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La "cerveza artesanal” es un producto relativamente "nuevo” que en los Ultimos
afios ha tenido un importane crecimiento en México y en el mundo.
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DETERMINACION DE LA ACTIVIDAD
ANTIOXIDANTE , ,
DETERMINACION DE LA CONCENTRACION DE

FLAVONOIDES
Ensayo ABTS

Ensayo con iones de aluminio en medio
El 4cido 2,2azino-bis-(3-etilbenzotiazolina)-6 benceno sulfénico lcali
(ABTS) mide la actividad de los antioxidantes de donar electrones a atealing
partir de la captacion de radicales libres por el ABTS-+. La
generacion del radical ABTS-- se da mediante la reacciéon de ABTS
con un oxidante fuerte como persulfato potasico (K S 0 ). Este
radical posee una coloraciéon azulada, con tres maximos de
absorcion a las longitudes de onda de 645 nm, 734 nm y 815 nm. La
reaccion con los antioxidantes reduce el radical a ABTS,
decreciendo la coloracion a 734 nm.

La reaccion de flavonoides con iones de aluminio en medio
alcalino formando quelatos coloreados (rosado a rojo). Cuando
los flavonoides se mezclan con un sistema NaNO:- AICI>-NaOH,
existe una reaccion de color cuya intensidad se determina
colorimetricamente. La formaciéon de estos complejos
coloreados se debe a la reaccién de los flavonoides con el
sistema NaNO, - AICI-NaOH
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