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RESUMEN: 
Los compuestos antioxidantes se encuentran distribuidos en una gran variedad de especies vegetales, como las 

hortalizas. Dicha actividad se atribuye en parte a los compuestos polifenólicos. Por lo que el objetivo de este 

trabajo fue evaluar la actividad antioxidante y sensorial de un sazonador a base de hortalizas. Las cuales se 

deshidrataron y se realizó extracción metanólica para la obtención de los polifenoles. La cuantificación de estos 

se realizó por el método Folinciocalteu y la actividad antioxidante por los métodos DPPH y ABTS y se 

expresaron en porcentajes de captura. Se realizó análisis sensorial con 70 jueces no entrenados , mediante una 

escala hedónica de siete puntos. Los datos fueron analizados mediante análisis de la varianza y una prueba de 

comparación de medias por la técnica Tukey P<0.5. Los resultados obtenidos mostraron un contenido 

polifenólico de 0.3035 a 4.04 mg EAG/g en las diferentes hortalizas, así como en los tratamientos, con actividad 

antioxidante mayor de 80% de captura del radical DPPH y en ABTS porcentajes de capturas de 23.22 a 98.72 %. 

Los resultados del análisis sensorial indicaron que el producto se encuentra en el punto central de la escala 

hedónica, lo cual corresponde a “ni me gusta ni me disgusta”. Lo que a su vez sugiere que se realice una 

reformulación del sazonador a pesar de que existe actividad antioxidante.  
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ABSTRACT: 
Antioxidant compounds are distributed in a variety of plant species, such as vegetables. This activity is attributed 

in part to the polyphenolic compounds. So the objective of this work was estimated the antioxidant and sensory 

activity of a seasoning based on vegetables. These were dehydrated and the methanolic extraction was carried out  

to obtain the polyphenols. The quantification of these was performed by the Folinciocalteau method and the 

antioxidant activity by the DPPH and ABTS methods and was expres sed in percentages of capture. A sensory 

analysis was performed with 70 untrained judges, using a hedonic scale of seven points. The data were analyzed 

by analysis of the variance and a test of comparison of means by the technique Tukey P <0.5. The results  

obtained showed a polyphenolic content of 0.3035 to 4.04 mg EAG/g in the different vegetables, with antioxidant 

activity greater than 80 % of radical DPPH capture and in ABTS percentages of catches from 23.22 to 98.72 %. 

The results of the sensory analysis indicated that the product is at the center of the hedonic scale, which 

corresponds to "I do not like or dislike." Which in turn suggests that a reform of the seasoning is performed even 

though there is antioxidant activity. 
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INTRODUCCIÓN 

Los antioxidantes son sustancias que contrarrestan de una manera directa o indirecta los efectos 
nocivos de los radicales libres u oxidantes, tales como oxidación de lípidos, proteínas y ácidos 
nucleicos, alterando las funciones celulares, además, disminuyen o evitan la oxidación del sustrato, 
cuando estos son un agente reductor más potente (Hicks, 2001). Dentro de las sustancias que presentan 
actividad antioxidante están los compuestos polifenólicos (CP), se ha demostrado que los CP son los 
fitoquímicos que contribuyen en mayor medida a la capacidad antioxidante de frutas, hortalizas y 
granos (Heo et al., 2007). Por otra parte, el género Capsicum y especie annuum son una fuente 
excelente de sustancias con propiedades benéficas a la salud, particularmente antioxidantes (Leja et al., 
2008), tales como la vitamina C y E, pro-vitamina A, carotenoides, así como polifenoles y flavonoides 
(Materska y Perucka, 2005; Sun et al., 2007). El perejil (Eryngium foetidum L., Apiaceae) es una 
especie originaria de América tropical y las Antillas. Es usada en diferentes recetas de comida típicas 
de Latinoamérica y el lejano oriente; estudios científicos revelan que esta planta es rica en calcio, 
hierro, caroteno, y riboflavina; sus hojas son utilizadas como saborizantes y condimentos de algunos 
alimentos. Su aplicación medicinal incluye su uso como té para la gripe, diabetes, el estreñimiento y la 
fiebre. En el área de los alimentos se utiliza en la elaboración de salsas como estimulante del apetito 
(Quignard, 2003; Cavin, Dyatmyko y Hostettmann, 1999; Martins, 2003). Especies de E. foetidum de 
varios países han mostrado una composición variable de su aceite esencial, sobre todo, en sus hojas, la 
cual presenta una alta capacidad antioxidante (Jaramillo, Duarte y Martelo, 2011). Por otra parte, el 
cebollín, (Allium schoenoprasum L. (Alliaceae)). El cebollín es originario del norte de Europa. Su 
follaje consiste en hojas largas, finas, cilíndricas y huecas, de color verde grisáceo y aspecto liso. Se 
cultiva a pequeña escala y sus hojas se utilizan como condimento (Comerio, Adorno y Botto, 2008). 
Sin embargo, existe escasa información científica sobre esta hortaliza, Por lo que el objetivo de este 
trabajo es elaborar y evaluar la actividad antioxidante y sensorial de un sazonador a base de tres 
hortalizas. 
 
 

MATERIALES Y MÉTODOS 
Las tres hortalizas utilizadas fueron: chile mashito, perejil y cebollín las cuales fueron obtenidas del 
mercado local de Tenosique, Tabasco, posteriormente llevadas a los laboratorios de la División 
Académica Multidisciplinaria de los Ríos de la Universidad Juárez Autónoma de Tabasco, y se 
sometieron a tratamiento de lavado y desinfectado. 
 
Las hortalizas fueron deshidratadas en un horno de charolas a una temperatura de 60 °C por 8 h, 
posteriormente, se trituraron en un procesador de alimentos y se almacenó para su posterior uso, 
también se conservó muestra fresca para los análisis correspondientes. Se generaron cinco tratamientos 
a partir de las muestras deshidratadas de cebollín, perejil y chile (T1, T2, T3, T4 y T5) para determinar 
su actividad antioxidante y propiedad sensorial. 
 
Se realizó una extracción metanólica al 70%, a temperatura ambiente por 4 h; para las muestras 
deshidratadas se hizo en una relación 1:8 (p/v), para la muestra fresca la relación fue 1:6 (p/v) y para 
los cinco tratamientos generados a partir de la mezcla de hortalizas se aplicó una relación 1:8 (p/v). 
Posteriormente, se filtraron y se procedió a la cuantificación de polifenoles mediante la técnica 
espectrofotométrica del método Folinciocalteu (López et al., 2014). Se realizó una curva de calibración 
de 0 a 250 ppm de ácido gálico para expresar el contenido como equivalente de ácido gálico (EAG). 
 
La capacidad antioxidante de los extractos, fueron estimada por el método DPPH (Hale, Reddivari, 
Nzaramba, Bamberg, & Jr, 2008), para ello se mezcló 100 μL del extracto más 900 μL de la solución 
DPPH 0.1 mM en metanol y se dejó reaccionar por 30 min en oscuridad, la absorbancia se leyó a una 
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longitud de onda de 517 nm. Como blanco se usó 1 mL de metanol. Para determinar el porcentaje de 
captura se utilizó la siguiente fórmula: 

% 𝑑𝑒 𝑐𝑎𝑝𝑡𝑢𝑟𝑎 =
𝑎𝑏𝑠 𝐷𝑃𝑃𝐻 − 𝑎𝑏𝑠 𝑚𝑢𝑒𝑠𝑡𝑟𝑎

𝑎𝑏𝑠 𝐷𝑃𝑃𝐻
𝑥 100 

 
Para determinar el porcentaje de captura del radical ABTS (López et al., 2014)de los extractos, se 
colocó 10 μL de extracto más 1 mL de la solución ABTS se dejó reaccionar por un min y se leyó la 
absorbancia a 734 nm. Para determinar el porcentaje de captura se utilizó la misma fórmula usada para 
el DPPH. 
 
Se consideró los resultados de actividad antioxidante de los mejores tratamientos (T2 y T5) y se evaluó 
el efecto sensorial del sazonador en pechuga de pollo. Específicamente, se evaluó el color, olor y sabor 
mediante una escala hedónica de siete puntos, para lo cual se dispuso de 70 jueces no entrenados; como 
tratamiento testigo se utilizó un sazonador comercial. 
 
Análisis estadístico: Los datos fueron analizados mediante un diseño completamente al azar de una 
sola vía. Los tratamientos fueron los extractos metanóicos de las hortalizas deshidratadas y frescas, las 
mezclas que dieron lugar a T1, T2, T3, T4, y T5; las variables de respuesta fueron polifenoles totales, 
porcentaje de captura de radicales DPPH y ABTS. Para la evaluación sensorial se consideró los 
tratamientos con mayor actividad antioxidante, es decir, T2 y T5, la variable de respuesta fue el nivel 
de agrado. Los datos obtenidos fueron analizados utilizando el programa GraphPad Prism. La 
significancia estadística fue realizada a partir de un análisis de varianza (ANOVA) α = 0.05. Se aplicó 
la prueba de Tukey usando el valor de p ≤ 0.05.  

 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
El contenido de compuestos polifenólicos presente en las hortalizas se muestra en la figura 1, donde se 
aprecia diferencias estadísticas con respecto a este metabolito secundario. Siendo el cebollín bajo la 
condición de secado en el que se observó mayor contenido de polifenoles, aunque en general, el 
proceso de deshidratado influye sustancialmente, ya que con la eliminación de agua los compuestos se 
concentran. Ramírez et al. (2016) reportan en extractos metanólicos de Capsicum chinense Jacq una 
concentración de polifenoles totales de 0.2054 a 0.2075 mg ET/g, esta concentración muestra valores 
por debajo de Capsicum annuum L. var. Glabriusculum) presentado en este trabajo. Rouis et al. (2014) 
reportan en extractos de cebollín en  diferentes  solventes orgánicos una concentración de polifenoles 
de 0.3183 a 1.93 g EAG/ g, mostrando que el cebollín en esta investigación presenta mayor cantidad de 
compuestos polifenolicos.   
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Figura 1. Contenido de compuestos polifenólicos totales 
en equivalentes de ácido gálico (EAG) (mg de ácido 
gálico/g de producto fresco) en extractos metanólico. 
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La actividad antioxidante de las tres hortalizas en fresco y deshidratadas mostraron diferencias 
estadísticas significativas, sin embargo, el chile seco y fresco, así como el perejil seco y fresco, no 
mostraron diferencias estadísticas entre ellos, pero si con respecto al cebollín seco y fresco, no 
obstante, estos últimos entre sí, no presentan deferencia en la captura de radical DPPH (figura 2). Lo 
anterior indica que no es necesario el proceso de deshidratado ya que se obtienen resultados similares 
para cada hortaliza. Por otra parte, mediante el método ABTS, se encontró diferencias estadísticas 
significativas, originadas por las condiciones de secado; es decir, las tres hortalizas presentan mayor 
efecto de captura cuando están en estado deshidratado, siendo el chile y cebollín seco quienes tienen 
una tendencia al 100 % de captura de radical ABTS (figura 3).  Jaramillo, Duarte y Martelo (2011) 
muestra una actividad antioxidante del aceite esencial de perejil frente a DPPH de 80.29% este valor es 
ligeramente superior en algunas de las muestras frescas y deshidratadas de estas hortalizas. Por otra 
parte, Rouis et al., (2014) reportan en extractos de cebollín en diferentes solventes orgánicos valores de 
inhibición por debajo de 50% de captura frente al radical ABTS, estos resultados son similar en los 
extractos del cebollín fresco, pero difieren con los del cebollín deshidratado. 
 

 
 
Los tratamientos obtenidos mediante la mezcla de hortalizas deshidratadas presentaron diferencias 
estadísticas significativas (figura 4) respecto al contenido de polifenoles totales, en el que se observó al 
T2, con mayor contenido de este, considerando la relación utilizada para generar este tratamiento, la 
proporción de cebollín fue mayor, por lo que es esta hortaliza que influye de manera directa en el 
contenido polifenólico, como se observó en la figura 1.  
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Figura 2. Porcentaje de captura de radicales DPPH en 
extractos metanólico. 
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Figura 3. Porcentaje de captura de radicales ABTS en 
extractos metanólico.  
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La actividad antioxidante evaluada por el método DPPH sobre los 5 tratamientos, no presentaron 
diferencias estadísticas significativas (figura 5), sin embargo, los efectos de captura de estos, fueron 
aproximadamente del 81 al 83 %. Mientras que por el método ABTS, se observó diferencias 
estadísticas significativas de los tratamientos 1,2 4 y 5, con respecto al 3 (figura 6).  Lo anterior en 
función a la cantidad de hortalizas que constituyeron cada tratamiento.   

 

En cuanto a la evaluación sensorial del color, olor y sabor se encontraron diferencias estadísticas entre 
los tratamientos (T5, T2 y TC (tratamiento comercial), por lo que los jueces emitieron un juicio por el 
efecto de la adición del sazonador de “ni me gusta ni me disgusta”, lo que corresponde al valor central 
de la escala, esto para el T2 y T5. Siendo la preferencia de color para el TC a “me gusta ligeramente”. 
Comportamiento muy similar que se observó para el atributo de color y sabor, (figura 7, 8 y 9). 
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Figura 4. Contenido de compuestos polifenólicos 
totales en equivalentes de ácido gálico (EAG) (mg de 
ácido gálico/g de producto fresco) de los diferentes 

tratamientos. 
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Figura 5. Porcentaje de captura de radicales DPPH en 
los diferentes tratamientos. 
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Figura 6. Porcentaje de captura de radicales ABTS en 

los diferentes tratamientos. 
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Gunawan-Puteria et al.  (2015)  realizaron evaluación sensorial en Tempeh el cual fue obtenido por dos 
métodos de secado, por liofilizado y tratamiento de calor el cual mostro que el primero es capaz de 
intensificar el aroma y el ultimo en incrementar el color , en el producto obtenido en esta investigación 
mediante la evaluación sensorial se logró mediante la escala hedónica conocer que efectivamente la 
adición del sazonador en diferentes proporciones de la hortaliza influye directamente tanto en el sabor 
como en el color. 
 

 

 

CONCLUSIONES  

Las tres hortalizas estudiadas en esta investigación son fuentes de polifenoles, particularmente cuando 
son deshidratadas, con porcentajes de captura de radicales superiores a 80%, además influyen sobre las 
propiedades sensoriales de color, olor y sabor lo cual reorienta a modificar la formulación.   
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