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RESUMEN

Las frutas silvestres altoandinas comestibles son fuentes alimenticias con interés en la
industria alimentaria debido a su composicion y efectos positivos. El objetivo del estudio fue
evaluar los compuestos bioactivos y la actividad antioxidante de los frutos de Yanali
(Citharexylum dentatum D.) y Capachu (Hesperomeles escalloniifolia Schltdl) frutos
silvestres altoandinos, recolectados del bosque de Ccalhua distrito de Andarapa, region
apurimac, Peru. El contenido de fenoles y antocianinas se determind mediante el método de
espectrometria, mientras que la actividad antioxidante se determind a través del método del
radical libre  2,2-difenil-1-picrilhidracilo (DPPH) posteriormente se llevd a
espectrofotometria. Se encontrd que los frutos silvestres altoandinos Yanali (Citharexylum
dentatum D. Don.) y Capachu (Hesperomeles escalloniifolia Schitdl) presentaron altos
contenidos en antocianinas y antioxidantes. En cuanto al contenido de antocianinas se
encontrd 215.26 (mg/100 g muestra) para la fruta Yanali (Citharexylum dentatum D.) y 207.98
(mg/100 g muestra) para la fruta Capachu (Hesperomeles escalloniifolia Schltdl), en el
contenido de compuestos fenoles se encontr6 3,45 (mg GAE/ 100 g muestra) para Yanali y
2.25 (mg GAE/ 100 g muestra) para el fruto Capachu. La actividad antioxidante en ambas
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frutas, mostraron una variacién de 80,219 mg/g a 143,602 mg/g la fruta de Capahu y Yanali
presentando una actividad antioxidante significativamente mayor en el fruto Yanali. Los
frutos silvestres altoandinos mostraron altos contenidos en compuestos bioactivos y actividad

antioxidante siendo una alternativa para la industria alimentaria y farmacéutica.
ABSTRACT

Edible high Andean wild fruits are food sources of interest in the food industry due to their
composition and positive effects. The objective of the study was to evaluate the bioactive
compounds and antioxidant activity of the fruits of Yanali (Citharexylum dentatum D.) and
Capachu (Hesperomeles escalloniifolia Schitdl) wild high Andean fruits, collected from the
Ccalhua forest, Andarapa district, Apurimac region, Peru. The content of phenols and
anthocyanins was determined by the spectrometry method, while the antioxidant activity was
determined by the 2,2-diphenyl-1-picrylhydracil (DPPH) free radical method, and was
subsequently carried out by spectrophotometry. High Andean wild fruits Yanali
(Citharexylum dentatum D. Don.) And Capachu (Hesperomeles escalloniifolia Schitdl) were
found to have high anthocyanin and antioxidant content. Regarding the anthocyanin content,
215.26 (mg / 100 g sample) was found for the Yanali fruit (Citharexylum dentatum D.) and
207.98 (mg / 100 g sample) for the Capachu fruit (Hesperomeles escalloniifolia Schltdl), in
the content of compounds Phenols were found 3.45 (mg GAE / 100 g sample) for Yanali and
2.25 (mg GAE / 100 g sample) for the Capachu fruit. The antioxidant activity in both fruits
showed a variation from 80,219 mg / g to 143,602 mg / g in the Capahu and Yanali fruit,
presenting a significantly higher antioxidant activity in the Yanali fruit. High Andean wild
fruits showed high content of bioactive compounds and antioxidant activity, being an

alternative for the food and pharmaceutical industry.

PALABRAS CLAVE: Antioxidantes, antocianinas, frutos silvestres, compuestos

bioactivos.

Keywords: Antioxidantes, antocianinas, frutos silvestres, compuestos bioactivos.
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INTRODUCCION

Las preocupaciones han llevado a un aumento de la demanda de productos
alimenticios a partir de recursos alimentarios silvestres. Las propiedades de los frutos
silvestres pueden explorarse como una dieta popular (Mahapatra A.K., 2016; Tuner L. 2011)
ya que algunas de estas frutas contenian compuestos nutritivos. como carbohidratos,
proteinas, aminoacidos, vitaminas, minerales y polifenoles que son esenciales para la salud
humana (Sharma K.B., 2009; Pandey K.B., 2009). Ademas, estos compuestos juegan un
papel vital como antioxidantes en el metabolismo fisiol6gico para encontrar los radicales

libres asociados con enfermedades cronicas (Mir M.Y., 2014, Young I.S., 2001).

Las fuentes de antioxidantes naturales deben explorarse a partir de fuentes vegetales
(Seal T., 2012). Las frutas comestibles silvestres exhibieron una mayor composicion de
compuestos nutricionales y antioxidantes en comparacion a cultivos cultivados (Ruis R.,
Sanchez M. 2014). Sin embargo, hasta ahora, esta fruta comestible silvestre esta inexplorada.
Dado que las especies silvestres, bayas, tienen una alta concentracion de componentes
nutricionales y funcionales tales como solubles azucares, acidos organicos, minerales,
vitaminas, antocianinas, polifenoles, flavonoides, polisacaridos y carotenoides (Liu et al.,
2013; Wang et al., 2018a; Li et al., 2019; Liu et al., 2019),

De estos constituyentes, las antocianinas y los polisacaridos tienen una amplia gama
de actividades fisiologicas y biologicas (Peng et al., 2014; Zhangetal., 2019; Chenetal.,
2019).

Por lo tanto, el consumo de bayas silvestres fue muy alto recientemente y esta planta
se ha convertido en una preocupacién creciente en los campos de medicamentos y productos

alimenticios (Wang et al., 2018a).

Mientras tanto, se estaba volviendo cada vez mas frecuente e interesado en la
investigacion del desarrollo de componentes y productos de frutas a partir de las bayas
silvestres encontrandose dentro de este grupo a las bayas de Capchu y Yanali. Ademas, hubo
algunos estudios relacionados con el analisis de la composicion nutricional y fitoquimica en
LR silvestres (Nzeuwa et al., 2017; Li et al., 2019), y solo se han enfocado en una sola region

de produccion.
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A pesar de su importancia como especies silvestres altoandinas y sus componentes
alimentarias, las investigaciones en especies Yanali (Citharexylum dentatum D. Don.) y
Capachu (Hesperomeles escalloniifolia Schltdl) con respecto a su composicion bioactiva,
actividad antioxidante, diversidad genética y propiedades bioldgicas son limitadas. Por lo
tanto, el objetivo del presente estudio ha sido analizar los compuestos bioactivos y actividad
antioxidante de ambas especies que crecen en forma silvestre a gran altura de la region andina

del Perd.
MATERIAL Y METODOS

Materia primay preparacion de muestra. Se utilizaron Frutos maduros de Yanali
(Citharexylum dentatum D.) y Capachu (Hesperomeles escalloniifolia Schltdl) recolectadas
del bosque de Ccalhua de la zona altoandina del distrito de Andarapa (13°42°S.73°24°0 a
una altitud media de 2935 msnm) perteneciente al distrito de San Jerénimo, Andahuaylas,
Per(. Con clima Cwd de acuerdo con Koppens con precipitaciones media anual alrededor de
1000 mm/afio, humedad relativa media de 50 % y temperatura de -5 °C a 21 °C, con
moderada incidencia de heladas. Para el desarrollo del analisis se utilizaron
aproximadamente 200 g de cada muestra de fruto maduro frescas, para medir y evaluar el
contenido de antocianinas, fenoles y actividad antioxidante. Las muestras se secaron a una
temperatura constante de 45 durante 72 horas y luego se molieron y pasaron por un tamiz de

45 mm. Cada experimento se realizé por triplicado.

Determinacion del contenido fendlico. Se maceraron alrededor de 2 g de fruta en
polvo con 20 mL de etanol al 80% a 65 ° C durante 2 h. La suspension se centrifugd a 885
por g durante 10 min a 25 ° C (5810R, Eppendorf AG, Hamburgo, 162 Alemania). Los
sobrenadantes se secaron durante la noche en un horno de aire caliente a 30°C y se obtuvo
un rendimiento de extracto de 3,15 g / 100 g de polvo de frutos secos. El extracto obtenido

se disolvio en 5 mL con agua y se filtr6 a través de una membrana de PVDF.

El extracto etandlico al 80% (50 pg) de fruta en polvo y é4cido galico (2, 4, 6, 8 y 10
ug / mL) se completd hasta el volumen de 1 mL con agua. Posteriormente, se agregaron 0.5
mL de reactivo de fenol FolinCiocalteu (1 N) y 2.5 ml de solucién de Na2CO3 (20%). Poco

después de agitar con vortex, la mezcla de reaccion se coloc6 en la oscuridad durante 40 min
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y la absorbancia se registrd en un espectrofotémetro (SpectraMax M2, Molecular Devices,

EE.UU.) a 725 nm. Los resultados se expresaron como equivalentes de acido galico (GAE).

Determinacion de actividad antioxidante. Se tomo el extracto etandlico de la fruta
y se agregaron 5 mL de DPPH (0.1 mM). Todas las mezclas de reaccidn se incubaron durante
20 min a 27 °C. La inhibicién de los radicales DPPH por los extractos de frutas se midio a
517 nm utilizando un espectrofotometro (SpectraMax M2, Molecular Devices, EE. UU.). Los
resultados se expresaron como la concentracion inhibidora al 50% de la depuracion de DPPH
por los extractos de frutas. Se empled el método del radical 2,2-difenil-1-picrolhidrazilo

(DPPH) con alguna modificacion de acuerdo a lo planteado segun (thaipong et al. 2006)

Analisis estadistico. Los analisis muestrales se realizaron por triplicado, para la
evaluacion estadistica se utilizo un disefio completamente al azar (DCA); el analisis de
varianza se trabajo con 0,05 de significancia; al encontrar diferencia significativa se procedio
a realizar la prueba de comparaciones de medias de Fischer (LSD) a un nivel de a=0,05. Los
datos fueron procesados con la ayuda de los programas estadisticos de Centurion XVIIl y la

hoja de calculo Microsoft Excel 2016.

RESULTADOS

El contenido fendlico, actividad antioxidante y contenido de antocianina de las frutas
de Yanali y Capachu. Se encontr6 que las especies difieren significativamente en pvalor
<0,05, como se muestra en la Tabla 1. Donde, de acuerdo con esta tabla se obtuvo el valor
de fenol mas alto en frutos de Yanali. El valor de fenol mas bajo fue obtenido en los frutos
de Capachu. Una mayor actividad antioxidante se obtuvo en frutos de Capachu, mientras que
el mas bajo se obtuvo en los frutos de Capachu. El valor mas alto de antocianinas se obtuvo

en los frutos de Yanali, mientras que el valor mas bajo se obtuvo en frutos de Capachu.

Dialogos En Educacion, Empresa, Sociedad Y Tecnologias - ISBN: 978-958-53472-2-9 DOI: https://doi.org/10.34893/y36b-4v47

Eidée

Pagina | 250



Tabla 1
Comparacion de los compuestos en las frutas silvestres altoandinas

Especies silvestres Compuestos Actividad Antocianinas

altoandinos fendlicos (mg antioxidante totales (mg/100
GAE/100 g (mg/g muestra) g muestra)
muestra)

Yanali (Citharexylum 3,45 80,219 215,26

dentatum D. Don)

Capachu (Hesperomeles 2,25 143,6008 207,98

escalloniifolia Schitdl).

DISCUSIONES Y CONCLUSIONES

En un estudio anterior, Okatan (2016) informo que el contenido fendlico total de
grosellas rojas y grosellas negras vari6 entre 5,68 y 10,30 mg GAE - 100 gramos-1 FW y
5.27y 17.17 mg GAE - 100 gramos-1 FW, respectivamente. Los investigadores determinaron
previamente que el contenido de antioxidantes de grosellas rojas esta entre 12,67 y 29,29
magnesio - 100 gramos-1 FW (Villano et al., 2007; Aneta et al., 2013). El valor de
antocianinas de las grosellas rojas fue previamenteencontrado como 7.5 mg - 100 gramos-
1FW (Chiang et al., 2013).

Del mismo modo, Mikulic-Petkovsek et al. (2012) encontré que, la actividad
antioxidante de las grosellas negras fue 73,55 magnesio - 100 gramos-1FW. En otro estudio,
Rubinskiene etAlabama. (2005) determinaron el valor del contenido de antocianinas entre
14,65 y 15,42 mg - 100 gramos-1. En otros estudios, se encontro actividad antioxidante de
acuerdo con los hallazgos del presente estudio en frutos de frambuesa, moray grosella (Wang
y Lin, 2002; Barros et al., 2010; Bobinaité et al., 2012; Laczk6-Z6ldi et al., 2018; Chanyotha
etal., 2019).

Siendo que estas frutas presentan valores proximos a las variedades de las
frambuesas, asi mismo, los investigadores determinaron los valores de antocianina en
frambuesa 15.1-608,24 mg - 100 gramos-1 FW), mora (35,1-230,74 mg 100 - gramo-1 FW)
y grosella espinosa (1,3-152,2 mg - 100 gramos-1) entre diferentes cantidades (Laleh et al.,
2006; Buticova et al., 2011; Narvaez-Cuenca et al., 2014; Kostecka-Gugata et al., 2015).
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La principal razon de las diferencias entre este estudio y otros estudios se debe a
diferentes condiciones ecologicas. Los principales compuestos de acido fenolico fueron
notablemente diferenciados en todas las especies de las frutas silvestres estadisticamente a

un pvalor <0,05.

En este estudio, los compuestos bioactivos de las especies de frutas silvestres se
determinaron el contenido fendlico, antocianinas y actividad antioxidante siendo de
importancia para la salud humana de acuerdo con su gran cantidad de componentes
bioactivos. Presentando una mayor actividad antioxidante entre las especies frutales
silvestres estudiadas. Las frutas silvestres altoandinas son muy valiosas ya que contienen
altos niveles de sustancias bioactivas. Por lo tanto, el cultivo de estas especies debe ser

extendidos, con una potencia en la industria y la farmacia.
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