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Resumen 
En los últimos años, la producción de espárrago ha tenido un creciente auge, con México en el tercer 

lugar del ranking mundial y Sonora en el primer lugar de la producción nacional. Durante su 

procesamiento, se generan residuos derivados del corte y descarte que no cumple con los criterios de 

calidad, representando una problemática económica y ambiental. El espárrago se caracteriza por 

contener compuestos con actividad biológica, como polifenoles y fructooligosacáridos, que podrían 

recuperarse a partir de los residuos generados. El objetivo de este estudio fue optimizar los parámetros 

de extracción asistida por ultrasonido de estos compuestos bioactivos. Se empleó una metodología de 

superficie de respuesta para analizar los efectos del tiempo de sonicación y de la concentración de 

etanol sobre el contenido de fructanos y la actividad antioxidante. El análisis de superficie de respuesta 

reveló que las condiciones que maximizaron las respuestas individuales fueron contrastantes, lo que 

indica una disyuntiva entre la actividad antioxidante y la recuperación de fructanos. Se identificaron 

como condiciones óptimas 40 minutos de extracción con etanol al 80 % (40-80) y 40 minutos de 

extracción con etanol al 50% (40-50). La validación se realizó en ambas condiciones y se observó que el 

extracto 40-50 mostró mejores resultados en la actividad antioxidante. Sin embargo, el extracto 40-80 

presentó la mayor concentración de fructanos. En cuanto a la caracterización, el extracto 40–80 

presentó el mayor contenido total de fenoles y de flavonoides. Mediante UPLC-DAD se identificaron 

fenoles y flavonoides, como el ácido gálico y la rutina, en ambos extractos.  
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