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METODOLOGÍA

INTRODUCCIÓN 
Los compuestos fenólicos poseen una alta capacidad antioxidante que los hace atractivos para su aplicación en alimentos funcionales y como conservadores
naturales (Cheynier, 2012). El sargazo (Sargassum fluitans), macroalga parda abundante en zonas tropicales, es una fuente destacada de polifenoles. Su
contenido total puede evaluarse mediante el reactivo Folin-Ciocalteu, técnica ampliamente utilizada en la industria alimentaria para cuantificar antioxidantes
naturales (Zubia et al., 2009).

Tabla 1. Evaluación de exactitud y precisión de
métodos

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Investigación formativa en el tema.
Investigación documental especializada en aprendizaje
autónomo para diseño experimental.
Identificar estudios reportados de análisis cualitativo y
cuantitativo realizados a muestras de macroalgas
Propuesta de diseño experimental para el análisis cuantitativo
de muestra de macroalga comestible, empleando
Espectrofotometría UV-Vis.
Elaboración de Infografía y Presentación de Seminario, para
difundirse en el repositorio Institucional AMyD:
https://amyd.quimica.unam.mx/course/view.phpid=459§ion=2
¬ifyeditingon=1 

CONCLUSIONES
El diseño experimental propuesto con espectrofotometría UV-Vis y el método Folin-Ciocalteu demostró ser más preciso y exacto que el método directo,
reduciendo las interferencias en la lectura, con esto pudimos evidenciar que Sargassum fluitans contiene polifenoles totales en concentraciones relevantes, lo
que respalda su potencial como fuente de compuestos funcionales identificado bajo la investigación documental en estudios reportados.
El trabajo realizado contribuye a la formación académica y refuerza la relevancia de aprovechar el sargazo como recurso alternativo en la química y tecnología
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MACROALGAS: ANÁLISIS Y APLICACIÓN
(638/Q/6)

Secado de la
muestra a 60 °C
durante 3 h

Reducción de tamaño de
partícula en mortero de
ágata y tamizado #30

Extracción de 0.25 g
de biomasa en 25 mL
de EtOH 70% por 24 h

Centrifugación a 3500
rpm por 10 min.
y filtración por gravedad

Aforo a 25.0 mL
con EtOH al 70%

Preparación de muestra

Curva de calibración y muestras por método
directo 

Estándar de GA
(1000 mg/L)

Realizar curva
de calibración 

Lectura de la
curva a 280 nm

Medir las muestras
concentradas

directamente en la
celda de cuarzo

Lectura de las
muestras a 280 nm

Curva de calibración y muestras por método
Folin Ciocalteu

Recubrir los
matraces con

papel aluminio

Para la curva:
Agregar sol. estándar

(1000 mg/L) + 1 mL RFC + 3
mL de Na CO  2 3

Para las muestras:
Agregar 2.5 mL de extracto
de biomasa + 1 mL RFC + 3

mL de Na CO  2 3

Dejar reposar a t.
ambiente por 5 minutosAforar a 25.0 mL con

EtOH 40%

Dejar reposar a t.
ambiente por 2 h

Lectura de la curva y muestras a 765 nm

El incremento en el arribo masivo de sargazo (Sargassum fluitans) en zonas costeras representa un
desafío ambiental y económico debido a su acumulación y manejo inadecuado, su aprovechamiento
sigue siendo limitado por la falta de estudios que cuantifiquen y caractericen dichos compuestos. La
determinación de polifenoles totales mediante el reactivo Folin-Ciocalteu surge como una
herramienta esencial para valorar el potencial del sargazo como fuente de antioxidantes naturales
para la industria alimentaria.

El método de Folin Ciocalteu (FC) tiene una mayor capacidad para cuantificar PFT, ya que resulta más
preciso y exacto (Taverniers, De Loose, & Van Bockstaele, 2004), debido a que el método directo
presenta mayores interferencias (turbidez, proteínas, azúcares u otros metabolitos) que pueden
absorber o dispersar la luz en la misma región espectral, afectando la lectura.
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