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Resumen

El sargazo ¢s un género de macroalgas de la clase de algas pardas, algunas especies de estas
macroalgas son consumidses como parte de la dicta debido 1 que son un reservono de
compucstos biologicamente activos: por cjemplo, acidos grasos omega-6, antioxidantes.
alginatos. carotenoides y compuestos fendlicos. Muchos de estos compucstos presentan
propicdades antioxidantes las cuales juegan un importante papel en el tratamiento de algunas
enfermedades (inflamacion cronica. cancer, desordenes cardiovasculares) en procesos de
oxidacion v envejeaimiento. Con el fin de evaluar la capacidad antioxidante sc han
desarrollado diferentes métodos que se fundamentan en una reaccion de transferencia de
clectron (SET por sus siglas en inglés). o en una reaccion de transferencia de un atomo de
hidrogeno (HAT por sus siglas en inglés) entre el antioxidante v ¢l mdical libre. En este
trabajo s¢ presenta la determinacion preliminar de antioxidantes ¢n una muestra de Sargazo
que se recolecto de la zona costern de Campeche (Champoton) en diciembre de 2019, la
mucstra s¢ lavo con agua potable v fue refrigerada. La revision bibliografica permitio
establecer las condiciones expenmentales de extraccion y andlisis. La mucstra sc seco a la
sombra durante 72 horas y posteriormente ¢n la estufa a 80 °C durante 16 h, se realizd la
extraccion con etanol a temperatura ambiente durante 24 h y la relacion disolvente: mucstra
seca de sargazo fue 1:10. El extructo fue tratado segun lo reportado por Benzie & Strain
(1999). La capacidad antioxidante se evaludé empleando la capacidad reductora del hierro
férrico (Método FRAP. por sus siglas en ingles). Se uso como estandar acido galico y I
muestra sc midio en 596 nm.
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Abstract

Sargassum is a genus of macroalgae in the class of brown scaweeds. Some species of these
macroalgac are consumed by people, because they are a reservoir of biologically active
compounds: for example, omega-6 fatty acids, antioxidants. alginates, carotenoids and
phenolic compounds a lot of which offer potential medicinal uses against some discascs
(chronic inflammation, cancer, cardiovascular disorders) in oxidation and aging processcs.
In order to asscss the antioxidant capacity two types of methods arc generally used. One type
is based on (u) a single electron transfer (SET) which depends on the potential of the
antioxidant to reduce certain molecules and compounds by transfermng an clectron. (b) The
other type 1s based on a hydrogen atom transfer (HAT) method which donates a hydrogenion
from a stable molecule thus allowing the antioxidant to scavenge the reactive oxygen specics.
This study provides evidence of antioxidant capacities of sargassum from a sample collected
in December 2019 in the coastal arca of Campeche (Champoton). The samples were washed
thoroughly with fresh water and kept cool. A literature review allowed us to establish the
experimental conditions (extraction and analysis). Sargassum was shade dried for 72 h and
subscquently in the oven at 80 °C for 16 h. Extraction was carried out with cthanol at room
temperature for 24 h and sargassum/solvent ratio was 10:1. The algal extract was carried out
as described by Benzie & Stramn (1999). The antioxidant capacity was evaluated using Ferne
Reducing Antioxidant Power (FRAP). Gallic acid was used as o standard and the sample was
measured ot 396 nm.
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