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Resumen

n el presente trabajo se comparo y relaciono la actividad antirra-

dical frente al DPPH con el contenido de fenoles totales y flavo-

noides totales de la pulpa de frutos de las variedades blanca, rosa
y rosa mexicano de Annona diversifolia. También se realizé un analisis
fisicoquimico, un comparativo (ANOVA) y correlaciones de Pearson.
De las tres variedades estudiadas, la rosa mexicano presento las carac-
teristicas quimicas y actividad antirradical mas importantes.
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Introduccion

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
polifenoles, que incluyen compuestos fenolicos simples y flavonoides.
Estudios epidemiologicos sugieren que existe una relacion entre el con-
sumo de alimentos ricos en polifenoles y la prevencion de enfermeda-
des asociadas con el estrés oxidativo, tales como cancer, ateroesclerosis
y enfermedades neurodegenerativas (Halliwell y Gutteridge, 1999; La
Vecchia et al,, 2001; Neto, 2007; Steinmetz y Potter, 1996; Zibadi et dl.,
2007). En general las frutas contienen compuestos fendlicos y su con-
sumo se ha incrementado en los tltimos anos 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 guanabana (A. muricata L.),
chirimoya (A. cherimola Mill.), araticum o marolo (A. crassiflora Mart.)
y papause o ilama (A. diversifolia Saff.). Esta tltima, 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 mas comunes
de la pulpa son el blanco, rosa o rosa mexicano. Los frutos de A. diversi-
folia se cultivan una vez al aio, y se consumen cuando la cascara se abre
del pedanculo y parte de la pulpa se expone al ambiente. Generalmen-
te, si estos frutos se cortan antes de que se abra la cascara no maduran.
Moreno-Velazquez et al., en el 2008, reportaron los cambios bioquimi-
cos, biofisicos y fisiologicos durante el crecimiento y maduracion del
fruto de papause, y encontraron que la produccion de azacares inicia
alos 85 dias después de la floracion. Esto puede ser un indicativo de la
madurez del fruto. Sin embargo, en términos practicos es dificil utilizar
este parametro para la cosecha del fruto. Es de mayor utilidad practica
emplear el color de los frutos como un parametro de maduracion. Cabe
resaltar que la papausa se encuentra principalmente en tres variedades
que difieren entre ellas por el color de la pulpa y la cascara. Por tanto,
es importante caracterizar fisica y quimicamente 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 parametro para estable-
cer el grado de funcionalidad de los mismos. La actividad antioxidante
es una de las propiedades mas relevantes que han sido evaluadas y se
puede determinar in vitro por métodos espectrofotométricos. Algunos
de los métodos mas empleados son la actividad antirradical frente al
radical 2,2-difenil-1-picrilhidracilo (DPPH) (Sanchez-Moreno, 2002;
Sharma etal., 2009), la cuantificacion de fenoles totales usando el reacti-
vo de Folin-Ciocalteu (Wolfe et al., 2003; Ercisli et al., 2008; Roesler et dl.,
2006; Vasco, Ruales et al., 2008) y los flavonoides totales por el método
de Lee (Lee et al., 2003; Wolfe et al., 2003). La actividad antirradical se
basa en la decoloracion del radical DPPH en presencia de antioxidantes
capaces de donar radicales hidrogeno, figura 1. Se conoce que los frutos
contienen antioxidantes derivados de compuestos fendlicos 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 concentracion conocida de DPPH. La concentracion de DPPH que
se utiliza para realizar el ensayo generalmente es 0.004% p/v en etanol.

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

La cuantificacion de fenoles totales involucra la reduccion de sa-
les de molibdeno y tugsteno en presencia de sustancias reductoras,
tales como los fenoles. La concentracion de fenoles se expresa gene-
ralmente como mg equivalentes de acido galico por 100 g de muestra
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(mg EAG/100g). La cuantificacion de flavonoides totales se realiza es-
pectrofotométricamente mediante el uso de dos ensayos, uno consis-
te en formar un complejo de boro cuya coloracion rosa salmon tiene
una absorbancia maxima 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 formacion de un complejo de aluminio
en medio basico y tiene una absorbancia maxima en 510 nm (Lee et al.,
2003; Wolfe et al., 2003; Du et al., 2009). El ensayo involucra una deco-
loracion inicial del sustrato con nitrito de sodio para medir el complejo
de aluminio-flavonoide, minimizando de esta manera las interferen-
cias generadas por compuestos coloridos presentes en la muestra. Los
flavonoides totales se expresan como mg equivalentes de catequina o
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 acido galico (EAG), fue de 120 + 8 mg
EAG/100 g de pulpa humeda. También se ha estudiado la A. cherimola,
y el contenido de FT reportado fue de 323 + 83 mg EAG/100 g de pulpa
hameda (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-rojizay otra verde (Yan et al., 2000). Los autores, reportaron que la
A. squamosa café-rojiza y verde tuvieron un contenido de vitamina C de
21.3+£2.2y6.8+0.8 mg/100 g de pulpa hiimeda, de FT de 175 + 36 y 165
+18 mg EAG/100 g de pulpa htimeda, y una AA expresada como IC, de
3900 + 400y 4600 + 800 pg/mL, respectivamente.

Con respecto al fruto de A. diversifolia, existen algunos reportes acer-
ca de su composicion quimica, asi como de algunas de sus caracteristi-
cas fisicas. En El Salvador se realiz6 una comparacion entre las especies
mas comercializadas y cultivadas del género Annona (Cruz y Deras,
2000). Dentro de estas especies estd A. diversifolia, los autores reporta-
ron el analisis proximal del fruto y algunas caracteristicas morfologi-
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cas. Aunque identificaron dos variedades del fruto, la variedad blanca y
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
de la pulpa del fruto, figura 2.

En este trabajo se reporta la actividad antirradical frente al DPPH,
contenido de fenoles totales y flavonoides totales de la pulpa de las va-
riedades blanca, rosa y rosa mexicano (Julian-Loaeza et al., 2010).

Figura 2. Frutos de Annona diversifolia

Método

Cuantificacion de color por reflectancia en un espectrofotometro colo-
rimetro (Ultra HunterLab ScanVis). Analisis proximal por métodos de
la AOAC (1997). Cuantificacion de minerales por absorcion atomica de
flama y vitamina C por el método espectrofotométrico de decoloracion
del DCIP (Durtst 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 reduccion del DPPH (Roesler et dl.,
2006).

205



Anondaceas. Plantas antiguas, estudios recientes

Resultados y discusion

Se cuantificaron y compararon componentes quimicos y la actividad
antirradical en las variedades blanca, rosa y rosa mexicano de frutos de
Annona diversifolia Safford. También, se determinaron los parametros de
color CIE L*a*b*. Se observo una correlacion negativa (p < 0,05) entre
el contenido de fenoles totales y la IC, del radical DPPH (r = -1,00)
(Julian-Loaeza et al., 2010).

Conclusion

De las tres variedades estudiadas, la rosa mexicano presento las carac-
teristicas quimicas y actividad antirradical mas importantes.
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