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Resumen 

Durante los últimos años, la producción de espárrago a nivel mundial ha experimentado un 
creciente auge debido a los grandes beneficios que aporta. El estado de Sonora ocupa el primer 
lugar en producción nacional, siendo la región agrícola de Caborca la principal productora. 
Durante su procesamiento, se generan hasta un 30% de residuos por incumplimiento de los 
criterios de calidad, así como por el corte de la base del tallo, realizado con el objetivo de producir 
turiones de la misma longitud, representando una problemática con repercusiones económicas y 
ambientales. Por lo anterior, se han buscado estrategias para su aprovechamiento. El espárrago 
se caracteriza por presentar compuestos con actividad biológica, como los compuestos 
polifenólicos, con actividad antioxidante, y los fructanos, con actividad prebiótica. El objetivo de 
este estudio fue optimizar los parámetros de extracción asistida por ultrasonido de estos 
compuestos bioactivos, para incrementar su contenido. Se empleó una metodología de superficie 
de respuesta (MSR) con un diseño compuesto central rotatorio para evaluar el efecto del tiempo 
de sonicación y la concentración de disolvente en la actividad antioxidante (ABTS y DPPH) y el 
contenido de fructanos en los extractos. Se obtuvieron como condiciones óptimas 40 minutos de 
sonicación y 50% de etanol, así como 40 minutos y 80% de etanol. La validación mostró que las 
condiciones optimizadas de 40 min y 80% de etanol presentaron un mayor contenido de 
fructanos, compuestos clave para la actividad prebiótica. En cuanto a la caracterización de los 
extractos optimizados, el contenido de fructanos fue significativamente mayor para la condición 
de 40 min y 50% de etanol, de igual forma, las pruebas de ABTS, DPPH, fenoles y flavonoides 
totales mostraron mayor porcentaje de inhibición y contenido de compuestos fenólicos 
respectivamente, para la condición 40 minutos-80%, mientras que para FRAP no hubo diferencias 
significativas. La MSR empleada permitió optimizar las condiciones de extracción de compuestos 
bioactivos con actividad antioxidante y fructanos a partir de residuos de espárrago. 
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