, extraccion con
absorcion de barra agitada (SBSE) con el sistema
cromatografia de gases acoplada a espectrometria
de masas, electroforesis capilar, espectroscopia de
infrarrojo, asi como métodos colorimétricos.
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Tabla 1. Estudios recientes donde se demuestran los métodos-equipos utilizados en el andlisis de
compuestos bioactivos en alimentos, su efecto metabdlico y efecto en la salud.

METODOS- COMPUESTO EFECTO EFECTOS EN LA
ALIMENTO EQUIPOS BIOACTIVO METABOLICO SALUD REFERENCIA
Flavonoides
Cervezas de: Cereza, Catequina, Quercetina . . ., Prevencion de
L. Posible modificacion
frambuesa, durazno, Miricetina, Resveratrol oxidativa de las enfermedades Nardini v Garaeuso
albaricoque, uva, HPLC Acidos Fenélicos cardiovasculares y Y guso,

ciruela, naranja y

(clorogénico,neoclorogénico , p-

lipoproteinas de baja

de algunos tipos de

2020.

densidad (LDL) X
Manzana cumdrico y cafeico). cancer
Reduce el riesgo
de enfermedades
Acido Galico cardiovasculares,
HPLC acoplado a .. . .
, Acido cafeico . neurodegenerativas y
. espectrometro de masas . Propiedades . . .
Vinos . Quercetina L proporciona actividad: ~ Valentin et al., 2020
de triple cuadrupolo (MS . . antioxidantes
/MS) Acido feralico Dermoprotector,
Resveratrol Hepatoprotector
Anticancerigeno,

Extraccion Asistida por

Calabaza amarga o . . L. Disminuye estrés Chakraborty et al.,
, & Ultrasonido (EAU): Polifenoles totales Antioxidante natural . 4 Y
Melén amargo oxidativo 2020
Normal y Pulsado
U-HPLC Flavonoides Dismi | daii
. . , . . isminuye el dafio L.
Aroeira (Pimienta Espectrometria de masa Biflavoniodes L. 4 , De Oliveira et al.,
e . Antioxidante natural causado por estrés
Brasilefia o Rosa) i6nica Caroteno L 2020
(. . oxidativo
Acido linoleico
Propiedad
. Perfil Flavonoides ro-ple‘ aces
i . HPLC Shimadzu . . . antioxidantes .
Maracuya (Passiflora , Aminas Bioactivas L Favorece el sistema Ortega-Sanchez et
Espectrofotometro . Mayor Fagocitosis de . ..
setacea) Vitamina C A , inmunologico al., 2020
Patogenos y Células
Fenoles Totales
tumorales
Posible prevencion
Extraccion de Liquidoa ~ Compuestos Fenoles Propiedad contra peroxidacion
. L. . ropiedades . . .
Bagazo de Maracuya Presion (PLE) Asistida Piceatannol t'p idant de lipidos y acidos Vigano et al., 2020
antioxidantes
por Ultrasonido. Estilbeno nucleicos, aterogénesis
y cancer.
Extraccion con
Fenoles Total Dismi
Guanabana y Polvo de  Absorcion de Barra enotes _0 aes Propiedades 15Tn?n.uye Santos-Leite et al.,
. Carotenoide L. posibilidades de
Guanabana Agitada (SBSE) con el . antioxidantes . . . 2019.
. Flavonoides infartos de miocardios
sistema GC-MS)
Previenen
Electroforesis L. . . Propiedades enfermedades Al-Shamsi et al.,
Leche de Camello Péptidos Bioactivos L .
HPLC antioxidantes degenerativas y 2018
envejecimientos
Reduce el riesgo
Espectroscopia infrarroja ~ Fenolicos Totales de enfermedades
Vinos Cabernet P . Pt ! 1. . Propiedades . Grijalva-Verdugo et
Sauvienon media por transformada Antocianinas totales, antioxidantes cardiovasculares, al. 2018
£ de Fourier (FT-MIR) Taninos, Flavonoides. neurodegenerativas y v
cancerigenas
Polifenoles totales
Flavonoides
, . Métodos colorimétricos v . Propiedades Previene enfermedades .
Té de Hierbas Proantocianidinas .. . Qasim et al., 2017
HPLC . . antioxidantes cardiovasculares
Taninos, Carotenoides
Alcaloides
Helado a base de Espectrofotometro .. . Propiedades Disminuye el estrés Karaman et al.,
. . . Actividad antioxidante . 1
Caqui (Kaki) Agilen 8453 antioxidantes oxidativo 2014
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