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INTRODUCCION

Los compuestos fendlicos poseen una alta capacidad antioxidante que los hace atractivos para su aplicacion 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). .
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Tabla 1. Evaluacion de exactitud y precision de e o
. yp Tabla 2.Cuantificacién de PFT
métodos
Método directo Método Folin Ciocalteu S. Fluitans | Método Método Folin Valor reportado
directo Ciocalteu — <
% Recuperaciéon 58.17 96.66
PFT (mglg) 0.95 5.76 7.45 . o
% RSD 0.45 117 (Emiati et al., 2024) D W) Aforar a 25.0 mL con ejar reposar a t.
ambiente por 2 h EtOH 40% ambiente por 5 minutos

El método de Folin Ciocalteu (FC) tiene una mayor capacidad para cuantificar PFT, ya que resulta mas ‘I'
preciso y exacto (Taverniers, De Loose, & Van Bockstaele, 2004), debido a que el método directo ‘II

presenta mayores interferencias (turbidez, proteinas, azucares u otros metabolitos) que pueden
absorber o dispersar la luz en la misma region espectral, afectando la lectura.

CONCLUSIONES

El disefio experimental propuesto con espectrofotometria UV-Vis y el método Folin-Ciocalteu demostré ser mas 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 investigacién documental en estudios reportados.

El trabajo realizado contribuye a la formacidon académica y refuerza la relevancia de aprovechar el sargazo como recurso alternativo en la quimica y tecnologia
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