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Resumen 

Entre las frutas de temporada consumidas en España, la ciruela (Prunus domestica) ha recibido 

especial atención por sus potenciales propiedades beneficiosas debido a su alto contenido en 

compuestos fenólicos1,2. El objetivo del trabajo fue evaluar la actividad anti-bacteriana, anti-

inflamatoria y antioxidante de extractos secos de zumo de ciruela obtenidos por diferentes 

métodos de secado. Los extractos secos de ciruela se obtuvieron por diferentes métodos de secado: 

liofilización, secado a vacío (40ºC, 60ºC y 80°C) y atomización. La composición fenólica de los 

extractos se analizó por LC-MS resultando los ácidos fenólicos, flavonoles y antocianos los 

principales compuestos identificados, aunque el método de secado influyó en la composición 

fenólica final de los extractos. Los extractos presentaron actividad antibacteriana (57% de 

inhibición del crecimiento) frente a patógenos alimentarios (C. jejuni, E. coli y S. aureus), y esta 

actividad fue dependiente de la composición fenólica del extracto y de la bacteria estudiada. Por 

otro lado, los extractos no afectaron la viabilidad de microorganismos considerados como 

beneficiosos para la salud (L. casei, L. paracasei y S. boulardii), sugiriendo que estos extractos 

podrían presentar un efecto selectivo frente a microorganismos beneficiosos. La actividad anti-

inflamatoria se evaluó estimando la inhibición de producción de óxido nítrico (NO) en células 

intestinales humanas HT-29 estimuladas con lipopolisacárido (LPS). Todos los extractos 

presentaron actividad anti-inflamatoria inhibiendo la producción de NO en un rango entre el 24% 

y 38%. Finalmente, la evaluación de la actividad antioxidante se llevó a cabo midiendo la 

inhibición de generación de especies reactivas de oxígeno (ROS) en macrófagos RAW264.7. 

Todos los extractos fueron capaces de reducir la producción de ROS intracelular. Los resultados 

obtenidos sugieren que los extractos secos de ciruela obtenidos por diferentes métodos de secado 

son una fuente potencial de compuestos bioactivos que podrían contribuir a la mejora de la salud 

gastrointestinal por sus propiedades antibacterianas, anti-inflamatorias y antioxidantes.  
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