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Resumen

En el presente trabajo se comparó y relacionó la actividad antirra-
GLFDO�IUHQWH�DO�'33+�FRQ�HO�FRQWHQLGR�GH�IHQROHV�WRWDOHV�\�ÁDYR-
noides totales de la pulpa de frutos de las variedades blanca, rosa 

y rosa mexicano de Annona diversifolia. También se realizó un análisis 
ÀVLFRTXtPLFR��XQ�FRPSDUDWLYR��$129$��\�FRUUHODFLRQHV�GH�3HDUVRQ��
De las tres variedades estudiadas, la rosa mexicano presentó las carac-
terísticas químicas y actividad antirradical más importantes.
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Introducción

Las frutas son una fuente diversa de nutrientes antioxidantes tales 
como las vitaminas C y E, y carotenoides. También contienen otros 
constituyentes dietarios que poseen actividad antioxidante como los 
SROLIHQROHV��TXH�LQFOX\HQ�FRPSXHVWRV�IHQyOLFRV�VLPSOHV�\�ÁDYRQRLGHV��
Estudios epidemiológicos sugieren que existe una relación entre el con-
sumo de alimentos ricos en polifenoles y la prevención de enfermeda-
des asociadas con el estrés oxidativo, tales como cáncer, ateroesclerosis 
y enfermedades neurodegenerativas (Halliwell y Gutteridge, 1999; La 
Vecchia et al., 2001; Neto, 2007; Steinmetz y Potter, 1996; Zibadi et al., 
2007). En general las frutas contienen compuestos fenólicos y su con-
sumo se ha incrementado en los últimos años en todo el mundo (Vas-
co et al., 2008). El género Annona (Annonaceae), originario de América, 
agrupa frutas tropicales y tiene importancia comercial porque algunas 
de sus especies son comestibles, como la guanábana (A. muricata L.), 
chirimoya (A. cherimola Mill.), araticum o marolo ($��FUDVVLÁRUD�Mart.) 
y papause o ilama (A. diversifolia Saff.). Esta última, es originaria del su-
reste de México, Guatemala y El Salvador. La pulpa de los frutos de A. 
diversifolia es suave y tiene un sabor agradable, los colores más comunes 
de la pulpa son el blanco, rosa o rosa mexicano. Los frutos de A. diversi-
folia se cultivan una vez al año, y se consumen cuando la cáscara se abre 
del pedúnculo y parte de la pulpa se expone al ambiente. Generalmen-
te, si estos frutos se cortan antes de que se abra la cáscara no maduran. 
Moreno-Velázquez et al., en el 2008, reportaron los cambios bioquími-
FRV��ELRItVLFRV�\�ÀVLROyJLFRV�GXUDQWH�HO�FUHFLPLHQWR�\�PDGXUDFLyQ�GHO�
fruto de papause, y encontraron que la producción de azúcares inicia 
D�ORV����GtDV�GHVSXpV�GH�OD�ÁRUDFLyQ��(VWR�SXHGH�VHU�XQ�LQGLFDWLYR�GH�OD�
madurez del fruto. Sin embargo, en términos prácticos es difícil utilizar 
este parámetro para la cosecha del fruto. Es de mayor utilidad práctica 
emplear el color de los frutos como un parámetro de maduración. Cabe 
resaltar que la papausa se encuentra principalmente en tres variedades 
TXH�GLÀHUHQ�HQWUH�HOODV�SRU�HO�FRORU�GH�OD�SXOSD�\�OD�FiVFDUD��3RU�WDQWR��
es importante caracterizar física y químicamente las variedades de pa-
pause existentes.
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Por otra parte, también es importante conocer las propiedades antio-
xidantes de frutos, debido a que pueden ser un parámetro para estable-
cer el grado de funcionalidad de los mismos. La actividad antioxidante 
es una de las propiedades más relevantes que han sido evaluadas y se 
puede determinar in vitro por métodos espectrofotométricos. Algunos 
de los métodos más empleados son la actividad antirradical frente al 
radical 2,2-difenil-1-picrilhidracilo (DPPH) (Sánchez-Moreno, 2002; 
Sharma et al����������OD�FXDQWLÀFDFLyQ�GH�IHQROHV�WRWDOHV�XVDQGR�HO�UHDFWL-
vo de Folin-Ciocalteu (Wolfe et al., 2003; Ercisli et al., 2008; Roesler et al., 
2006; Vasco, Ruales et al���������\�ORV�ÁDYRQRLGHV�WRWDOHV�SRU�HO�PpWRGR�
de Lee (Lee et al., 2003; Wolfe et al., 2003). La actividad antirradical se 
basa en la decoloración del radical DPPH en presencia de antioxidantes 
FDSDFHV�GH�GRQDU�UDGLFDOHV�KLGUyJHQR��ÀJXUD����6H�FRQRFH�TXH�ORV�IUXWRV�
contienen antioxidantes derivados de compuestos fenólicos capaces de 
inhibir a los radicales libres, la actividad antirradical se expresa como 
la cantidad de extracto o antioxidante requerido para inhibir el 50% de 
una concentración conocida de DPPH. La concentración de DPPH que 
se utiliza para realizar el ensayo generalmente es 0.004% p/v en etanol.

 
Figura 1. Reacción del radical DPPH con un agente antioxidante (A-H)

/D� FXDQWLÀFDFLyQ�GH� IHQROHV� WRWDOHV� LQYROXFUD� OD� UHGXFFLyQ�GH� VD-
les de molibdeno y tugsteno en presencia de sustancias reductoras, 
tales como los fenoles. La concentración de fenoles se expresa gene-
ralmente como mg equivalentes de ácido gálico por 100 g de muestra 
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�PJ�($*����J���/D�FXDQWLÀFDFLyQ�GH�ÁDYRQRLGHV�WRWDOHV�VH�UHDOL]D�HV-
pectrofotométricamente mediante el uso de dos ensayos, uno consis-
te en formar un complejo de boro cuya coloración rosa salmón tiene 
una absorbancia máxima en 404 nm (Hairi et al., 1991; Duh et al., 2004). 
Este ensayo es susceptible a interferencias atribuidas a carotenoides. El 
segundo ensayo consiste en la formación de un complejo de aluminio 
en medio básico y tiene una absorbancia máxima en 510 nm (Lee et al., 
2003; Wolfe et al., 2003; Du et al., 2009). El ensayo involucra una deco-
loración inicial del sustrato con nitrito de sodio para medir el complejo 
GH� DOXPLQLR�ÁDYRQRLGH��PLQLPL]DQGR� GH� HVWD�PDQHUD� ODV� LQWHUIHUHQ-
cias generadas por compuestos coloridos presentes en la muestra. Los 
ÁDYRQRLGHV�WRWDOHV�VH�H[SUHVDQ�FRPR�PJ�HTXLYDOHQWHV�GH�FDWHTXLQD�R�
quercetina por cada 100 g de muestra (mg EC o mg EQ/100 g de mues-
tra, respectivamente).

Existen algunos estudios relacionados con el contenido de fenoles 
totales (FT) y actividad antirradical (AA) de frutos del género Annona, 
ejemplo de ello es el trabajo reportado acerca del contenido de FT, de-
terminado por el método de Folin-Ciocalteu, de la pulpa del fruto de 
A. muricata (Hassimotto et al., 2005). Este contenido, expresado como 
miligramos equivalentes de ácido gálico (EAG), fue de 120 r 8 mg 
EAG/100 g de pulpa humeda. También se ha estudiado la A. cherimola, 
y el contenido de FT reportado fue de 323 r 83 mg EAG/100 g de pulpa 
húmeda (Vasco et al., 2008). En Malasia realizaron un estudio del con-
tenido de vitamina C, FT y AA en dos variedades de A. squamosa, una 
café-rojiza y otra verde (Yan et al., 2006). Los autores, reportaron que la 
A. squamosa café-rojiza y verde tuvieron un contenido de vitamina C de 
21.3 r 2.2 y 6.8 r 0.8 mg/100 g de pulpa húmeda, de FT de 175 r 36 y 165 
r 18 mg EAG/100 g de pulpa húmeda, y una AA expresada como IC

50
 de 

3900 r 400 y 4600 ± 800 Pg/mL, respectivamente. 
Con respecto al fruto de A. diversifolia, existen algunos reportes acer-

ca de su composición química, así como de algunas de sus característi-
cas físicas. En El Salvador se realizó una comparación entre las especies 
más comercializadas y cultivadas del género Annona (Cruz y Deras, 
2000). Dentro de estas especies está A. diversifolia, los autores reporta-
ron el análisis proximal del fruto y algunas características morfológi-
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FDV��$XQTXH�LGHQWLÀFDURQ�GRV�YDULHGDGHV�GHO�IUXWR��OD�YDULHGDG�EODQFD�\�
rosa, no aclaran si los resultados derivados de su estudio corresponden 
a una variedad u otra. Cabe mencionar que en México se conocen tres 
variedades de A. diversifolia y se distinguen principalmente por el color 
GH�OD�SXOSD�GHO�IUXWR��ÀJXUD����

En este trabajo se reporta la actividad antirradical frente al DPPH, 
FRQWHQLGR�GH�IHQROHV�WRWDOHV�\�ÁDYRQRLGHV�WRWDOHV�GH�OD�SXOSD�GH�ODV�YD-
riedades blanca, rosa y rosa mexicano (Julián-Loaeza et al., 2010).                    

Figura 2. Frutos de Annona diversifolia

Método

&XDQWLÀFDFLyQ�GH�FRORU�SRU�UHÁHFWDQFLD�HQ�XQ�HVSHFWURIRWyPHWUR�FROR-
rímetro (Ultra HunterLab ScanVis). Análisis proximal por métodos de 
OD�$2$&���������&XDQWLÀFDFLyQ�GH�PLQHUDOHV�SRU�DEVRUFLyQ�DWyPLFD�GH�
ÁDPD�\�YLWDPLQD�&�SRU�HO�PpWRGR�HVSHFWURIRWRPpWULFR�GH�GHFRORUDFLyQ�
del DCIP (Dürüst et al., 1997). Fenoles totales con el reactivo de Folin-
Cioucalteu (Ercisli et al., 2008). Flavonoides totales por el método de Lee 
(2003). Actividad antirradical por reducción del DPPH (Roesler et al., 
2006).
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Resultados y discusión

6H�FXDQWLÀFDURQ�\�FRPSDUDURQ�FRPSRQHQWHV�TXtPLFRV�\� OD�DFWLYLGDG�
antirradical en las variedades blanca, rosa y rosa mexicano de frutos de 
Annona diversifolia Safford. También, se determinaron los parámetros de 
color CIE L*a*b*. Se observó una correlación negativa (p < 0,05) entre 
el contenido de fenoles totales y la IC

50
 del radical DPPH (r = -1,00) 

(Julián-Loaeza et al., 2010).

Conclusión

De las tres variedades estudiadas, la rosa mexicano presentó las carac-
terísticas químicas y actividad antirradical más importantes.
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