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   Resumen— La presencia de flavonoides y polifenoles en 

distintos alimentos de origen vegetal es ubicua al ser producidos 

de manera natural por las plantas. En años recientes, estos 

compuestos han llamado la atención de científicos quienes han 

descubierto su capacidad antioxidante y han relacionado su 

consumo con la prevención o la mejoría en el estado de salud de 

personas que presentan patologías asociadas a la presencia de 

radicales libres. En México se consumen de forma cotidiana 

diversas frutas y verduras, además de diversos platillos 

preparados, pero solo de algunos de ellos se tienen antecedentes 

de su composición de compuestos fenólicos y de su capacidad 

antioxidante.  

En este proyecto se prepararon extractos orgánicos de acetato 

de etilo y metanol, se evaluó la capacidad antioxidante y se 

cuantificó el contenido de flavonoides y polifenoles totales de cada 

extracto. Los resultados indican una alta actividad antioxidante 

en diversas especies de chiles como el piquín, pasilla, guajillo, 

igualmente altas concentraciones de polifenoles y flavonoides en 

muestras de epazote, perejil e igualmente algunos chiles. En 

conclusión, obtener una base de datos sobre el contenido fenólico 

algunos componentes de la dieta mexicana con el fin de poder 

mejorar la cultura alimentaria de la población.  

I. INTRODUCCIÓN 

México es un país que destaca a nivel mundial por diversos 

aspectos culturales, por ejemplo, su gastronomía.  La 

gastronomía mexicana está reconocida por la UNESCO como 

patrimonio cultural de la humanidad (1). Desafortunadamente, 

también existen diversos aspectos negativos en el ámbito de la 

salud en los que México destaca, por ejemplo, la alta 

incidencia de afecciones de carácter crónico degenerativo y 

ser uno de los primeros lugares a nivel mundial en el índice de 

obesidad (2). Según la Secretaría de Salud, más del 50 % de la 

población mexicana muere a causa de enfermedades crónico-

degenerativas como el cáncer, diabetes u otras patologías 

cardiovasculares (3). Este tipo de padecimientos están 

asociados con los radicales libres de oxígeno (ROS) y otras 

especies reactivas. Estas sustancias son producto de 

reacciones metabólicas como la respiración celular. La 

presencia de estas sustancias es normal en el organismo, sin 
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embargo, cuando la relación de ROS y los mecanismos 

antioxidantes endógenos (antioxidantes enzimáticos, 

vitaminas, hemoglobina, etc.) está en desequilibrio, se genera 

estrés oxidativo que está implicado en la génesis de las 

enfermedades crónico-degenerativas antes mencionadas (4).  

 

Existe evidencia que demuestra que algunas especies 

químicas pueden fungir como antioxidantes complementarios 

a los ya presentes de manera natural en el organismo. Estas 

sustancias se conocen como fitoquímicos y están presentes en 

los vegetales que consumimos de forma habitual. Los 

fitoquímicos son moléculas producidas como metabolitos 

secundarios que dan color, olor y sabor a diferentes partes de 

la planta. Se ha comprobado inclusive en algunos estudios 

clínicos que el consumo de estas sustancias brinda beneficios 

a la salud, por ejemplo, la inhibición de la carcinogénesis (5), 

aumento de la capacidad antioxidante plasmática (6), aumento 

en los niveles plasmáticos de lipoproteínas de baja densidad 

(7), regulación en la homeostasis del colesterol (8) entre otros 

(9). 

Los fitoquímicos se clasifican en distintos grupos y 

subgrupos como carotenos, fenoles, alcaloides, esteroles, etc. 

y su presencia es ubicua en los vegetales incluyendo aquellos 

que utilizamos como alimento, de hecho existen estudios en 

los cuales se ha determinado que la ingesta promedio de 

polifenoles en una dieta como la mediterránea es de 2 a 3 

gramos al día, la cual incluye una gran cantidad de frutas y 

vegetales como jitomate, aceitunas, cebolla, ajo, puerro, col, 

manzana, higo, entre otros (10). A pesar de los pocos 

antecedentes en la literatura de la cantidad de polifenoles y 

capacidad antioxidante de la dieta mexicana, hay evidencia de 

que en México se consumen más de 800 mg diarios de 

polifenoles gracias al alto consumo de frutas y verduras; 

gracias a este consumo la dieta mexicana tiene un potencial 

antioxidante similar al de la dieta mediterránea (11). 

Uno de los grupos más abundantes dentro de la categoría de 

fitoquímicos son los polifenoles. Presentan una amplia gama 

de estructuras químicas donde se incluyen distintas 

subcategorías como los flavonoides, taninos y ácidos 

fenólicos, así como otros subderivados de estos mismos (12). 

Los polifenoles constituyen uno de los grupos de metabolitos 

secundarios más vastos y variados en el reino vegetal de los 

cuales se han identificado más de 8000 (13). Estos presentan 

propiedades antioxidantes existen diferentes métodos 

analíticos para su detección y cuantificación (14).  
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Por otro lado, los flavonoides son un grupo de compuestos 

de origen natural, que se caracterizan por estar formados de un 

sistema de dos anillos aromáticos que se une mediante tres 

carbonos los cuales forman un heterociclo con un oxígeno 

(15). Estos compuestos se localizan en diferentes estructuras 

de las plantas y tienen varias funciones, entre ellas como 

pigmentos entre otras. Por otro lado, se ha demostrado que 

presentan diferentes actividades biológicas in vitro e in vivo 

en diferentes modelos biológicos como antiinflamatorios, 

antimicrobianos, entre otras (16). 

II. JUSTIFICACIÓN 

Considerando la incidencia de enfermedades crónico-

degenerativas en México como la obesidad y los antecedentes 

que relacionan la ingesta de alimentos ricos en polifenoles con 

la mejoría del estado de salud de quienes los consumen, se 

decidió estudiar la actividad antioxidante y cuantificar el 

contenido de polifenoles totales y flavonoides de extractos 

orgánicos obtenidos a partir de diferentes especies vegetales 

utilizados como alimentos en México. 

III. OBJETIVOS 

General. Comparar la actividad antioxidante de los 

extractos de distintos alimentos consumidos en México, así 

como cuantificar el contenido de polifenoles totales y 

flavonoides presentes en los alimentos. 

 

Particulares 

 Obtener los extractos de acetato de etilo y metanol de los 

distintos alimentos por el método de dispersión solida de 

la matriz.  

 Cuantificar la actividad antioxidante de los extractos de 

acetato de etilo y metanol por el método de DPPH. 

 Cuantificar polifenoles totales de los extractos de acetato de 

etilo y metanol por el método de Folin-Ciocalteu. 

 Cuantificar los flavonoides totales de los extractos de 

acetato de etilo y metanol por el método de tricloruro de 

aluminio. 

IV. METODOLOGÍA 

Selección de especies vegetales y alimentos 

Se seleccionaron diferentes muestras según se indica en el 

cuadro I. Se incluyen alimentos de diferentes categorías, desde 

aquellos que son considerados verduras, chiles y otros 

alimentos procesados consumidos de forma común.  

 

Extracción 

Se utilizó la técnica de la dispersión de la matriz de la fase 

sólida (17) que consistió en lo siguiente: las muestras de 

vegetales y alimentos preparados se deshidrataron en una 

estufa de laboratorio a 50 ºC por cinco horas (18). Después, 

un gramo de cada muestra se mezcló con un gramo de sílica 

gel (Sigma Aldrich). Las mezclas resultantes se colocaron 

individualmente en jeringas de cinco ml de capacidad (uso 

común, marca BD) y se realizó la extracción de cada una de 

ellas con tres ml de acetato de etilo (Sigma Aldrich). El 

extracto de cada muestra se recolectó individualmente en 

frascos de vidrio pesados previamente. Utilizando la misma 

muestra dentro de cada jeringa, se realizó la extracción con 

tres ml de metanol (Sigma Aldrich), siguiendo el mismo 

procedimiento previo y colocando cada extracto de metanol en 

otro frasco limpio y pesado. Cada extracto obtenido se 

concentró, evaporando el disolvente a temperatura ambiente 

utilizando una bomba de vacío. Los extractos se mantuvieron 

en refrigeración a temperatura de 1°C hasta su uso, y para 

realizar los ensayos, cada extracto se resuspendió en 1 ml de 

etanol (Sigma Aldrich). 

Todas las pruebas se realizaron por duplicado en 

microplacas para ELISA de 96 pozos (Costar de fondo plano). 

Las lecturas para la determinación de la capacidad 

antioxidante, cuantificación de polifenoles totales y de 

flavonoides se realizaron con un lector de placas para ELISA 

(Biotec, EPOCH), usando el software Gen 5 (Biotec). 

 
CUADRO I 

MUESTRAS RECOLECTADAS AGRUPADAS SEGÚN TIPO DE 

ALIMENTO 

 
Evaluación de la capacidad antioxidante por el método de 

la reducción del radical DPPH. 

Para evaluar la actividad antioxidante se usó el método de 

DPPH (19) con algunas modificaciones. El método evalúa la 

capacidad del extracto para reducir el radical DPPH (Sigma 

Aldrich). para lo cual se colocaron por duplicado 50 µl de 

cada extracto en un pozo junto con 140 µl de solución de 

DPPH a 0.06 mg/ml, la placa se agitó suavemente por media 

hora a temperatura ambiente y protegida de la luz. Después 

del tiempo, se determinó la absorbancia de cada pozo a una 

longitud de 515 nm. Los resultados se expresan en porcentaje 

de reducción de DPPH. En dos pozos se colocaron 140 µl de 

solución de DPPH a 0.06 mg/ml y 50 µl de etanol para 

obtener la absorbancia nativa de la solución de DPPH. Se 

calculó el % de reducción de DPPH con la fórmula 

%DPPHred=(ABSDPPH-ABSmuestra/ABSDPPH) x100. Los 

resultados se expresan como la media aritmética del % de 

reducción de DPPH ± DE. 

 

Cuantificación de Polifenoles totales por el método de 

Folin-Ciocalteu 

Este experimento se realizó utilizando la metodología 

previamente descrita (20) con algunas modificaciones. Por 

duplicado, en un pozo de una placa para ELISA de 96 pozos 

se colocaron por separado10 µl de cada extracto y se 

adicionaron 20 µl de reactivo de Folin-Ciocalteau (Sigma 

Aldrich) al 10% junto con 80μl de Na2CO3 (Sigma Aldrich) 
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al 7.4%. Al concluir el llenado de los pozos, la placa se agitó 

por dos horas y se realizó la lectura de la absorbancia de las 

muestras a 760 nm. Usando la ecuación de la recta obtenida 

por la regresión lineal de la curva estándar de ácido gálico 

(ver Figura 1), en la que se obtuvo la absorbancia a 760 nm de 

concentraciones de 25, 100, 300, 400, 500, 600 y 700 µg/ml 

de ácido gálico, se obtuvieron los mg equivalentes de ácido 

gálico por g de extracto. Los resultados se expresan como la 

media aritmética ± DE. 

 

 
 

Figura 1. Resultados para curva standard usando ácido gálico, 

obtenida por programa Excel. 

 

Cuantificación de flavonoides por el método de tricloruro 

de aluminio. 

Para la determinación de la concentración de flavonoides, 

se utilizó la metodología previamente descrita (21) con 

algunas modificaciones. Brevemente, por duplicado en un 

pozo de una placa para ELISA de 96 pozos se colocaron por 

separado 75 µl de cada extracto seguido de 75 μl de NaNO2 6 

mg/ml (Sigma Aldrich), 75 μl de AlCl3 22mg/ml (Sigma 

Aldrich) y 75 μl de NaOH 0.8 M (Sigma Aldrich). Una vez 

completado el llenado de pozos, la placa se agitó por dos 

horas. Al término del tiempo se realizó la lectura de la 

absorbancia de las muestras a 510 nm. Usando la ecuación de 

la recta obtenida de la regresión lineal (ver Figura 2) de los 

datos de la curva estándar preparada con quercetina (Sigma 

Aldrich) como flavonoide de referencia a las concentraciones 

de 0.320, 0.160, 0.080, 0.040, 0.020 mg/ml, se obtuvieron los 

mg equivalentes de quercetina por g de extracto. Los 

resultados se expresan como la media aritmética ± DE. 

 

Estadística. 

Se utilizó el programa Infostat para realizar el análisis de la 

varianza usando una p=0.05. Los resultados estadísticamente 

significativos son aquellos con letras distintas en cada cuadro 

reportado. Por otro lado, se realizó una correlación de 

Pearson, entre los valores de actividad antioxidante con cada 

uno de los promedios de polifenoles y flavonoides. 

 

 

 

 
Figura 2. Resultados para curva standard usando quercetina, 

obtenida por programa Excel. 

 

 

 

 
Figura 3. Resultados para prueba de Pearson. 

 

V. RESULTADOS 

Extracciones 

Se obtuvieron los extractos de acetato de etilo y de metanol 

de cada vegetal o alimento procesado, algunos fueron de 

colores vivos e intensos como fue en el caso de la mayoría de 

los chiles, algunos moles y hiervas como el epazote y el 

perejil. También hubo algunos completamente incoloros como 

fue en el caso de la tortilla. En algunos casos como fue con los 

moles y ciertos chiles como el chile pasilla y el chile ancho, se 

observaron pequeñas gotas aceitosas las cuales se lograron 

disolver en etanol; con el chocolate, después de un tiempo en 

reposo se formaron algunos solidos de color blanquecino, los 

cuales fueron filtrados para proceder a realizar los ensayos.  

 

Evaluación de la capacidad antioxidante. 

El DPPH en solución en etanol da un color morado intenso. 

Según la capacidad antioxidante de cada extracto fueron los 

cambios observados en los pozos de placa para ELISA. Los 

colores observados (ver Figura 4) van desde transparentes, 

hasta tonalidades de morado.  

 

 
Figura 4. Resultados de prueba con DPPH.  
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Figura 5. Placa de ELISA para cuantificacion de polifenoles totales 

por metodo de Folin.  

 

 
Figura. 6 Placa de ELISA para cuantificacion de flavonoides por 

metodo de tricloruro de aluminio 

 

A continuación, se muestran los resultados de la capacidad 

antioxidante de cada extracto de cada alimento en el cuadro II. 

Los resultados se muestran como porcentaje de reducción de 

DPPH. Los alimentos con mayor actividad en el extracto de 

metanol no siempre fueron altos en actividad en el extracto de 

acetato y viceversa. Se observó un amplio rango de valores, 

para acetato los valores van desde no detectado, hasta 100%, 

en metanol van desde 3% de reducción hasta un 100%. 

 
CUADRO II 

RESULTADOS PARA PRUEBA DE ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE EN 

EXTRACTOS DE ACETATO DE ETILO Y DE METANOL. LOS 

RESULTADOS SE ENVUENTRAN COMO P ORCENTAJE DE 

REDUCCIÓN DE DPPH 

        
ND. No detectado. 

 

Cuantificación de polifenoles totales por método Folin-

Ciocalteu 

El resultado de la reacción de Folin-Ciocalteu es un cambio 

de coloración en tonos de azul, dependiendo de la 

concentración de polifenoles es la intensidad del color azul 

(ver figura 5). El resultado obtenido para los diferentes 

extractos es una placa con una gran variedad de tonalidades de 

azul. Se observaron diferencias entre los resultados de los 

extractos de acetato de etilo y de metanol sin importar que 

fuera la misma especie, los valores van desde 7 hasta 473 mg 

eq de ácido gálico por g de extracto. 

A continuación, se muestra el cuadro III con los resultados 

para ambos disolventes. Los resultados se muestran como mg 

equivalentes de ácido gálico por gramo de extracto ± 

desviación estándar. 

 

Cuantificación de flavonoides por método de tricloruro de 

aluminio 

En los resultados de la placa para el método de tricloruro de 

aluminio se observaron coloraciones naranjas y amarillas (ver 

figura 6), esto en los extractos que contenían mayor cantidad 

de flavonoides.  

A continuación, se muestra el cuadro IV con los resultados 

de la cuantificación de flavonoides en las muestras de 

alimentos. 
 

 

 

VI. ANÁLISIS DE RESULTADOS 

 

Se trabajaron 34 muestras de vegetales y alimentos 

preparados de distinta naturaleza, los resultados fueron 

variados entre si debido a la amplia gama de muestras usadas.  

De cada muestra de vegetales y alimentos se realizaron dos 

extracciones, una con acetato de etilo y otra con metanol, con 

el propósito de aislar moléculas de distintas polaridades, 

moléculas de mediana polaridad extraídas con acetato de etilo, 

y moléculas más polares extraídas con metanol. Se estudió una 

amplia variedad de alimentos de muy diversa naturaleza 

buscando determinar la capacidad antioxidante de cada 

alimento por medio de la reducción del radical libre DPPH y 

la concentración de polifenoles y flavonoides presentes en 

cada alimento. Todos los experimentos se realizaron en 

microescala, buscando disminuir el uso de reactivos, y 

disminuir la generación de residuos. 

 

Al comparar los resultados de las tres pruebas, de forma 

general pudimos observar cómo aquellos con mayor actividad 

antioxidante y cantidad de mg equivalentes de polifenoles 

fueron las diversas especies de chiles, algunas hierbas o 

alimentos que contenían estos en su elaboración. Esta relación 

entre la cantidad de polifenoles y la actividad antioxidante se 

comprobó con la prueba de Pearson que muestra un 88% de 

correlación. No obstante, los flavonoides mostraron solo un 

8%, lo que indica que no existen correlación entre la cantidad 

de flavonoides y la actividad antioxidante, por lo que es 

probable que la actividad antioxidante se deba a la presencia 

en conjunto de polifenoles y de otro tipo de moléculas que 

tienen mayor impacto en la actividad antioxidante aunado a 

que el método de tricloruro no cuantifica a todos los 

flavonoides. El chile Ancho, Pasilla, Habanero, Serrano, 

Morita, Pasilla y Guajillo, presentaron altos niveles de 
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capacidad antioxidante en ambos disolventes siendo de 100% 

en su mayoría, estos mismos mostraron tener una alta 

concentración de polifenoles, en especial el piquín (345mg), 

chipotle (311 mg), habanero (203 mg), ancho (108 mg) y 

pasilla (102 mg) datos que están en concordancia con lo 

reportado con anterioridad (11). El potencial antioxidante de 

los chiles coincide con datos previos del alto contenido de 

flavonoides de estas especies. Dentro de los flavonoides de 

mayor incidencia en chiles está la quercetina, cianidina, 

catequina, epicatequina, luteolina, entre otros. Sin embargo, es 

conocido que la capacidad antioxidante de los chiles, no sólo 

de debe a flavonoides, igualmente se debe a compuestos de 

tipo capsaicinoides, abundantes en los chiles (22), las cuales 

no fueron cuantificadas en este estudio.   
 

CUADRO III 

RESULTADOS PARA CUANTIFICACIÓN DE POLIFENOLES 

USANDO EL MÉTODO DE FOLIN 

 
 

 

Según investigaciones previas el chile habanero posee altos 

niveles de quercetina y epicatequina, de igual forma el chile 

piquín (23), dato que coincide con los resultados 

experimentales puesto que el piquín fue de los más altos en 

polifenoles. El chile chipotle mostro alta concentración de 

polifenoles, pero una baja actividad antioxidante, esto puede 

deberse a que, aunque posee una cantidad considerable de 

estas moléculas, al compararlo con otras muestras estas sean 

más antioxidantes por la presencia de otras moléculas con 

mayores propiedades antiradicalaria como capsaicinoides. 

Basándonos en investigaciones previas, los derivados de 

capsaicinas son abundantes en chiles, especialmente el chile 

guajillo, ancho, piquín y morita que, si se compara con los 

resultados (24), fueron los más altos en la prueba con DPPH. 

Esto demuestra cómo los polifenoles a pesar de ser 

importantes antioxidantes no son los únicos ni los más 

potentes.  
 

A pesar de que al cuantificar flavonoides algunos chiles 

destacaron como: pasilla (60 mg), chipotle (35.29) y habanero 

(131 mg), no fueron los más altos en actividad antioxidante, lo 

que refuerza la idea de la existencia en las muestras analizadas 

de otros antioxidantes de naturaleza distinta a los flavonoides 

que pudieran ser más eficaces que estos. Una posible mejora a 

la metodología sería complementar con la cuantificación de 

compuestos capsaicinoides, carotenoides entre otros (25).   

 
CUADRO IV 

RESULTADOS PARA CUANTIFICACIÓN DE FLAVONOIDES 

USANDO EL MÉTODO DE TRICLORURO DE ALUMINIO 

 
 

 

En cuanto a los vegetales evaluados, el perejil (67%), la 

calabaza (52%), el orégano (100%) y epazote (100%) fueron 

los que mostraron los resultados más altos en actividad 

antioxidante. Se conoce que los polifenoles son producidos 

por las plantas y son responsables entre otras cosas de la 

coloración, sabor, olor, etc. Característicos de estos vegetales. 

Estos vegetales se distinguen por ser especies que aportan 

sabores muy particulares a la gastronomía mexicana.  De 

algunos de estos como el perejil, epazote y orégano se han 

aislado distintos ácidos fenólicos (26). En este estudio, el 

perejil (104 mg) es rico en flavonoides, mientras que el 

epazote a pesar de tener alto contenido de polifenoles (348 

mg), es bajo en flavonoides (63 mg), lo cual es similar a lo 

encontrado previamente (27). 

 

Por otro lado, las verduras que mostraron mayor porcentaje 

de reducción de DPPH son el nopal (90%) y el pimiento 

(100%). El nopal con alto contenido de polifenoles (324 mg) 

dio un bajo contenido de flavonoides (3.4 mg). Esto se puede 

deber a que la mayoría de sus componentes antioxidantes son 

ácidos fenólicos distintos a los flavonoides, de hecho, se 

conoce que es rico en beta-carotenos que se conocen por sus 
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propiedades antioxidantes. De igual forma pasa con el 

pimiento (167 mg), alto en beta-carotenos, y algunas 

vitaminas como la C es posible que estas vitaminas no se 

hayan podido aislar puesto que son solubles en agua, sin 

embargo, el porcentaje de actividad antioxidante del pimiento 

es alto probablemente por la presencia en los extractos, de 

algunos de sus componentes de tipo carotenoide como luteína 

y zeaxantina. 

 

Se esperaba que el jitomate (41%) diera una actividad 

antioxidnte mayor, sin embargo, la naturaleza de sus 

componntes (licopeno) es hidrofóbica, lo más probable es que 

este compuesto no se pudiera extraer bajo las condiciones 

empleadas. 

 

De forma muy particular, el chocolate mostro alta actividad 

antioxidante (61%), pero su contenido de flavonoides es de 

los más bajos (0.52 mg). Según datos previos (16) esto se 

puede explicar a que, aunque poseen grandes cantidades de 

polifenoles, estos son de una naturaleza química distinta a los 

flavonoides.  

 

Vale la pena resaltar que el Achiote, pimentón, el mole rojo 

y la sal de gusano una alta actividad antioxidante (100%), así 

como valores significativos en polifenoles (296, 182, 222 y 

236 mg respectivamente) y flavonoides (29, 48, 51, 27 mg 

respectivamente). Estos resultados son especialmente 

importantes ya que nos muestran cómo en la gastronomía 

mexicana, se pueden conjuntar las propiedades de diferentes 

ingredientes, logrando resultados excepcionales no sólo en 

sabor, igual en especies químicas con propiedades 

antioxidantes. El achiote aparte de diversas especias, contiene 

chile habanero, clavo, cilantro, orégano, tomate que son unas 

de las especies que se estudiaron de forma aislada, mientras 

que el mole rojo puede contener chile mulato, chile pasilla, 

chipotle, jitomates, perejil, aparte de otras especies de las 

cuales igual se saben sus propiedades antioxidantes, aunque en 

muestras comerciales es común el uso de conservadores como 

el ácido cítrico que pudiera interferir en los ensayos (28). 

Asimismo, en la sal de gusano, la muestra con chile tiene más 

del cuádruple de capacidad antioxidante (100%) que la 

muestra de sal sin chile (19 %), lo que demuestra que el 

aumento en la actividad se debe a la presencia del chile 

habanero.  

VI. CONCLUSIONES 

Gracias a la metodología utilizada se pudieron cuantificar 

los polifenoles y flavonoides en los distintos alimentos, así 

como conocer su capacidad antioxidante  

El análisis de la capacidad de antioxidante, la cuantificación 

de los polifenoles totales y los flavonoides nos permite tener 

una base de datos para iniciar otro estudio que incluya un 

mayor número de alimentos y con ello contribuir al 

conocimiento de las características antioxidantes y de 

composición de polifenoles de la dieta del mexicano. 

Comprobamos que los chiles son importantes alimentos 

antioxidantes, de igual forma conocimos las características de 

algunas hierbas usadas comúnmente en la cocina mexicana 

como perejil, epazote y cilantro.  

 

Con este estudio, contribuimos para resaltar la riqueza 

antioxidante de la dieta tradicional de nuestro país, 

demostrando que la gastronomía mexicana no sólo sobresale 

por su riqueza cultural, sino también por las propiedades 

benéficas que poseen diversos alimentos presentes en la 

cocina mexicana.  
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