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RESUMEN

Ecuador es un pais megadiverso que posee una gran variedad de frutas no tradicionales que han
sido poco exploradas. En este contexto, el objetivo del estudio fue cuantificar compuestos
bioactivos y actividad antioxidante de cuarenta y siete diferentes especies vegetales comestibles
comercializadas en mercados locales del Ecuador, para la cual las muestras se clasificaron por color
visual de la pulpa liofilizada evaluando compuestos fenolicos totales por el metodo de Folin-
Ciocalteu y cuantificacion espectrofotométrica en microplacas, determinacion de cido citrico por
cromatografia liquida de rapida resolucion (RRLC) y actividad antioxidante por el método 2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) y cuantificacién espectrofotométrica en microplacas. Los
resultados mostraron que las pulpas liofilizadas de color amarillo, beige, blanco, café, morado y
tomate presentaron altas concentraciones de compuestos fenolicos en Acca sellowiana (feijoa) con
0,30 mg EAG/g PS, Psidium guineense (Guayaba amarilla) con 0,23 mg EAG/g PS, Prunus persica
(Abridores) con 0,14 mg EAG/g PS, Prunus salicifolia (Capuli) con 0,27 mg EAG/g PS, Rubus
rosifolius (Frambuesa silvestre) con 0,36 mg EAG/g PS de, Passiflora sp. (Taxo morado) con 0,21
mg EAG/g PS, respectivamente; en &cido citrico en Solanum sessiliflorum (Cocona) con 16,78
9/100g PS, Averrhoa carambola (Fruta china) con 9,91 g/100g PS, Inga edulis (Guaba oriente) con
6,93 g/100g PS, Passiflora tripartita (Taxo amarillo) con 22,99 g/100g PS, Morus alba (Mora de
arbol) con 13,29 g/100g PS, Passiflora sp. (Taxo morado) con 10,54 g/100g PS, respectivamente;
por ultimo la actividad antioxidante en Acca sellowiana (feijoa) con 32,85 uM EAA/g PS, Mauritia
flexuosa (Moriche negro) con 38,80 uM EAA/g de PS, Sechium edule (Chayote blanco) con 33,70
UM EAA/g PS, Dacryodes peruviana (Copal) con 35,69 uM EAA/g PS, Morus alba (Mora de
arbol) con 80,54 uM EAA/g PS, Passiflora sp. (Taxo morado) con 57,99 uM EAA/g PS. Asi, las
pulpas de color morado presentaron mayores concentraciones de compuestos fendlicos, acido

citrico y actividad antioxidante.

PALABRAS CLAVE: DPPH, Folin, RRLC, Fenoles, Acidos citrico



ABSTRACT

Ecuador is a megadiverse country with a great variety of non-traditional fruits that have been little
explored. In this context, the objective of the study was to quantify bioactive compounds and
antioxidant activity of forty-seven different edible vegetable species commercialized in local
markets in Ecuador, for which the samples were classified by visual color of the freeze-dried pulp,
evaluating total phenolic compounds by the Folin-Ciocalteu method and spectrophotometric
quantification in microplates, determination of citric acid by rapid performance liquid
chromatography (RRLC) and antioxidant activity by the 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH)
method and spectrophotometric quantification in microplates. The results showed that freeze-dried
yellow, beige, white, brown, purple and tomato pulps presented high concentrations of phenolic
compounds in Acca sellowiana (feijoa) with 0.30 mg EAG/g PS, Psidium guineense (yellow guava)
with 0.23 mg EAG/g PS, Prunus persica (Abridores) with 0.14 mg EAG/g PS, Prunus salicifolia
(Capuli) with 0.27 mg EAG/g PS, Rubus rosifolius (Wild raspberry) with 0.36 mg EAG/g PS,
Passiflora sp. (Purple taxus) with 0.21 mg EAG/g PS, respectively; in citric acid in Solanum
sessiliflorum (Cocona) with 16.78 g/100g PS, Averrhoa carambola (Chinese fruit) with 9.91 g/100g
PS, Inga edulis (Guaba oriente) with 6.93 g/100g PS, Passiflora tripartita (Taxo amarillo) with 22.99
9/100g PS, Morus alba (Mora de arbol) with 13.29 g/100g PS, Passiflora sp. (purple taxo) with
10.54 g/100g PS, respectively; Finally, the antioxidant activity in Acca sellowiana (feijoa) with
32.85 uM EAA/g PS, Mauritia flexuosa (Moriche negro) with 38.80 uM EAA/g PS, Sechium edule
(Chayote blanco) with 33.70 uM EAA/g PS, Dacryodes peruviana (Copal) with 35.69 uM EAA/g
PS, Morus alba (Mora de arbol) with 80.54 uM EAA/g PS, Passiflora sp. (Taxo morado) with 57.99
UM EAA/g PS. Thus, the purple pulps presented higher concentrations of phenolic compounds,

citric acid and antioxidant activity.

KEYWORDS: DPPH, Folin, RRLC, Phenols, Citric acids
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1 INTRODUCCION

En base a datos obtenidos de la Organizacion Mundial de la Salud OMS (2020) la
disminucion del consumo de frutas y vegetales en la dieta humana ha conducido al 31% de
patologias isquémicas cardiacas en humanos, ademas del 11% de los infartos en las personas
alrededor del mundo; por tal motivo, la OMS promueven el incremento de la produccion y la
ingesta de frutas y vegetales para conseguir una dieta equilibrada (Morocho & Reinoso, 2017;
L. Restrepo, Rodriguez, & Deossa, 2013) ya que tienen la posibilidad de contribuir a prevenir
cada una de las maneras de malnutricién (desnutricion, deficiencia de micronutrientes,
sobrepeso y obesidad) y minimizar el peligro de patologias no transmisibles (FAO, 2021). A su
vez, la OMS (2020), recomiendan que al dia se deberia ingerir al menos 400 g de frutas y
verduras (no incluyendo las papas y otros tubérculos) para prevenir diversas enfermedades y

carencias de micronutrientes.

Las frutas se caracterizan por contener de manera abundante agua, azlcares, vitaminas,
minerales y fibra; asi, las frutas poseen alrededor del 70% de agua y algunas veces mas del
85%, el contenido de proteina con raras excepciones sobrepasa el 5% y la grasa con excepciones
el 0.5% (INCAP-SECAC, 2017). Ademas, las frutas poseen compuestos fendlicos que son
metabolitos fundamentales para el desarrollo y reproduccién de las plantas, trabajan como
agentes protectores ante patdgenos, siendo secretados como mecanismo de proteccion a
condiciones de estrés, como por ejemplo infecciones, radiaciones UV, entre otros (Enriquez-

Estrella, 2021a; Mufioz, Ramos-Escudero, Alvarado-Ortiz, & Castafieda, 2007).

Los compuestos fendlicos son compuestos quimicos que se hallan extensamente
distribuidos en las frutas y vegetales, los cuales originan una de las clases mas relevantes de
metabolitos secundarios en las plantas, mayormente derivados de la fenilalanina y en menor
proporcion de la tirosina (Arellano & Herrera, 2015; Porras & Ldpez, 2009). Por otra parte, el

estrés oxidativo depende del desequilibrio a corto o largo plazo en el equilibrio de la cantidad
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de antioxidante/pro-oxidante contenidos en la fruta, esto genera una alteracion de los
mecanismos de sefializacion y control celular, debido a que promueve los procesos de pro-
oxidacion y ademas impide los mecanismos antioxidantes (Aprile, Hernandez, & Almeida,

2017).

Puesto que los compuestos fendlicos en fuentes dietéticas exhiben potentes propiedades
de atrapamiento de radicales, se conoce que la funcién principal es el papel antioxidante (AO)
participando en la proteccion contra la peroxidacién lipidica, ademas pueden inhibir la
proliferacion de células carcinogénicas y participar en la absorcion de colesterol (Garcia &
Huerta, 2015). Asi, los compuestos derivados de las frutas contienen propiedades antioxidantes
que intervienen preservando la oxidacion del ADN e inhibiendo el deterioro oxidativo del

colesterol LDL (Denny & Bulttriss, 2007; Quirds, Palafox, Robles, & Gonzélez, 2012).

Los &cidos organicos se encuentran comunmente en los frutos de diferentes plantas
como por ejemplo el &cido citrico el cual tiene una gran demanda por sus diversas aplicaciones
en la industria alimentaria, farmacéutica entre otras, siendo entonces un significativo
componente para sus productos ya que se puede utilizar como un conservante natural (Mufioz-
Villa et al., 2014). Ademas, se emplea principalmente como un antioxidante y es una parte
fundamental del ciclo del acido tricarboxilico (TCA) debido a su relacion con la produccion de
energia durante el metabolismo celular, ademas contribuye directamente con la cadena de
transporte de electrones y, por lo tanto, en gran parte a la produccion de ATP en el cuerpo
humano, utilizados para el desarrollo de distintas actividades que emplean este tipo de energia

(Haddad & Mohiuddin, 2022; Zhou & Sakamoto, 2020).

Por lo tanto, se realiz6 un estudio sobre la cantidad de compuestos bioactivos y actividad

antioxidante en distintas especies vegetales comestibles, elaborando asi, pruebas del contenido



fenolico, actividades antioxidantes y acido citrico, con la finalidad de obtener datos

cuantitativos que nos ayuden a demostrar la capacidad funcional de los frutos analizados.

El objetivo general de este estudios fue cuantificar compuestos bioactivos y actividad
antioxidante de cuarenta y siete diferentes especies vegetales comestibles comercializados en
mercados locales del Ecuador y sus objetivos especificos fueron cuantificar los compuestos
bioactivos de cuarenta y siete diferentes especies vegetales comestibles comercializados en
mercados locales del Ecuador y cuantificar la actividad antioxidante de cuarenta y siete
diferentes especies vegetales comestibles comercializados en mercados locales del Ecuador.
Ademas, la hipotesis que considerd el estudio fue que las especies vegetales comestibles
comercializadas en mercados locales del Ecuador presentan compuestos bioactivos y actividad

antioxidante.



2 MARCO TEORICO

2.1 Compuestos bioactivos

Los compuestos bioactivos son una clase de moléculas que se encuentran presentes en
los alimentos y en la mayoria de casos provienen de fuentes vegetales y de alimentos ricos en
lipidos (Jordy, 2020), asi, en las especies vegetales varia en funcién de la variedad, indice de
madurez, condiciones ambientales y practicas agrondmicas (agregacién de nitrégeno, riego)

(Coyago-Cruz, Corell, & Meléndez, 2017; Septembre, Remize, & Poucheret, 2018).

Los compuestos bioactivos no son nutrientes, sin embargo, contribuyen de forma
positiva en la salud ya que tienen un papel importante en las reacciones fisiol6gicas del
organismo, asi, dentro de este grupo se puede mencionar a las fibras, polisacéridos, lipidos,
minerales, vitaminas, fitoesteroles, péptidos bioactivos, fenoles, terpenos, lignanos,
compuestos organosulfurados, glucosilonatos, saponinas, entre otros (E. Martinez, 2015;

Septembre et al., 2018).

Los compuestos bioactivos se conocen también como nutraceuticos ya que proveen
beneficios para la salud, principalmente debido a la accién antioxidante logrando captar
radicales que retrasan o inhiben la oxidacion del ADN (Cardenas, Arrazola, & Villalba, 2016),
ademas pueden ser inhibidores o inductores de tipo enzimaticos y moduladores de la expresion
de algunos genes (Guzman & Caldera, 2019). Asi, estas particularidades brindan beneficios a
los diferentes sectores industriales, tales como la industria alimenticia que busca incorporar en
sus productos, antioxidantes naturales que puedan desplazar a los sintéticos como el

hidroxitolueno butilado que presenta problemas de carcinogenicidad (Arciniegas, 2020).



2.1.1 Compuestos fendlicos

Los fenoles son compuestos con al menos un anillo aromatico y un conjunto hidroxilo
en su estructura (Figura 1), ademas, pueden incluir grupos funcionales como esteres, metil-
esteres y glicdsidos (Coyago, Corell, & Meléndez, 2017). Esta gran familia posee méas de 8000
moléculas identificadas hasta la actualidad y estos se biosintetizan en las plantas mediante rutas
como la del &cido shikimico y la del acetato-malonato (Gonzéalez, Periago, & Alonso, 2017;
Martin, 2018), por tanto es dificil clasificarlas en un grupo definido, asi se pueden agrupar en
flavonoides, acidos fendlicos y dentro de este grupo se encuentran los acidos hidrobenzoico e
hydroxicindmico, lignanos, taninos, polifenoles oxidados, entre otros (Beltran, Rojas, Morales,
& Morris, 2019). Otra clasificacion segin la estructura quimica permite agruparles en
flavonoides (flavonas, flavonoles, flavanoles, flavanonas, isoflavonas y antocianinas), acidos
fenolicos (derivados del acido hidroxibenzoico y acido hidroxicinamico), taninos, estilbenos,

cumarinas y lignanos (Yabar, Chirinos, & Campos, 2019).

Compuesto fenolico
OH

HO 0
OH

OH
OH OH

Figura 1. Leucocianidina

Elaborado por: (Los Autores, 2022) Fuente: (Abarca & Petricevich, 2019)

Los compuestos fendlicos se ha demostrado presentan defensa contra el estrés bidtico
(bacterias, hongos y virus patdégenos) y abidtico (temperaturas extremas, radiacién UV, déficit
de humedad) de la planta, a su vez, ciertos compuestos fenolicos contribuyen al crecimiento y

reproduccion de la misma (Lombardo, Pandino, & Mauromicale, 2018); sin embargo, estos



beneficios fitoquimicos difieren en funcion del cultivar (Valencia, Camara, Ccapa, Catacora, &

Quispe, 2017), condiciones ambientales y agrondémicas (Coyago et al., 2017).

Finalmente, varios estudios han demostrado que los compuestos fendlicos presentan
actividad antioxidante, antialergénica, antidiarreica, antiviral, antiulcerosa, antihelmintica,
antihepatotdxica, antimicrobiana, antinflamatoria, antitumoral, anticancerigena (Abarca &
Petricevich, 2019) y en los Gltimos tiempos han tomado importancia significativa ya que se ha
demostrado pueden inhibir la o-glucosidasa para ralentizar la digestion y absorcion de
carbohidratos y, por consiguiente, minimizar el grado de glucosa en sangre posprandial (Vega

etal., 2021).

2.1.2  Acido Citrico

Los acidos organicos pueden ser compuestos alifaticos o aromaticos, pueden dividirse
segun la composicion de carbono (C2,Cs,Cs,Cs y Cs), por lo cual son de cadena corta y pueden
incluir uno o mas grupos acidos, asi, se dividen en acidos carboxilicos, sulfénicos y
tiocarboxilicos (Li Sun et al., 2020). A su vez, dentro de los &cidos organicos se encuentra
moléculas como el acido férmico, acético, propidnico, butirico, caproico, caprilico, caprico,
carboxilico, entre otros; este ultimo es el mas comun de todos los acidos y se encuentra de
forma original en la naturaleza o mediante sus derivados esteres, aminas y anhidridos, uno de
los mas importantes en los productos vegetales y especialmente en las frutas es el acido citrico

(Mufioz-Villa et al., 2014).

En la planta los &cidos orgéanicos son acumulados durante el proceso de maduracion y a
su vez son consumidos con la respiracion de la fruta durante este mismo proceso (Sadka, Dahan,
Cohen, & Marsh, 2000). Asi, los acidos organicos, azlcares y compuestos fendlicos son los

componentes mas importantes dentro de la fruta, los cuales afectan a la calidad organoléptica y



la relacion azlcar-acido es uno de los indicadores mas significativos en cuanto a la madurez y

sabor de la misma (Correa & Rivera, 2018; X. Zhang et al., 2021).

En este contexto, el &cido citrico (CeHgO7) (Figura 2), es un acido carboxilico que puede
ser de origen natural o sintético, encontrandose en vegetales y principalmente en frutas citricas
asi como en los huesos, musculos y sangre de animales (Mufioz-Villaetal., 2014). Este presenta
diferentes nombres, tales como é&cido 2-hidroxi-1,2,3-propanotricarboxilico, acido pB-
hidroxitricarbalico, acido  3-carboxi-3-hidroxipentanedioico y acido 3-carboxi-3-

hidroxipentano-1,5-dioico (Lee et al., 2020).

Molécula de &cido citrico

O OH O

OH OH
O OH

Figura 2. Acido citrico

Elaborado por: (Los Autores, 2022) Fuente: (Mufioz-Villa et al., 2014)

En los citricos el &cido citrico representa entre el 70 % al 90 % del total de acidos
orgénicos (Wu et al., 2021). Este &cido es importante en el sector industrial ya que se usa
ampliamente en las industrias de alimentos y farmacéutica (Hesham, Mostafa, & Alsharqi,
2020). Asi, el cido citrico es un aditivo alimentario cominmente utilizado como antioxidante
ya que es parte fundamental del ciclo del &cido tricarboxilico (Zhou & Sakamoto, 2020b), este
sirve para los pasos finales del catabolismo oxidativo del esqueleto de carbono para éacidos

grasos, carbohidratos y aminoacidos (Haddad & Mohiuddin, 2022).



2.2 Actividad antioxidante

Los antioxidantes son moléculas que pueden desactivar el electron desapareado del
orbital externo de los radicales libres para evitar la oxidacion de las proteinas, lipidos,
carbohidratos y acidos nucleicos, ademas provocan alteraciones en estas biomoléculas como
resultado del estrés oxidativo, asi induciran la generacion y alteraciones de las funciones
fisiolégicas normales en los humanos ya que el cuerpo genera radicales libre para el
funcionamiento, pero al mismo tiempo también produce antioxidantes para eliminar los
radicales libres sobrantes, en este contexto el exceso de radicales libres que son sustancias
altamente agresivas inducen la generacion de patologias como la diabetes, enfermedades
cardiovasculares, enfermedades neurodegenerativas, las cuales no solo son causadas por los
radicales libres sino también por contaminantes ambientales (Conde, Tovar, & Méndez, 2021;
Coronado H., Vega Y Ledn, Gutiérrez T., Marcela, & Radilla V., 2015; Huet, 2017; Jaime
Humberto Ramirez Hernandez, Flores, José Adan Vizcaino Reséndiz, Francisco Javier

Gutierrez Cantu, & Rueda, 2012; Llica, Eva Ramos; Castafieda, Benjamin; Vasquez, 2008).

En este contexto, se han visto varios estudios que demuestran que la suplementacion
con antioxidantes tienen una estrecha relacion con el estrés oxidativo aumentado la especies
oxidantes y disminuyendo los mecanismos de detoxificacion (Londofio, 2010; Sanchez &
Méndez, 2013). Asi también, se conoce que entre el 10 al 20 % de la poblacion de Estados
Unidos y Europa emplea antioxidantes en la alimentacion, aportando a los humanos
antioxidantes naturales como los compuestos fendlicos, acido ascorbico y sus derivados
tocoferoles y otras moléculas (Gallego, 2016), que se ha demostrado muestran una relacion
inversa entre el consumo de especies vegetales y el riesgo de enfermedades cardiovasculares y
cancer (Conde et al., 2021); sin embargo también se ha descubierto que el consumo sin control
de vitamina A y E y betacaroteno podria resultar perjudicial e incluso aumentar el nivel de

mortalidad en los individuos (Vilaplana, 2007).



2.3 Frutas no tradicionales como alternativa de compuestos bioactivos

Segun el diccionario de la RAE, la palabra fruta se define como “fruto comestible de
ciertas plantas cultivadas”(RAE, 2021). Asi, Ecuador es un pais mega diverso que posee una
gran variedad climatica que le confiere microclimas diferentes y la produccién de varias
especies comestibles que provee una extensa variedad de frutos no tradicionales que son
apetecibles por los sabores singulares que poseen, a su vez estas frutas no tradicionales también
son conocidas como frutas exoticas, de las cuales un pequefio porcentaje ha ganado espacios

internacionales (Arreaga, 2017).

En este contexto la OMS ha motivado el consumo de al menos 400 g de frutas y hortalizas
al dia (Rodriguez, 2019; Yudkin, Zuebland, Yudkin, Roe, & Neil, 2003), debido a que estas
generan beneficios en la salud de los consumidores, ya que presentan compuestos fitoquimicos
0 sustancias bioactivas que se ha demostrado previenen enfermedades como el cancer,
enfermedades cardiovasculares, Alzheimer, estimula el sistema inmune y junto con eso
modulan enzimas detoxificantes, reducen la agregacion plaquetaria, alteracion del metabolismo
del colesterol, modulan la concentracion de hormonas esteroideas y del metabolismo hormonal,
reducen la presion sanguinea, aumentan la actividad antiviral y antibacteriana entre otras
funciones (Enriquez-Estrella, 2021b; Garcés & Castro, 2016; Ldpez et al., 2016; Martinez-
Navarrete, del Mar Camacho Vidal, & José Martinez Lahuerta, 2008; Moiiino et al., 2016). Asi,
varios estudios sefialan que la ingesta nutricional tiene un alto impacto en la salud de las
personas; por tanto, estudios demuestran que los habitos de alimentacion saludable que se da
desde la adolescencia, puede llegar hasta la vida adulta, lo que ayudaria a disminuir el riesgo
de enfermedades cronicas (Garcés & Castro, 2016). Por lo sefialado anteriormente, las frutas
podrian ser empleadas para el desarrollo de productos nutraceuticos en la industria

farmacéutica, cosmética, alimentaria y agropecuaria (Ledn-Méndez et al., 2020). Por tal motivo



en la tabla 1 se expone un resumen de los compuestos fendlicos, cidos organicos y actividad

antioxidante de diferentes frutas ecuatorianas.
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Tabla 1. Nombre cientifico, nombre comdn, parte de la fruta empleada para consumo humano, compuestos fendlicos, acidos organicos y
actividad antioxidante de frutos no tradicionales.

Nom,b_re Nomt?re Parte_ Compuestos fendlicos Acidos organicos (acido Actividad antioxidante
Ne | cientifico comun consumida citrico)
7 a00te Quararibea ulpa 6,31 mg EAG/100g (Monteiro et al., 0,009 mg acido citrico/g 13,45% a 15,39 % (Monteiro et
1 P cordata pulp 2017). (Monteiro et al., 2018). al., 2017).
. Artocarpus 0,9 mg EAQ/g PF (Ranasmghe,. 0,15% de acidez titulable PF | 3,0 umol/g PF (Ranasinghe et al.,
Jackfruit | poterophyllys | PUlP2 | Maduwanthi, & Marapana, 2019, (Santos, 2017) 2019; Soong & Barlow, 2004)
2 Py Soong & Barlow, 2004). ' ' ' g ' '
Chambur | Vasconcellea ulna 27,50 mg EAG/g PS en estufa al vacio i 28,42 umol ET/g PS en estufa al
3 0 pubescens pulp a40°C (Vegaetal., 2021). vacio a 40 °C (Vega et al., 2021).
e 1065,15 mg EAG/100 mL (Abdel- | 0,03% a 0,12% PS de acidez i
Tuna Opuir:]t(lj?cgcus pulpa Hameed, Nagaty, Salman, & Bazaid, | titulable (Torres, Moralesl, e?[gasl,ggonl]?lﬁ\/lAAéi(lcggtelall-l aznagi?
4 2014; M. Silva et al., 2021). Ballinas, & Nevarez, 2015). o T o '
12,7y 29,5 mg de EAG/100 g PF
(Direito, Rocha, Sepodes, & Figueira, TS .
. . . ) 0,46 g de &cido citrico/L (A. | 8,76 mM ET/L (Direito et al.,
Caqui 1 | Diospyros kaki pulpa 20,21)’ 555,23 mg EAG/L (A. Martinez et al., 2017). 2021; A. Martinez et al., 2017).
Martinez, Vegara, Marti, Valero, &
S Saura, 2017).
Ovo Spondias ulpa 827,51 mg EAG/100g PF (Guevara et | 0,12 mg &cido citrico/100g 1081,79 umol ETq/g PF
6| amarillo mombin puip al., 2019). PF (Guevara et al., 2019). (Guevara et al., 2019).
Badea Passiflora ulpa Acido fendlico (Sathyan, Vincent, | 198,524 g acido citrico/L PF | Es conferida por el acido citrico y
7 quadrangularis pulp B.A., Pradeepan, & Dileep, 2019). (Sathyan et al., 2019). ascorbico (Sathyan et al., 2019).
Fruta Averrhoa o 174,52 293,1 mg EAG/100g PF | 0,02 mg 4cido citrico/100 g Dg F:;g' :n?’}r?rpgér?l'j; QE’“TS:
8 china carambola pulp (Luan et al., 2021; Pang et al., 2016). | PS (Guevara et al., 2019). ' g 2021) v

DPPH: 2,2'-difenil-1-picrilhidrazilo; EAG: Equivalente de acido galico; ET: Equivalente de Trolox; PS: peso seco; PF: peso fresco

Elaborado por: (Los Autores, 2022)
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Tabla 1. Nombre cientifico, nombre comun, parte de la fruta empleada para consumo humano, compuestos fenolicos, acidos organicos y
actividad antioxidante de frutos no tradicionales. Continuacion...

Nom,b_re Noml?re Parte_ Compuestos fendlicos Acidos organicos (acido Actividad antioxidante
Ne | cientifico comun consumida citrico)
8,04 a 39,76 mg acido galico/100 g
PS; 16,99 a 32,39 mg acido
gentisico/100 g PS; 23,06 a 82,45
mg catequina/100 g PS;4,55 a . .
. Momordica 15,83 mg acido clorogénico/100 g | 0,29 % PF como acidez titulable 268,5uM PS _(‘]'a etal, 201.7’ Liu
Momordica . pulpa . et al., 2010); 68,86 % radicales
charantia PS (Horax, Hettiarachchy, & (Sharma et al., 2016). libres (Sharma et al., 2016)
Islam, 2005; Jia, Shen, Zhang, & N '
Xie, 2017); 21,99 mg/100g
(Sharma, Thakur, Joshi, & Sharma,
9 2016).
Taxo Passiflora ulpa 718,0 mg EAG kg PF 0,64 % acidez titulable PF 587,0 umol ET/g PS
10| amarillo tripartita puip (Giambanelli et al., 2020). (Neyra & Sosa, 2021). (Giambanelli et al., 2020).
. Physalis 106,0 a 1493 mg EAG/100g PF | 2M9 /100 mg acidez titulable | 5 o - 77 43 o4 de captacion de
Uvilla : pulpa PF (Mendoza, Rodriguez, & :
11 peruviana (Jurado et al., 2016). Millan, 2012). radicales (Jurado et al., 2016).
. . 0,26 y 0,39 mg/100 g acidez i
0,
Ovo rojo SE?SS;S; pulpa 8172 % Psz(gezolo)lngues etal., titulable PF (Guerrero et al., 5,85 ug/mLz(ORzolc;lrlgues etal,
12 ' 2011). '
| e o e, Pula 198.0mg st it
. Cydonia " pulpa; 670,2 mg /kg semillas; |6,53 mg ET/g PS (L. Zhang et al.,
Membrillo pulpa de bajo peso molecular, 18 A
oblonga : . 378.2 mg /kg PS céscara (B. 2021).
lignanos y 8 estilbenos PS (L. Silva et al., 2004)
13 Zhang et al., 2021). B '

DPPH: 2,2'-difenil-1-picrilhidrazilo; EAG: Equivalente de acido galico; ET: Equivalente de Trolox; PS: peso seco; PF: peso fresco

Elaborado por: (Los Autores, 2022)
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Tabla 1. Nombre cientifico, nombre comun, parte de la fruta empleada para consumo humano, compuestos fenolicos, acidos organicos y
actividad antioxidante de frutos no tradicionales. Continuacion...

Nom,b_re Nomt?re Parte_ Compuestos fendlicos Acidos organicos (acido Actividad antioxidante
Ne | cientifico comun consumida citrico)
100 mg EAG/100g PS (Can- 5,76 mg acido citrico/g PF (Xie
Pi Hylocereus Cauich et al., 2017; B. Gongalves, |etal., 2022); 0,08 mg /100 g PF 50142 %_32'15 % PS (Madang et
itahaya pulpa o « : . al., 2020; Manihuruk, Suryati, &
undatus Ribeiro, Macédo, Eloi, & Zanuto, | (Guevara, Tejera, Granda, et al., Arief, 2017)
14 2021). 2019). ’ '
104,78 a 213,.53 mg EAG/100 g
Mora de Morus alba oulpa PS (Butkhup, Samappito, & i i
arbol Samappito, 2013; Yuan & Zhao,
15 2017).
11053,3 mg EAG/kg PF (Mikulic-
Capuli Prunus oulpa Petkovsek, Stampar, Veberic, & i 1200 mg ET/100g PF (Reyes et
salicifolia Sircelj, 2016; Telichowska, Kobus, al., 2019).
16 & Szulc, 2020).
DPPH: 180,01 uM ET/100 g PF;
Abridores | Prunus persica pulpa 34’1%“3”1]5617]%1:13 §|A%1201(; g PF - ABTS: 386,17 uM ET/100 g PF
17 y "y ' (Mihaylova et al., 2021).
Guaba Inga insignis Pulpa - - -
18| Sierra g g P
Guaba Inga edulis oulpa 135,7 a571,7 mg EAG/g PF (De- i 3344 a 14908 umol ET/g PF
19| Oriente Sousa, De-Souza, & Rogez, 2010). (De-Sousa et al., 2010).
213,76 mg EAG/g PS (Liping Sun,
, Nephelium . Zhang, & Zhuang, 2012; Tsong, ICs0= 98,574 pg/mL PS (Perumal
Achotillo lappaceum cascara Goh, Gansau, & How, 2021). i etal., 2021; Tsong et al., 2021).
20

DPPH: 2,2'-difenil-1-picrilhidrazilo; EAG: Equivalente de &cido galico; ET: Equivalente de Trolox; PS: peso seco; PF: peso fresco

Elaborado por: (Los Autores, 2022)
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Tabla 1. Nombre cientifico, nombre comun, parte de la fruta empleada para consumo humano, compuestos fenolicos, acidos organicos y
actividad antioxidante de frutos no tradicionales. Continuacion...

I\_Iom,b_re Nompre Parte_ Compuestos fenolicos Ac!d_os organicos Actividad antioxidante
N° | cientifico comun consumida (acido citrico)
. 2,8 a 5,4 mg éacido )
Granadilla Passﬁ_lora 718 mg de EAG/kg PF(Giambarnelli et al., | citrico/100 g PS 14,08 umol ET/g PS (He et al_., 2020;
q edulis f. pulpa Septembre-Malaterre, Stanislas,
& monte edulis 2020). (Franco etal., Douraguia, & Gonthier, 2016)
21 2014). gua, : '
. 9,84 g acido
Feijoa Aca pulpa 150 2 200 mg EAG/100g PF (Carvajal, | 0100 g PE | 0,22 mM TET/g PF (Carvajal, 2015).
sellowiana 2015). )
22 (Carvajal, 2015).
0,14 g é4cido
citrico/100 g 2
Mora o busniveus| pulpa | 28,22 mg EAG/g PS (Schulz et al., 2019). | acidez titulable ps | 201-° @ 241,06 uM Fe/g PS (Schulz
silvestre etal., 2019).
(Schulz et al.,
23 2019).
0,57 g acido
Cerezaagria| Dovyalis ulpa 1013mg EAG/L PS (Waweru, Arimi, citrico/100 g PS | ORAC: 43,9 mM ET/PS (Waweru et
silvestre hebecarpa pulp Marete, Jacquier, & Harbourne, 2022). (Waweru et al., al., 2022).
24 2022).
Taxo Passiflora ulpa i i i
o5|  morado sp. puip
3,119/100g PS
Guayaba | Psidium | 148 a 462 mg EAG/100 g PF (D. Restrepo, | 2Cidez titulable 140 umol ET/g PF (Restrepo-Sanchez,
roja guajava pufpa Narvéez, & Restrepo, 2009). (Quintero, Narvaez-Cuenca, & Restrepo-
’ ' Sanabria, & Pérez, Sanchez, 2009)
26 2019).

DPPH: 2,2'-difenil-1-picrilhidrazilo; EAG: Equivalente de acido galico; ET: Equivalente de Trolox; PS: peso seco; PF: peso fresco

Elaborado por: (Los Autores, 2022)
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Tabla 1. Nombre cientifico, nombre comun, parte de la fruta empleada para consumo humano, compuestos fendlicos, acidos organicos y
actividad antioxidante de frutos no tradicionales. Continuacion...

I\_Iom,b_re Nompre Parte_ Compuestos fendlicos AC!d.OS organicos Actividad antioxidante
N° | cientifico comun consumida (acido citrico)
Guayaba | Psidium _88L25pgacido | hppy 05 75 434 29 ET / 100mL
amarilla uineense pulpa ) Citrico/g PF (Damiani (Damiani et al., 2011)
27 g etal., 2011). " '
Frambuesa Rubus ulpa 80,62 mg EAG/g PS hojas (Desmiaty, 2.7 gP?:CI(g;)a(r::reltC ;)|/100 I1Cs0= 298 pg/mL PS (Salinas,
28 silvestre rosifolius pufp Elya, Saputri, Hanafi, & Prastiwi, 2018) g 2020) N Almaguer, Pefia, & Rios, 2009).
Miconia
29 Kulkas crocea pulpa - - -
Tintiuk, Phytelephas
- pulpa - - -
30 tagua, eaquatorialis
Copal Dacry_o des pulpa - - -
31 peruviana
. Grias
32 Apal, piton | o herthii pulpa ) ) i
0,084 a 185,75 mg EAG/100 g
mesocarpio amarillo; 21,89 a 3,47 mg DPPH: 411,46umol ET /g pulpa;
Moriche Maur ulpa EAG/100 g mesocarpio rojo; 162,52 a i ABTS: 0,43 umol ET/g (Camelo-
negro itia flexuosa pulp 2,35 mg EAG/100 g Silva et al., 2021).
(Vasquez, Solis, Torres, Alvarado, &
33 Lujan, 2009).

DPPH: 2,2'-difenil-1-picrilhidrazilo; EAG: Equivalente de acido galico; ET: Equivalente de Trolox; PS: peso seco; PF: peso fresco

Elaborado por: (Los Autores, 2022)
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Tabla 1. Nombre cientifico, nombre comun, parte de la fruta empleada para consumo humano, compuestos fendlicos, acidos organicos y
actividad antioxidante de frutos no tradicionales. Continuacion...

I\_Iom,b_re Nompre Parte_ Compuestos fendlicos AC!d.OS organicos Actividad antioxidante
N° | cientifico comun consumida (acido citrico)
DPPH: 529,64 pumol ET /100 g;
ABTS: 537,05 umol ET/100 g PF
Uva de 8,72a0,02¢ EAG/lOQ g semillas; 8,77 a (Calixtq, 2020).
monte o Uva Pourqgme_l oulpa 0,03 g EAG/lOQg cascara (Ordofiez, i DPPH: IC5osem|_IIa 1,62 mg/mL,;
de arbol cecropiifolia Leon-Arevalo, Rivera-Rojas, & Vargas, ABTS: ICso semlllas 1,71 mg/mL;
2019). ABTS ICx piel 1,84 mg/mL,;
DPPH: 1C50 0,87 mg/mL
34 (Ordofiez et al., 2019).
8,406 mg/ mL maduro;
Salacca 257,17 mg EAleloog PS de pulpa en 16,419 mg/mL 10,56 umol ET/g PS de pulpaen
Salak salacca pulpa estado maduro (Cepkova et al., 2021). inmaduro (Mokhtar, estado maduro (Cepkova et al.,
Pheen, Lee, & Abd 2021).
35 Aziz, 2014).
Caimito Chrysophyllu oulpa 30,1 mg EAG/SOFE)pqua (Lietal, i DPPH: 85,6 ET/g PS pulpa (Li et
36 amarillo m cainito ' al., 2015).
Chontaduro giiicggjs pulpa >4 apléegzrﬁ\%:ﬁiﬁg?gizg d[;tflngl(Gl‘\;f)Jas, - 37 pumol ET/g PS pulpa (Rojas et
37 al., 2016).
" Pouteria 28,5 mg EAG/100g PF, acido p - DPPH: 253,21 pumol ET/L
amey sapota pulpa h|dr(_)X|benz_9|co prmmpql fendlico - (Gonzalez, 2020).
38 (YYahia, Gutiérrez, & Arvizu, 2011). '

DPPH: 2,2'-difenil-1-picrilhidrazilo; EAG: Equivalente de &cido galico; ET: Equivalente de Trolox; PS: peso seco; PF: peso fresco

Elaborado por: (Los Autores, 2022)
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Tabla 1. Nombre cientifico, nombre comun, parte de la fruta empleada para consumo humano, compuestos fenolicos, acidos organicos y
actividad antioxidante de frutos no tradicionales. Continuacion. ..

I\_Iom,b_re Nomt?re Parte_ Compuestos fenoélicos AC,'dps organicos Actividad antioxidante
Ne° | cientifico comun consumida (acido citrico)
109 ug EAG/g PS pulpa madura; 163 ug . 9 .
. Eugenia EAG/g PS pulpa sobremadura (Ariza, DPPH: _139’59 WM ET g 71PS '
Araza -2 pulpa o - ABTS: 44794 uM ET g " PS
stipitata 2012). 142,43 mg EAG/g fraccién (Aradjo et al., 2021)
39 comestible (Aradjo et al., 2021). J " '
Chayote Sechium edule ulpa 1,02 a 6,18 g EAG/100 g PS (Fidrianny, ) DPPH: ECs 0,694 a 0,999
40 blanco pufp Kevin, & Hartati, 2016). mM ET/g (Fidrianny et al., 2016).
Pomarosa Syzyk?ium
- ' 1 122,04y 113,73 mg EAG/
amarilla | 18P 04y 113,73 mg EALIQ DPPH: 1C50 24,44 pg/mL
41 . : 44 Hg/m
: pulpa extracto crudo (Mohamed et al., 2021a). (Mohamed et al., 2021b).
Pomarosa Syzygium
42 roja jambos 2
. 37,2 mg EAG/100g PS pulpa; 100 mg | 02191009 PS pulpa | o9 \1 e A g PS pulpa; 0,201
Calabaza, Sicana . madura acidez titulable .
. pulpa EAG/100g PS cascara (Mereles et al., L — uM TEAC/g PS céscara
suzuka odorifera 2021a) (Oliveira, Paciulli, (Mereles et al., 2021b)
43 ' Ortiz, & Paula, 2020). B '
Passiflora 27,60 mg EAG/100 g PS cultivo
Maracuya uadranaulari ulpa organico y 23,84 mg EAG/100 g PS ) DPPH: 4,88 mg/mL y 13,61
Badea g s g pufp cultivo convencional (Ramaiya et al., mg/mL (Ramaiya et al., 2021).
44 2021).
Chicle Lacmellea ulpa - -
45 lactescens pufp

DPPH: 2,2'-difenil-1-picrilhidrazilo; EAG: Equivalente de acido galico; ET: Equivalente de Trolox; PS: peso seco; PF: peso fresco

Elaborado por: (Los Autores, 2022)
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Tabla 1. Nombre cientifico, nombre comun, parte de la fruta empleada para consumo humano, compuestos fendlicos, acidos organicos y
actividad antioxidante de frutos no tradicionales. Continuacion...

I\_Iom,b_re Nompre Parte_ Compuestos fenolicos AC!d.OS organicos Actividad antioxidante
N° | cientifico comun consumida (acido citrico)
Uva de Batric concina ulpa - - -
46 chonta pulp
1,031 a 1,392 mg EAG/100g PS pulpa; )
Cocona segs(,)ill?frllggm pulpa 557 a 758 mg EAG/100g PS semilla - D(TT)' I%?n%ilz\/,ezg ei 2i4923/193; S
47 (Lim, 2012). T ’ '

DPPH: 2,2'-difenil-1-picrilhidrazilo; EAG: Equivalente de acido galico; ET: Equivalente de Trolox; PS: peso seco; PF: peso fresco

Elaborado por: (Los Autores, 2022)
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3 MATERIALES Y METODOS

La investigacidn se realizd en la Universidad Politécnica Salesiana sede Quito campus
Girén, ubicada en la Av. 12 de octubre y Wilson (0°12'29.8"S; 78°29'15.0"W), en los
laboratorios de Ciencias de la Vida.

Para llevar a cabo la investigacion se utiliz6 muestras liofilizadas del proyecto
“Determinacidn de compuestos funcionales en las partes comestibles de diez especies vegetales
ecuatorianas con coloracion entre naranja y rojo”, financiado por la UPS, y dentro de este
proyecto el trabajo de grado presentado por el estudiante Miguel Alexander Vizcaino Pino para
optar por el Titulo de Ingenieria en Biotecnologia de los Recursos Naturales con el tema
“Caracterizacion fisico-quimica de frutos no tradicionales comercializados en mercados locales
de Ecuador”, y el trabajo de grado presentado por el estudiante Michael Eduardo Villacis Tuza
para optar por el Titulo de Ingenieria en Biotecnologia de los Recursos Naturales con el tema
“Caracterizacion fisico-quimica, funcional y actividad antioxidante de diecisiete frutos
comercializados en mercados locales de la Amazonia ecuatoriana” (Villacis, 2022; Vizcaino,
2021). Asi, las muestras empleadas en este estudio se enlistan y clasifican segun el color visual

de la muestra liofilizada (Tabla 2).

Tabla 2. Localizacion geogréfica de las muestras en estudio.

Color

o Nombre s Altitud | visual de
N coman Nombre cientifico Coordenadas (msnm) | 1a pulpa
liofilizada

1|Chamburo | Vasconcellea 3363175 | 79°17186° W | 2788 | Amarillo

pubescens

2| Caqui 1l Diospyros kaki 0°16718,77"S | 78°32°10,2” W | 2884 | Amarillo
3 [ Ovo amarillo Spondias mombin 0°22°35,78" N | 78°29725,73" W | 2033 Amarillo
41 Uvilla Physalis peruviana S0°11°19™ W78°23°46™ 2360 | Amarillo
5| Ovo rojo Spondias purpurea 0°19'42.2"S 78°26'49.4"W 3257 | Amarillo
6 | Achotillo Nephelium lappaceum 0°19'42.2"S 78°26'49.4"W 3257 | Amarillo
7| Feijoa Acca sellowiana 1°20°550°°S 78°31°568"W 2315 | Amarillo

Elaborado por: (Los Autores,2022)
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Tabla 2. Localizacion geogréafica de las muestras en estudio. Continuacion. ..

Color
o Nombre L Altitud | visual de
N coman Nombre cientifico Coordenadas (msnm)| 1a pulpa
liofilizada
8 | Chontaduro Bactris gasipaes 0°01'25,8"S 77°21'39,8" W 524 Amarillo
9| Araza Eugenia stipitata 0°01'25,8"S 77°21'39,8" W 524 Amarillo
Maracuya Passiflora 0 Har " . " .
10 Badea quadrangularis 1029'23,64"S | 77°59'39,13" W 955 Amarillo
11| Chicle Lacmellea lactescens 0°4'52,84" N 79°2'56,29" W 600 Amarillo
12| Cocona Solanum sessiliflorum 2°18'19,01" S 78°7'13,83" W 981 Amarillo
13 | Jackfruit Artocarpus 0°12°0,277° S | 78°29°57,848 W | 2800 | Beige
heterophyllus
14 | Badea Passiflora 0°12'58,996™'S | 79°08'59,691"W | 562 Beige
guadrangularis
15| Fruta china Averrhoa carambola 0°646"" N 78°296 " W 2148 Beige
16 | Guaba Sierra Inga insignis 0°19'42.2"S 78°26'49.4"W 3257 Beige
17| Guayaba roja | Psidium guajava 1°20°5377° S 78°31°5642°°W 2300 Beige
18 Sm“:ﬁ?ga Psidium guineense 1°20°537" S 78°31'542°W | 2300 | Beige
- Phytelephas 09 RA 091 .
19| Tintiuk eaquatorialis 3%25°60°°S 78°31°0°°W 920 Beige
Apai o
20 [ Aguacate de Grias neuberthii 3°2560°°S 78°31°0"°W 920 Beige
monte
21| Moriche negro [ Mauritia flexuosa 3925°60°°S 78°31°0°W 920 Beige
22 | Salak Salacca zalacca 0°4'52,84" N 79°2'56,29" W 600 Beige
23 [ Mamey Pouteria sapota 0°01'25,8"S 77°21'39,8" W 524 Beige
24 ;‘:}g}?{&sa Syzygium jambos 1 0°01'258"S | 77°21'39,8"W | 524 Beige
25 Pomarosa roja | Syzygium jambos 2 0°55'14.0"S 75°23'59,7"W 190 Beige
Uva de chonta/
26 | chontilla/ Bactric concina 0°59'46,67"S | 77°48'48,97"W 532 Beige
achupara
27 | Pitahaya Hylocereus undatus 1°23,653 S 78°21,005" W 1669 Blanco
28 | Abridores Prunus persica 0°12°0,277° S | 78°29°57,848" W | 2800 Blanco
29 [ Guaba Oriente | Inga edulis 0°12°0,277° S | 78°29°57,848" W | 2800 Blanco
30 gr?];n;'ﬁ% Chrysophyllum cainito | 0°01°25,8" S 77°21°39,8"W 524 Blanco
31| Chayote blanco | Sechium edule 1°29'23,64" S 77°59'39,13" W 955 Blanco
32| Calabaza Sicana odorifera 1029'23,64"S | 77°59'39,13"W 955 Blanco

Elaborado por: (Los Autores,2022)
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Tabla 2. Localizacion geogréafica de las muestras en estudio. Continuacion. ..

Color
o Nombre . Altitud | visual de
N comdn Nombre cientifico Coordenadas (msnm)| la pulpa
liofilizada
33| Tuna Opuntia ficus-indica | 0 7 S0 | 7g0336818" W | 2007 | caté
34| Taxo amarillo | Passiflora tripartita 0°11°19™ S W78°23°46™ 2360 Café
35 | Capuli Prunus salicifolia 0°19'42.2"S 78°26'49.4"W 3257 Café
36 Granadilla de Pass_lflora edulis f. 13°13°00™ S 78999400 W 2395 Café
monte edulis
37 | Kulkas Miconia crocea 0°12'33.70" S 78°20'16.40" W 3265 Café
38| Copal Dacryodes peruviana 3°2560°°S 78°31°0°°W 920 Café
39 Uva de monte ° | Pourouma cecropiifolia | 0° 55'14,0" S 75°23'59,7" W 187 Café
Uva de arbol

40 | Mora de arbol | Morus alba S0°11°19™ W78°23°46™ 2360 Morado
41 | Mora silvestre | Rubus niveus 0°10°58,687°'S| 78°22'59,536""W 2339 Morado
42 | Frambuesa Rubus rosifolius S0°474,944™ W78°44°50,112™ 1506 Morado
43| Zapote Quararibea cordata 0°16718,7° S 78°32°10,2" W 2884 Tomate
44 | Momordica Momordica charantia |0°12°58,996°S| 79°08759,691"W 562 Tomate
45 | Membrillo Cydonia oblonga 0°12°0,277°° S| 78°29'57,848" W | 2800 Tomate
46 gf\:ggﬁgg”a Dovyalis hebecarpa 00°07'269"S |  78°26'610" W 3531 | Tomate
47 | Taxo morado Passiflora sp. 1°12°39,4°S 78°31°47,8"W 2562 Tomate

Elaborado por: (Los Autores,2022)

3.1.1 Determinacion de compuestos fenolicos

La extraccion de compuestos fenolico se efectud utilizando la metodologia descrita por

Coyago etal., (2017). Se peso alrededor de 10 mg de muestra liofilizada en una balanza Mettler

Toledo, modelo ML204 (Mettler Toledo, Suiza) en un tubo eppendorf de 2 mL y se mezcl6 con

metanol Fisher (Novachem, Ecuador) al 80 % acidificado con acido clorhidrico H.VV.O (H.V.O,

Ecuador) al 0,1 %. Esta mezcla fue agitada en un vortex Fisher Scientific modelo LP Vortex

Mixter (Thermo Fisher Scientific, Korea) por 30 segundos y después agitada en un ultrasonido

Fisher Scientific modelo FS60D (Thermo Fisher Scientific, México) por 3 minutos,

posteriormente se centrifugd por 3 minutos a 13300 rpm en una microcentrifuga Labnet modelo

C2400-B Spectrafuge 24D (Labnet biotécnica, USA) y el sobrenadante fue recuperado. Este
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proceso se repitio por dos veces con 500 pL de metanol acidificado. El extracto fue guardado
en congelacidn hasta el respectivo analisis.

La cuantificacion de compuestos fenolicos totales se llevé a cabo empleando el método
de Folin-Ciocalteu, para lo cual se coloc6 en una microplaca VWR,Tissue culture plates 96
welss-F Sterile (Avantor, USA) 20uL de muestra, 100 pL de folin Sigma-Aldrich (Merck,
Alemania) al 20% (v/v) y se esperd 3 minutos para después colocar 75 pL de carbonato de
sodio Fisher al 10 % (m/v) (Novachem, Alemania). Este proceso se trabajé en la oscuridad. La
placa se envolvié con papel aluminio para posteriormente llevarla al agitador de placas Fisher
Scientific modelo 4310 Shaker Orbital (Thermo Fisher Scientific, USA) por 2 horas y
consecutivamente ser leida en un espectrofotometro con lector de microplacas BioTek Epoch
(Proinstra S.A, USA) a 750 nm, La concentracion de compuestos fendlicos totales se calculd
con las ecuaciones 1 y 2 y los resultados se expresaron en mg de equivalentes de &cido
gélico/100 g de peso seco.
Para la preparacion de la curva de calibracion se peso 5 mg de acido galico Lobachemie (Cesar
Vasconez, Ecuador) y se aforé a 10 mL con agua destilada. De la solucién madre se tomaron
0, 20, 40, 80, 120, 160, 180 y 200 uL de la soluciéon madre y se afor6 a 1mL, cada una de las

diluciones se traté como una muestra y se leyo la absorbancia.

FT = OA + (m * Abs)

Ecuacion 1. Concentracion de compuestos fenélicos totales

Donde:
FT: Concentracion de compuestos fendlicos totales (mg/mL)
OA: Ordenada al origen de la recta de calibrado
m: Pendiente de la recta de calibrado

Abs: Absorbancia medida en el espectrofotometro a 750 nm
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GAE V
FT mg—] =(C)*—=*Fd
g m

Ecuacién 2. Fenoles totales

Donde:

C: Concentracion obtenida de la curva de calibracion (mg/mL)
V: Volumen del extracto (mL)
m: Muestra (Q)

Fd: Factor de dilucién

3.1.2 Determinacion de acido citrico

La determinacion de acido citrico se efectud utilizando la metodologia de Macrae,
(1988). Se pesd aproximadamente 40 mg de muestra liofilizada en un eppendorf de 2 mL y se
colocé 1,5 mL de una solucion de acido sulfarico Merck (Merck, Alemania) 0,02 N con acido
metafosforico Sigma-Aldrich (Merck, Alemania) y homocisteina Sigma-Aldrich (Merck,
Alemania). La solucion se agitd en el vortex Fisher Scientific modelo LP Vortex Mixter
(Thermo Fisher Scientific, Korea) y posteriormente en el bafio ultrasonido Fisher Scientific
modelo FS60D (Thermo Fisher Scientific, México) por 3 min, luego de este tiempo se colocd
500 pL de solucion de acido sulfarico Merck (Merck, Alemania) y se centrifugé en una
microcentrifuga Labnet modelo C2400-B Spectrafuge 24D (Labnet biotécnica, USA) a 14000
rpm durante 5 minutos a 4 °C. El sobrenadante se filtré con un filtro de PVDF de 0,45 um vy el
extracto filtrado se colocé en un vial para la lectura en el RRLC Agilen 1200 acoplado a un
detector DAD-UV-VIS, y una columna YMC-Triart C18 (150 x 4,6 mml.D, S-3 um, 12 nm).

La preparacion de la fase mdvil consistio en 0,27 mL de H.SOs Merck (Merck,
Alemania) al 96% y aforada con 1 L de agua desionizada y filtrada por una membrana de PDVF

de 0,45 pm.
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Los parametros de corrida fueron: un flujo de 1 mL/min, tiempo de corrida de 30 min,
volumen de inyeccion de 20 pL y longitud de onda de 210 nm. La curva de calibracion fue
preparada empleando 500 mg de estandar de acido citrico BDH Sigma-Aldrich (Merck,
Alemania) aforado en 5 mL de la solucién de acido sulfarico Merck (Merck, Alemania) 0,02
N. La concentracion de acido citrico se calculd con la ecuacién 3y los resultados se expresaron
en mg/100g de acido citrico de peso seco (PS).

2_C1>1<V>|<100>|<D
B P

Ecuacioén 3. Concentracion de acido citrico

* 100

Donde:
C1: Concentracion (mg/mL) de la muestra
C2: Concentracion verdadera de la muestra (mg/100g)
V: Volumen (mL)
P: Peso (g)
D: Dilucién

100: Factor de conversién de unidades

3.1.3 Determinacion de actividad antioxidante

La determinacién de actividad antioxidante se efectu6 utilizando la metodologia de
Vinha et al., (2014) Se peso6 aproximadamente 20 mg de muestra liofilizada en un eppendorf
de 2 mL y se coloco 1 mL de metanol Fisher (Novachem, Ecuador). Esta solucion se agité en
un vortex Fisher Scientific modelo LP Vortex Mixter (Thermo Fisher Scientific, Korea) por 30
segundos, luego en un ultrasonido Fisher Scientific modelo FS60D (Thermo Fisher Scientific,
México) por 3 minutos y posteriormente se centrifugé en una microcentrifuga Labnet, Modelo

C2400-B Spectrafuge 24D (Labnet biotécnica, USA) por 3 minutos a 13300 rpm.
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Para la construccion de la curva de calibracion se emplearon 2 mg de &cido ascorbico
Emsure (Merck, Alemania) aforado con 2 mL de metanol Fisher (Novachem, Ecuador) y se
realizaron diluciones de 0,2,3,4,5,6 ug/mL. Por otra parte, se pesé 10 mg de DPPH Sigma-
Aldrich (Merck, Alemania) se aford a 50 mL con metanol Fisher (Novachem, Ecuador), se agitd
en el vortex Fisher Scientific modelo LP Vortex Mixter (Thermo Fisher Scientific, Korea) por
30 segundos y se llevd al ultrasonido Fisher Scientific modelo FS60D (Thermo Fisher
Scientific, México) por 3 minutos. Finalmente la microplaca VWR,Tissue culture plates 96
welss-F,sterile (Avantor, USA) se agito en un agitador de placas Fisher Scientific modelo 4310
Shaker Orbital (Thermo Fisher Scientific, USA) por 30 min y posteriormente se cuantifico la
absorbancia en un espectrofotdmetro con lector de microplacas BioTek,Epoch (Proinstra S.A,
USA) a 560 nm. La concentracion de acido citrico se calculé con las ecuaciones 5-6-7 y los

resultados se expresaron umol de Equivalente de acido ascorbico (EAA) /g de PS.

(Cc+xV D)
= %

CA
Pm

100

Ecuacién 4. Concentracion de la actividad antioxidante

Donde:
CA: Concentracion de la actividad antioxidante
Cc: Concentracion de DPPH en uM
V: Volumen mL
Pm: Peso de muestra mg

D: Factor de dilucion

3.1.4 Analisis estadistico
El analisis estadistico consideré un ANOVA simple empleando el programa INFOSTAT
version 2019 y se comparé cada grupo de muestras mediante la prueba Tukey. Las graficas

fueron realizadas con el programa SIGMAPLOT 14.0.
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4 RESULTADOS Y DISCUSION

Las muestras en estudio presentaron en mayor cantidad liofilizados de color beige (14
muestras) y amarillas (12 muestras); sin embargo, también se observaron muestras con colores
como el blanco (6 muestras), Café (6 muestras), morado (4 muestras) y tomate (5 muestras).
Cada una de ellas colectadas en diferentes sitios del Ecuador, tal como constan en estudios

previos (Villacis, 2022; Vizcaino, 2021).

4.1 Concentracion de fenoles totales

En la (Figura 3) se muestran los valores promedio de la concentracion de fenoles totales
de pulpas liofilizadas de color amarillo, el cual sefiala un rango de valores entre 0,01mg EAG/g
PS (Nephelium lappaceum (Achotillo)) a 0,30 mg EAG/g PS (Acca sellowiana (feijoa)). Estos
resultados sefialan una diferencia estadistica marcada entre las muestras analizadas en esta
seccion, reportando una concentracion mayor en feijoa, sequido de Spondias mombin (Ovo
amarillo) con una concentracion de 0,14 mg EAG/g PS. Ademas, la Lacmellea lactescens y la
Spondias purpurea mostraron valores similares, asi como la Vasconcellea pubescens y el
Solanum sessifolorum. Los resultados encontrados en este estudio para feijoa fueron superiores
a los valores presentados en otros estudios (0,17 mg EAG/g PS) (Carvajal, 2015) mientras que
para ovo amarillo los resultados de otros estudios fueron superiores (0,71 mg EAG/g PS)
(Guevara et al., 2019) a los valores en este estudio. Estas variaciones pudieron deberse a la
diferencia de metodologias empleadas dentro del proceso de extraccién, e incluso el tipo de
muestra analizada, el lugar de origen de la muestra y demas aspectos que podrian ocasionar las

variaciones tal como sugieren otros autores (Coyago-Cruz et al., 2017).
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Concentracion de fenoles totales (mg EAG/g PS) de color amarillo
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Figura 3. Valores promedio de la concentracion de fenoles totales (mg EAG/g PS) de pulpas liofilizadas de
color amarillo
(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa)
Elaborado por: (Los Autores, 2022)

En la (Figura 4) se muestran los valores promedio de la concentracion de fenoles totales
de pulpas liofilizadas de color beige. Los resultados mostraron un rango de concentracién desde
0,01 mg EAG/g PS Artocarpus heterophyllus (Jackfruit) hasta 0,23 mg EAG/g PS (Psidium
guineense). A su vez, la Psidium guineense (Guayaba amarilla) fue la fruta que present6 la mas
alta concentracién seguida de Psidium guajava (Guayaba roja) con una concentracion de 0,22
mg EAG/g PS. A su vez, el analisis estadistico mostrd diferencias estadisticas entre las
diferentes frutas analizadas, sin embargo, especies como Psidium guajava y Psidium guineense;
Grias neuberthii y Syzygium jambos 1; Passiflora quadrangularis, Inga insignis, Salacca

zalacca y Syzygium jambos 2 mostraron similaridad estadistica. Asi, los resultados de Psidium
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guajava (Guayaba roja) encontrados en este estudio fueron inferiores a los reportados por

Restrepo-Sanchez et al., (2009) quienes reportan una concentracion 0,13 mg EAG/g PS.

Concentracién de fenoles totales (mg EAG/g PS) de color beige
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Concnetracion de fenoles totales(mg EAG/g PS)

0,00

Figura 4. Valores promedio de la concentracion de fenoles totales (mg EAG/g) PS de pulpas liofilizadas de
color beige

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa)

Elaborado por: (Los Autores, 2022)

En la (Figura 5) se muestran los valores promedio de la concentracion de fenoles totales
de pulpas liofilizadas de color blanco. La concentracion en este grupo de estudio varid en un
rango de 0,02 mg EAG/g PS (Hylocereus undatus (Pitahaya)) hasta 0,14 mg EAG/g PS (Prunus
persica (Abridores)). Asi, la Prunus persica (Abridores) mostr la mayor concentracion de
compuestos fendlicos en pulpas liofilizadas de color blanco, seguida de Chrysophyllum cainito

(Caimito amarillo) con una concentracion de 0,09 mg EAG/g PS. Ademas, el analisis estadistico
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mostré similaridades entre Hylocereus undatus y Sicana odorifera. Por otra parte, los resultados
de Prunus persica (Abridores) guardaron relacion con otros estudios que reportaron una
concentracion de 0,14 mg EAG/g PS Mihaylova et al., (2021), sin embargo los valores de
Chrysophyllum cainito (Caimito amarillo) encontrados en este estudio fueron menores
comparados con el estudio de Li et al., (2015) que report6 una concentracion de 30,1 mg EAG/g

PS.

Concentracion de fenoles totales (mg EAG/g PS) de color blanco
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Figura 5. Valores promedio de la concentracion de fenoles totales (mg EAG/g PS) de pulpas liofilizadas de
color blanco

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa)

Elaborado por: (Los Autores, 2022)

En la (Figura 6) se muestran los valores promedio de la concentracion de fenoles totales
de pulpas liofilizadas de color café. La concentracidn en este grupo de estudio vario en un

rango de 0,04 mg EAG/g PS (Opuntia ficus-indica (Tuna)) hasta 0,27 mg EAG/g PS (Prunus
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salicifolia (Capuli)). Asi, Prunus salicifolia (Capuli) mostré la mayor concentracion de
compuestos fendlicos en pulpas liofilizadas de color café, seguida de seguida Dacryodes
peruviana (Copal) con una concentracién de 0,25 mg EAG/g PS. Ademas, el analisis estadistico
mostré similaridades entre Passiflora tripartita y Pourouma cecropilifolia, Opuntia ficus indica
y Passiflora edulis f. edulis. Por otra parte, los resultados encontrados en este estudio para
Prunus salicifolia (Capuli) fueron menores que la concentracion reportada por Mikulic-

Petkovsek et al., (2016) (0,95 mg EAG/g PS).

Concentracién de fenoles totales (mg EAG/g PS) de color café
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Figura 6. Valores promedio de la concentracion de fenoles totales (mg EAG/g PS) de pulpas liofilizados de
color café

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa)

Elaborado por: (Los Autores, 2022)

En la (Figura 7) se muestran los valores promedio de la concentracion de fenoles totales
de pulpas liofilizadas de color morado. La concentracion en este grupo de estudio varié en un
rango de 0,10 mg EAG/g PS (Rubus niveus (Mora silvestre)) hasta 0,36 mg EAG/g PS (Rubus
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rosifolius). Asi, Rubus rosifolius (Frambuesa silvestre) mostré la mayor concentraciéon de
compuestos fenolicos en pulpas liofilizadas de color morado, seguida de Morus alba (Mora de
arbol) con una concentracion de 0,17 mg EAG/g PS. Por otra parte, los resultados encontrados
en este estudio para Rubus rosifolius (Frambuesa silvestre) fueron menores que las
concentraciones reportadas por el estudio de Desmiaty et al., (2018) (80,62 mg EAG/g PS), a
su vez, el estudio de Butkhup et al., (2013) mostr6 que Morus alba (Mora de arbol) report6 un
rango de concentracién de 0,10 a 0,21 mg EAG/g PS guardaron relacion con los valores

encontrados en este estudio.

Concentracién de fenoles totales (mg EAG/g PS) de color morado
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Figura 7. Valores promedio de la concentracion de fenoles totales (mg EAG/g PS) de pulpas liofilizados de
color morado

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa)

Elaborado por: (Los Autores, 2022)

En la (Figura 8) se muestran los valores promedio de la concentracion de fenoles totales

de pulpas liofilizadas de color tomate. La concentracion en este grupo de estudio varié en un
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rango de 0,03 mg EAG/g PS (Cydonia oblonga (Membrillo)) hasta 0,21 mg EAG/g PS
(Passiflora sp.). Asi, Passiflora sp. (Taxo morado) mostré6 la mayor concentracion de
compuestos fenolicos en pulpas liofilizadas de color tomate (0,21 mg EAG/g PS), junto con
Quararibea cordata (Zapote) con una concentracion de 0,17 mg EAG/g PS. En este contexto,
los resultados de Quararibea cordata (Zapote) en este estudio fueron superiores a los valores

reportados por S. Monteiro et al., (2017) que reportaron una concentracion 0,06 mg EAG/g PS.

Concentracion de fenoles totales (mg EAG/g PS) de color tomate
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Figura 8. Valores promedio de la concentracion de fenoles totales (mg EAG/g PS) de pulpa liofilizados de color
tomate
(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa)
Elaborado por: (Los Autores, 2022)

4.2 Concentracién de acido citrico

En la (Figura 9) se muestran los valores promedio de la concentracion de acido citrico
de pulpas liofilizadas de color amarillo. La concentracion en este grupo de estudio vari6 en un

rango de 0,24 g de acido citrico/100g PS (Batris gasipaes (Chontaduro)) hasta 16,78 g de acido
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citrico/100g PS (Solanum sessiliflorum). Asi, Solanum sessiliflorum (Cocona) mostro la mayor
concentracion de acido citrico en pulpas liofilizadas de color amarillo, seguido de Acca
sellowiana (Feijoa) con una concentracion de 13,02 g de acido citrico/100g PS. A su vez, el
analisis estadistico mostré una igualdad estadistica entre Vasconcellea pubescens y Naphelium
lappaceum, Passiflora quadrangularis y Lamellea lactescens, Diospyros kaki, Spondias
mombin y Spondias purpurea. Los resultados encontrados en este estudio para Acca sellowiana

(Feijoa) fueron menores a los reportados por Carvajal, (2015) (9,84 g acido citrico/100g PS).
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Figura 9. Valores promedio de la concentracidn de acido citrico (g/100g PS) de pulpas liofilizados de color
amarillo
(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa)
Elaborado por: (Los Autores, 2022)

En la (Figura 10) se muestran los valores promedio de la concentracion de acido citrico

de pulpas liofilizadas de color beige. La concentracion en este grupo de estudio vario en un
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rango de 0,32 g de acido citrico/100 g PS (Grias neuberthii (Apai)) hasta 9,91 g de &acido
citrico/100g PS (Averrhoa carambola). Asi, Averrhoa carambola (Fruta china) mostré la mayor
concentracion de é&cido citrico, seguido de Psidium guajava (Guabaya roja) con una
concentracion de 5,06 g de acido citrico/100g PS. Por otra parte, los resultados encontrados en
este estudio para Averrhoa carambola (Fruta china) fueron superiores a los resultados
encontrados en el estudio de Guevara et al., (2019) (0,02 g de &cido citrico/100g PS), a su vez,
Psidium guajava (Guabaya roja) present6 una concentracion superior a los valores reportados

por Quintero et al., (2019) que menciona una concentracion de 3,11 g de &cido citrico/100g PS.

Concentracién de acido citrico (g/100g PS) de color beige
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Figura 10. Valores promedio de la concentracion de &cido citrico (g/100g PS) de pulpas liofilizados de color
beige

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa)

Elaborado por: (Los Autores, 2022)
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En la (Figura 11) se muestran los valores promedio de la concentracion de acido citrico
de pulpas liofilizadas de color blanco. La concentracién en este grupo de estudio vari6 en un
rango de 0,31 g de &cido citrico/100 g PS (Chrysophyllum cainito (Caimito amarillo)) hasta
6,93 g de acido citrico/100 g PS (Inga edulis). Asi, Inga edulis (Guaba oriente) mostré la mayor
concentracion de acido citrico en pulpas liofilizadas de color blanco, seguida por Sicana

odorifera (Calabaza) con una concentracion de 3,03 g de acido citrico/100g PS.
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Figura 11. Valores promedio de la concentracion de &cido citrico (g/100g PS) de pulpas liofilizados de color
blanco

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa)

Elaborado por: (Los Autores, 2022)

En la (Figura 12) se muestran los valores promedio de la concentracion de acido citrico
de pulpas liofilizadas de color café. La concentracion en este grupo de estudio vario en un rango

entre 0,46 g de acido citrico/100 g PS (Dacryodes peruviana (Copal)) hasta 22,99 g de acido
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citrico/100 g PS (Passiflora tripartita). Asi, Passiflora tripartita (Taxo amarillo) mostré la
mayor concentracion de acido citrico en pulpas liofilizadas de color café, seguido por Passiflora
edulis f. edulis (Granadilla de monte) con una concentracion de 19,34 g &cido citrico/100g PS.
Por otra parte, los resultados encontrados en este estudio para Passiflora edulis f. edulis
(Granadilla de monte) fueron mayores a la concentracién reportada por Franco et al., (2014)

(5,4 g de &cido citrico/100g PS).

Concentracién de acido citrico (g/100g PS) de color café
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Figura 12. Valores promedio de la concentracion de &cido citrico (g/100g PS) de pulpas liofilizados de color
café

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa)

Elaborado por: (Los Autores, 2022)

En la (Figura 13) se muestran los valores promedio de la concentracion de cido citrico
de pulpas liofilizadas de color morado. La concentracion en este grupo de estudio varié en un

rango de 1,21 g de acido citrico/100 g PS (Rubus niveus (Mora silvestre)) hasta 13,29 g de acido
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citrico/100 g PS (Morus alba). Asi, Morus alba (Mora de arbol) mostro la mayor concentracion
de &cido citrico en pulpas liofilizadas de color morado, seguida por Rubus rosifolius (Frambuesa
silvestre) con una concentracion de 10,07 g de acido citrico/100g PS. Por otra parte, los
resultados encontrados en este estudio para Rubus rosifolius (Frambuesa silvestre) fueron
mayores que la concentracion reportada por A. Vara et al., (2020) ( 2,48 g de acido citrico/100g

PS).

Concentracién de acido citrico (g/100g PS) de color morado
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Figura 13. Valores promedio de la concentracion de &cido citrico (g/100 g PS) de pulpas liofilizados de color
morado

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa)

Elaborado por: (Los Autores, 2022)

En la (Figura 14) se muestran los valores promedio de la concentracion de acido citrico
de pulpas liofilizadas de color tomate. La concentracion en este grupo de estudio varié en un

rango de 0 g de acido citrico/100 g PS (Cydonia oblonga ((Membrillo)) hasta 10,54 g de acido
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citrico/100 g PS (Passiflora sp). Asi, Passiflora sp. (Taxo morado) mostré la mayor
concentracion de acido citrico en pulpas liofilizadas de color tomate, seguida por Momordica

charantia (Momordica) con una concentracion de 3,07 g de &cido citrico/100 g PS.

Concentracién de acido citrico (g/100g PS) de color beige
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Figura 14. Valores promedio de la concentracion de acido citrico (g/100 g PS) de pulpas liofilizadas de color
tomate

(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa)

Elaborado por: (Los Autores, 2022)

3.3 Actividad antioxidante

En la (Figura 15) se muestran los valores promedio de la actividad antoxidante de pulpas
liofilizadas de color amarillo. Asi, la actividad antioxidante vari6 en un rango de 0 uM EAA /g
PS (Lacmellea lactescens (Chicle)), (Physalis peruviana (Uvilla)) hasta 32,85 uM EAA/g PS

(Acca sellowiana). A su vez, Acca sellowiana (feijoa) report6 la mayor actividad antioxidante
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en pulpas liofilizadas de color amarillo, junto con Spondias mombin (Ovo amarillo) con una

concentracion de 31,95 uM EAA/g PS.

Actividad antioxidante (UM EAA/g PS) de color amarillo
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Figura 15. Valores promedio de actividad antioxidante (uM EAA/g PS) de pulpas liofilizadas de color amarillo
(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa)

Elaborado por: (Los Autores, 2022)

En la (Figura 16) se muestran los valores promedio de la actividad antioxidante de
pulpas liofilizadas de color beige. Asi, la actividad antioxidante varié en un rango de 0 uM
EAA/g PS (Artocarpus heterophyllus (Jackfruit) hasta 38,80 uM EAA/g PS (Mauritia
flexuosa). A suvez, Mauritia flexuosa (Moriche negro) reporté la mayor actividad antioxidante
en pulpas liofilizadas de color beige, seguida por Batric concina (Uva de chonta) con una

concentracion de 33,6 uM EAA/g PS.
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Actividad antioxidante (uM EAA/g PS) de color beige
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Figura 16. Valores promedio de actividad antioxidante (uM EAA/g PS) de pulpas liofilizadas de color beige
(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa)

Elaborado por: (Los Autores, 2022)

En la (Figura 17) se muestran los valores promedio de la actividad antoxidante de pulpas
liofilizadas de color blanco. Asi, la actividad antioxidante vari6 en un rango de 0 uM EAA/g
PS (Hylocereus undatus (Pitahaya)) hasta 33,70 uM EAA/g PS (Sechium edule). A su vez,
Sechium edule (Chayote blanco) reportd la mayor actividad antioxidante en pulpas liofilizadas
de color blanco, seguida por Prunus persica (Abridor) con una concentracion de 30,15 puM

EAA/g PS.
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Actividad antioxidante (uM EAA/g PS) de color blanco
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Figura 17. Valores promedio de actividad antioxidante (uM EAA/g PS) de pulpas liofilizadas de color blanco
(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa)

Elaborado por: (Los Autores, 2022)

En la Figura 18 se muestran los valores promedio de la actividad antoxidante de pulpas
liofilizadas de color café. Asi, la actividad antioxidante varié en un rango de 4,81 uMEAA/g
PS (Passiflora edulis f. edulis (Granadilla de monte) hasta 35,6 WPMEAA/g PS (Dacryodes
peruviana). A su vez, Dacryodes peruviana (copal) report6 la mayor actividad antioxidante en
pulpas liofilizadas de color café, junto con Miconia crocea (Kulkas) con una concentracion de
33,19 UMEAA/g PS y el Prunus salicifolia (Capuli) con una concentracion de 32,96 uM

EAA/g PS.
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Figura 18. Valores promedio de actividad antioxidante (uM EAA/g PS) de pulpa liofilizado de color café
(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa)

Elaborado por: (Los Autores, 2022)

En la (Figura 19) se muestran los valores promedio de la actividad antoxidante de pulpas
liofilizadas de color morado. Asi, la actividad antioxidante varié en un rango de 33,06 uM
EAA/g PS (Rubus rosifolius (Frambuesa silvestre)) hasta 80,54 uM EAA/g PS (Morus alba).
A su vez, Morus alba (Mora de arbol) reporté la mayor actividad antioxidante en pulpas
liofilizadas de color morado, seguida por Rubus niveus (Mora silvestre) con una concentracion

de 45,04 pM EAA/g PS.
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Figura 19. Valores promedio de la actividad antioxidante (uM EAA/g PS) de pulpas liofilizadas de color morado
(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa)

Elaborado por: (Los Autores, 2022)

En la (Figura 20) se muestran los valores promedio de la actividad antoxidante de pulpas
liofilizadas de color tomate. Asi, la actividad antioxidante vari6 en un rango de 3,33 uM EAA/g
PS (Quararibea cordata (Zapote)) hasta 57,98 uM EAA/g PS (Passiflora sp.). A su vez,
Passiflora sp. (Taxo morado) report6 la mayor actividad antioxidante en pulpas liofilizadas de
color tomate, seguida por Dovyalis hebecarpa (Cereza agria silvestre) con una concentracién

de 22,46 uM EAA/g PS.
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Figura 20. Valores promedio de la actividad antioxidante (uM EAA/g PS) de pulpas liofilizadas de color tomate
(Letras diferentes sobre las barras, expresan diferencia significativa)

Elaborado por: (Los Autores, 2022)
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5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Las frutas no tradicionales han sido poco promocionadas en mercados locales e
internacionales, sin embargo, estas podrian presentar importantes beneficios para la salud de
los consumidores, asi se concluye que las pulpas liofilizadas de color amarillo, beige, blanco,
café, morado y tomate presentaron altas concentraciones de compuestos fenolicos en Acca
sellowiana (feijoa) con 0,30 mg EAG/g PS, Psidium guineense (Guayaba amarilla) con 0,23
mg EAG/g PS, Prunus persica (Abridores) con 0,14 mg EAG/g PS, Prunus salicifolia (Capuli)
con 0,27 mg EAG/g PS, Rubus rosifolius (Frambuesa silvestre) con 0,36 mg EAG/g PS de,
Passiflora sp. (Taxo morado) con 0,21 mg EAG/g PS, respectivamente; en relacion a la
concentracion de acido citrico en pulpas liofilizadas de color amarillo, beige, blanco, café,
morado y tomate presentaron altas concentraciones en Solanum sessiliflorum (Cocona) con
16,78 g/100g PS, Averrhoa carambola (Fruta china) con 9,91 g/100g PS, Inga edulis (Guaba
oriente) con 6,93 g/100g PS, Passiflora tripartita (Taxo amarillo) con 22,99 g/100g PS, Morus
alba (Mora de arbol) con 13,29 g/100g PS, Passiflora sp. (Taxo morado) con 10,54 g/100g PS,
respectivamente; Finalmente la actividad antioxidante en pulpas liofilizadas de color amarillo,
beige, blanco, café, morado y tomate presentaron altos valores en Acca sellowiana (feijoa) con
32,85 uM EAA/g PS, Mauritia flexuosa (Moriche negro) con 38,80 uM EAA/g de PS, Sechium
edule (Chayote blanco) con 33,70 uM EAA/g PS, Dacryodes peruviana (Copal) con 35,69 uM
EAA/g PS, Morus alba (Mora de arbol) con 80,54 uM EAA/g PS, Passiflora sp. (Taxo morado)
con 57,99 uM EAA/g PS. Asi, las pulpas de color morado presentaron mayores concentraciones

de compuestos fendlicos, acido citrico y actividad antioxidante.

Se recomienda ampliar los estudios en base a la cuantificacién de compuestos bioactivos y
actividad antioxidante de especies vegetales no tradicionales comestibles comercializadas en
mercados locales del Ecuador, ya que no existe suficiente informacion acerca de las propiedades

bromatoldgicas, presencia de minerales y actividades antimicrobianas.
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