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ABSTRACT

Due to the antioxidant potential of the fruits of the “mito” (Vasconcellea candicans (A. Gray) A. DC 1864) and the
possibility of being used as a natural additive in the food industry, we aim to evaluate the concentration of polyphenols,
the antioxidant capacity and the mean inhibitory concentration (IC,) of the pulp of this fruit in two stages of maturity
and two extracts, aqueous and ethanolic at 70% (ethanol 70: water 30). We determined the concentration of total
polyphenols, the antioxidant capacity as % of free radical capture, and the inhibition coefficient (IC). Our results
indicate that the aqueous extract of the pulp of the fruits of immature myth has the highest concentration of total
polyphenols, while the antioxidant capacity was higher in ethanolic extracts, these being higher than those found in
papaya. The IC, was higher in the mature ethanolic extract of mito zs. papaya. We found no correlation between total
polyphenols, antioxidant capacity, and IC;. We conclude that the state of maturity influences the concentration of total
polyphenols, while the capture of free radicals and coeflicient of IC,, varies according to the type of extractant used,
demonstrating that the pulp of “mito” is a promising source to use as a natural antioxidant.
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RESUMEN

Debido al potencial antioxidante de los frutos del “mito” (Vasconcellea candicans (A. Gray) A. DC 1864) y la posibilidad
de ser utilizado como aditivo natural en la industria de alimentos, planteamos como objetivo evaluar la concentracién
de polifenoles, la capacidad antioxidante y la concentracién media inhibitoria (IC,,) de la pulpa de este fruto en dos
estados de madurez y en dos extractos, acuoso y etandlico al 70% (etanol 70: agua 30). Determinamos la concentracién
de polifenoles totales, la capacidad antioxidante como % de Captura radicales libres y el coeficiente de inhibicién
(IC,) Nuestros resultados indican que el extracto acuoso de la pulpa de los frutos de mito inmaduros tiene la mayor
concentracién de polifenoles totales, mientras que la capacidad antioxidante fue mayor en los extractos etandlicos, siendo
éstos, mayores que los encontrados en papaya. El IC, | fue mayor en el extracto etanélico maduro de mito vs. papaya.
No encontramos correlacién entre polifenoles totales, capacidad antioxidante y el IC, . Concluimos que el estado de
madurez influye en la concentracién de los polifenoles totales, mientras que la captacién de radicales libres y coeficiente
de IC,, varfa segtin el tipo de extractante utilizado, demostrindose que la pulpa de “mito” es una fuente promisoria para
utilizar como antioxidante natural.

abras clave: “mito” — Vasconcellea candicans — polifenoles — fruto maduro e inmaduro — capacidad antioxidante —
Palab 1 t Vi Il d, lifenoles — frut d d dad antioxidante — IC, |

INTRODUCCION

En el Pert se reporta e identifican nueve especies del
género Vasconcellea A. St. Hil., 1837 de la familia
Caricaceae por el Ministerio del Ambiente (MINAM,
2018) encontrdndose en sus Lomas una especie silvestre
denominada “mito”, utilizada como alimento y medicina
por las poblaciones cercanas al lugar donde crece, pero sin
ser comercializada a gran escala, dado que su valoracidn
recién estd en proceso de estudio en ambos campos. La
especie Vasconcellea candicans (A. Gray) A. DC 1864
(Mito), segtin el sistema de clasificacién APG IV (2017),
pertenece a la Clase Eudicots, Orden Brassicales, Familia
Caricaceae y género Vasconcellea, denomindndose por los
nombres comunes (segtin la zona de procedencia): mito,
papaya andina, toronche, sozoranga, chipote o kichwa, y
siendo categorizada como una especie en Peligro Critico
(PC) segin D.S. 043-2006-AG (Decreto Supremo
N°043.2006-AG, 20006).

Si bien en la actualidad el uso de antioxidantes sintéticos
cumple un rol importante al evitar la oxidacién de los
alimentos y con ello su pérdida de color, aroma y sabor
(Augustyniak ez a/., 2010), también se reporta que el uso
indiscriminado de estos aditivos sintéticos, sobrepasa
los niveles permitidos para los consumidores generando
repercusiones en la salud humana (Marcano & Hasegawa,
2018), causando efectos de intoxicacién y €n otros casos
enfermedades digestivas, hepdticas, circulatorias, cdncer
y alteracién al sistema inmune, al acumularse al paso del
tiempo (Reardon, 2015; Paula-Neto e /., 2017) por lo
que, en la actualidad se buscan aditivos naturales que
puedan reemplazar a los sintéticos.

Por otro lado, es bien conocido el beneficio que tiene el
consumo de los antioxidantes naturales sobre la salud
del consumidor, pues disminuye el estrés oxidativo
en las células animales que trae como consecuencia
la debilitacién del sistema inmune y la presencia de
enfermedades como cataratas, Alzheimer, Parkinson,
enfermedades hepdticas o problemas cardiovasculares. Por
ello es importante la bisqueda de antioxidantes naturales
para la industria y también para mantener la calidad de
vida de los consumidores al evitar la degradacién de las
mitocondrias y la muerte celular, y para disminuir el
indice de envejecimiento (Coronado ez al., 2015).

Los antioxidantes son moléculas que inactivan los
radicales libres, protegiendo a los organismos del dano
y muerte celular, lo que ha generado la necesidad de
incorporar alimentos que en forma natural proporcionen
antioxidantes en la dieta (Delgado-Olivares ez al., 2010;
Farfas et al., 2017). Asi, Jarisarapurin ez al. (2019),
demostraron que frente a H,O,, OH, O,y HOCI, el
uso de extracto de fruto inmaduro de Carica papaya
Linnaeus, 1753 mejoré la actividad de las enzimas
antioxidantes enddgenas (catalasa: CAT, superdxido
dismutasa: SOD, glutatién peroxidasa: GPX) en la
linea celular endotelial humana E.A.hy926, por lo que
se busca que antioxidantes naturales reemplacen a los
sintéticos, principalmente en bebidas y frutas (Scalbert
& Williamson, 2000), produciendo beneficios para la
salud, como protegernos contra el cdncer, enfermedades
cardiovasculares (Boudet, 2007) y estrés oxidativo, el
cual estd asociado a las enfermedades mencionadas y a
la neurodegeneracién (Shahidi & Ambigaipalan, 2015).
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Dentro de la familia Caricaceae, se encuentran las papayas
domesticadas (Ej. C. papaya) y silvestres (Ej. Género
Vasconcellea), de las cuales se reporta la presencia de
biometabolitos secundarios, que beneficiarian a la salud
humana, protegiéndonos contra algunos tipos de cdncer
(Nguyen ez al., 2013), diabetes (Judrez-Rojop ez al.,
2012) y obesidad (Athesh ez al., 2012). El interés en este
género se ha incrementado y los resultados de su estudio
han permitido encontrar que el ldtex extraido del fruto
inmaduro de las Vasconcellea puede tener entre cinco a
ocho veces mds actividad de papaina que la reportada para
el litex de C. papaya (Baeza et al., 1990). Especificamente
los genotipos de V. heilbornii V.M. Badillo 2000 y V/
cundinamarcencis V.M. Badillo 2000 tienen entre 4 y
13 veces mds actividad proteolitica (Scheldeman et al.,
2002), mientras que V. candicans puede alcanzar hasta
13,3 veces esta actividad (Gutiérrez ez al., 2017).

Asi también, Armas-Sanchez (2014) reporta alcaloides
en los extractos acuosos é4cidos de V. candicans y Acosta-
Villalba ez @l (2015) demuestran la presencia de
metabolitos secundarios, como compuestos fendlicos,
alcaloides, flavonoides, triterpenos y saponinas en el fruto
de V. candicans, recomendando asi, continuar con los
estudios que miden la capacidad de absorcién de radicales

de oxigeno (ORAC).

Frente a este conocimiento previo nosotros nos
propusimos estudiar la pulpa del fruto de mito, teniendo
los siguientes objetivos: evaluar la capacidad antioxidante
de extractos acuosos y etandlicos de la pulpa de fruto
maduro e inmaduro de V. candicans, frente a la cinética
de DPPH (2,2-difenil-1-pycrilhidrazil); y determinar si
el estado de madurez y el tipo de extractantes (acuoso y
etandlico) de la pulpa del fruto de V. candicans influye en
la capacidad antioxidante.

MATERIALES Y METODOS

Esta fue una investigacién bdsica, porque se analizé la
capacidad antioxidante de los biometabolitos presentes
en la pulpa madura e inmadura de “mito”; siendo ademds
cuantitativa porque los datos fueron numéricos, y de
asociacién porque relacionamos el estado de madurez del
fruto con su capacidad antioxidante.

Elestudio fue ejecutado en el Laboratorio de Investigacion
Bioquimica y Biologia Molecular (SL10LA105), de
la Facultad de Ciencias Naturales y Matemdtica de la
Universidad Nacional Federico Villarreal, Lima — Pert.

Considerdndose como universo a todos los frutos maduros
e inmaduros de “mito” de Santo Domingo de Los Olleros
durante el periodo de enero a marzo del 2022. Como
muestra bioldgica se recolectaron 20 frutos maduros y 20
frutos inmaduros, al azar, de 5 plantas de “mito” de Santo
Domingo de Los Olleros, de los cuales se seleccionaron
para el trabajo 10 frutos de cada grupo, cuyo criterio
de seleccién fueron uniformidad en el peso y tamafo.
La unidad de andlisis fue el extracto acuoso y etandlico
obtenidos de la pulpa de los frutos inmaduros y maduros
de “mito” de las muestras seleccionadas.

Toda la data fue recolectada en una base de datos en Excel,
que fue utilizada posteriormente para el andlisis estadistico
en Excel y el Programa Estadistico R. Asi, pudimos crear
la base de datos de las caracteristicas fisicas de los frutos,
como el peso, utilizando una balanza analitica (ADAM/
RS232) con precisién de + 0,0001 g; tamafio, utilizando
una cinta métrica; para la cuantificacién de polifenoles
totales se utilizd un lector de microplacas (Accuris
SmartReader 96, modelos MR9600) y para la capacidad
antioxidante se utiliz6 el espectrofotémetro visible/UV
(SHIMADZU/ UV-1700, 2007).

Procedimiento

Preparacién de los extractos del fruto inmaduro y maduro
con agitacién y deshidratacion.

Los frutos fueron desinfectados con hipoclorito de sodio
1,5% durante 5 min y luego se procedié al enjuague con
abundante agua de cafio, el dltimo enjuague se hizo con
agua destilada estéril. Se determiné el peso utilizando
Balanza analitica (ADAM/RS232, 0 ga 120 g+ 0.0001g
AE4382559, 2011); ademds para medir el tamano
(longitud y didmetro) se utilizé una cinta métrica y un
calibre o pie de rey o Vernier; mientras que para el color
se tomo6 en cuenta la tonalidad del color verde asociado a
las clorofilas. Después se eliminaron los extremos de cada
fruto y se los corté en forma longitudinal eliminando las
semillas y mucilago, para posteriormente trozarlo en una
licuadora (muy baja velocidad) para la extraccién sélido-
liquido.

Para la preparacién de los extractos de cada muestra
(Selvamuthukumaran & Shi, 2017; Soib ez al., 2020) se
utilizé 20 g de muestra, la que se colocé en un matraz
con 100 mL de agua para inyeccién y 20 g de muestra
en otro matraz con 100 mL de etanol absoluto/acuoso al
70% (70:30), en un sistema sélido/liquido. Colocamos
sobre un agitador orbital (Orbital Genie 2014) a 180
rpm durante 3 h a temperatura ambiente y luego se
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dejé en refrigeracion entre 4 a 8°C por 15 dias. Esta
extraccién madre, se centrifugé (Hermle Labortechnik
GmbH 2017) a 8000 x g/10 min, se midié el volumen
del sobrenadante y se retird 20 mL, el cual se evaporé
en un refrigerador 7o frost (BOSCH/541L 2014), por 15
dias (extracto deshidratado) que sirvi para calcular la
materia seca del extracto y para evaluar la concentracion
de fenoles totales y la capacidad antioxidante. El resto del
sobrenadante se guardd a -20°C para utilizarse en las otras
evaluaciones.

Polifenoles totales (PFT): Método de Singleton &
Rossi (1965)

Curva de Acido Gilico para Polifenoles Totales (PFT)

Se preparé la curva de 4cido gélico (AG) (PM= 170,12;
98,7% Sigma-Aldrich) a partir de un stock de 0,2 g/L,
cuyas concentraciones fueron de 1 -2 — 3,2 — 4 — 4,8 —
5,6 — 6,4y 8 pg/mL y se les tratd igual que las muestras.
La lectura se realizé6 a 750 nm en microplacas (Accuris
SmartReader 96, modelos MR9600), graficdindose las
absorbancias vs. pg 4cido galico/mL.

Determinacion del contenido polifenélico total (TPC)

Para el contenido de polifenoles totales (TPC) se adaptd y
estandarizé el método colorimétrico utilizando el reactivo
de Folin-Ciocalteu (FC) (2N, Sigma-Aldrich), segin
Singleton & Rossi (1965), para su lectura en microplacas
(Accuris SmartReader 96, modelos MR9600). Se tomé
una alicuota de 20 pL de cada muestra y se colocd en una
microplaca de ELISA 12x8, se agreg6 100 pL de FC (1IN,
diluido 1:5), se reposd 5 min para luego agregarle 80 pL de
Na,CO, (7.5%) (PM= 105,99; 99.5%, Sigma-Aldrich);
se agitd y prosigui6 con la reaccién en oscuridad por 100
minutos, tiempo después del cual se leyé la absorbancia
a 750 nm en el lector de microplacas utilizdindose la
formula y = 0,2054x (R?=0,99) extraida de la curva de
calibracién de 4cido gdlico, para las muestras acuosas y
para las muestras etanol:agua (70:30). Los resultados se
expresaron como Polifenoles Totales (ug Acido Galico/g
Extracto M.S) (pg écido gélico por gramo de extracto
materia seca). Todas las mediciones se realizaron por
triplicado.

Determinacion de la capacidad antioxidante
Curva de DPPH

Para obtener la concentracién real de DPPH (PM =
394 g/mol, 95%, Sigma-Aldrich) se construyd una

curva de calibracién en el rango de 0 a 300 pM, en
etanol 96% (PM =46,05; 99,5%, Sigma Aldrich). Se
utilizé como blanco, etanol 96%. La lectura fue a 517
nm en espectrofotémetro visible/UV (SHIMADZU/
UV-1700, 2007). La curva obtenida dio la ecuacién y
= 0,2909x con un R* = 0,99 y siguié una constante
lineal a medida que aumentamos la concentracién del

DPPH.
Ensayo de la Actividad Antioxidante por DPPH

Para evaluar la actividad antioxidante a través de la
captacién de radicales (CRL), se estandarizé el método
reportado por Kedare & Singh (2011). Se preparé una
solucién de DPPH 0,1mM en etanol 96%, en agitacion
por 40 min a oscuridad. Luego se prepard en una cubeta
de cuarzo: 1,0 mL de DPPH 0,1mM. +50 pL del extracto
deshidratado de pulpa (equivalente a 4 mg). Se anoté
la absorbancia del DPPH antes de agregar la muestra
(tiempo cero = t,) y luego se anotd la lectura a los 30 min
(tiempo final = t) a 517 nm. Los valores del porcentaje de
Capracién de Radicales Libres (CRL,) se obtuvieron con
la siguiente ecuacion:

CRL (%) = [1 -A/A,) x 100

Dénde: A/A,= Absorbancia del extracto de mito y la
solucion DPPH en el tiempo de reaccion t)y t,

0 min.

Curva de TROLOX para DPPH

Se preparé una solucién stock de 5 mM de Trolox (PM
= 250,29 g/mol, 97%, Sigma-Aldrich) en etanol 96%.
Esta se diluyé 1:5 y se prepardé una curva de calibracién
con concentraciones de 20, 60, 80, 100, 120 y 140 uM.
Blanco con etanol 96%. La lectura fue a 517 nm con
espectrofotémetro, obteniéndose una curva de % de
captura de radicales libres x DPPH (30 min) x pg/mL de
Trolox, con una ecuacién y=2,4104x y R?=0,98.

Andlisis estadistico

Se utilizé el software estadistico R. Para analizar la
distribucién de los datos de cada variable se utilizé la
Prueba de Kolgomorov, Anderson-Darling y Shapiro-
Wilk. Los datos que presentaron diferencias estadisticas,
o0 sea que tuvieron un p<0,05 y/o p<0,01, se les aplico
la prueba T de Student. La prueba no paramétrica de
Mann-Whitney (p<0,05) y el coeficiente de correlaciéon
de Pearson se utilizaron en el andlisis bivariado.
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Aspectos éticos: La muestra fue donada del mital
de propiedad de la Sra. Obispo, del distrito de Santo
Domingo de Los Olleros, provincia de Huarochiri, Lima,
Perti. Los protocolos utilizados son los establecidos para
estas evaluaciones. Los softwares utilizados son de uso

libre.

RESULTADOS Y DISCUSION

Enlatabla 1 se muestra los promedios de las caracteristicas
fisicas evaluadas, tanto de los frutos maduros e
inmaduros, los cuales guardaron homogeneidad al no
encontrarse diferencias significativas. El peso total de los
frutos maduros e inmaduros presentaron una diferencia
de p<0,5.

Tabla 1. Promedio de las caracteristicas de los frutos Vasconcellea candicans (mito), Maduros (FM) e

Inmaduros (FI).

Medida longitudinal =~ Medida didmetro

Peso Total
(cm) (cm) eso Total (g)
Promedio 12,93 22,67 254,07
FRUTOS
STDEV 0,49 0,69 17,72
MADUROS
Limite mayor 13,42 23,36 271,79 .
o (FMMito)
Limite menor 12,44 21,98 236,34
P di 13,0 23,33 272,50
SoEv oo 091 s FRUTOS
Limi 13’ 49 24’ 24 299’ 27 N UROS
imite mayor , , , (FIMito)
Limite menor 12,69 22,42 245,73

Promedio de 10 muestras de los frutos maduros e inmaduros seleccionados.

Polifenoles totales (PFT): Método de Singleton &
Rossi (1965)

En la figura 1 se puede observar que la concentracién de
fenoles totales fue significativamente mayor (p<0,05) en
la pulpa inmadura del extracto acuoso de mito (IPMAM
=1201,86 pg Eq. AG/g de extracto M.S.) y de papaya
(1IPPAM =181,33 pg Eq. AG/g de extracto M.S.); sin
embargo, se puede apreciar que la diferencia entre los
valores de ambos estados de madurez para ambos géneros
es muy alta (p<0,001). También podemos observar
que no existe diferencias significativas entre los estados
de madurez de los extractos etanélicos, aunque si hay
diferencias significativas (p<0,05) entre los géneros; asi, el
mito BPMEM - 4PMEM) tiene entre 401,86 — 386,20
pg Eq. AG/g de extracto M.S, mientras que papaya
(3PPEI - 4PPEI) tiene entre 119,01 — 91,18 pg Eq. AG/g
de extracto M.S.

Determinacién de la capacidad de radicales libres

Capacidad Antioxidante por DPPH utilizando como
equivalente Trolox (T)

Se evaluaron las muestras de extracto, utilizando la
férmula de la curva de calibracién equivalente a Trolox
para DPPH (TEC-DPPH), mediante la cual se pudo
calcular el porcentaje de captacién de radicales libres de
los extractos por el DPPH, utilizando como equivalente
al Trolox. Los resultados de la figura 2, nos muestran
que la mayor capacidad de captacién fue de los extractos
maduros etanélico de la pulpa de mito (89,7%, p<0,05)
y la menor captacién fue de los extractos inmaduros
acuoso de pulpa de papaya (21,2%, p<0,05). En ambos
casos estos valores fueron superiores a los encontrados en
extractos etandlicos de pulpa de papaya madura (83,7%
p<0,05) y extractos acuosos de pulpa de papaya (11,9%,
p<0,01).
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Extractos de Mito y Papaya

1PMAM = Extracto acuoso de pulpa de mito maduro. IPPAM = Extracto acuoso de pulpa de papaya madura. 2PMAI
= Extracto acuoso de pulpa de mito inmaduro. 2PPAI = Extracto acuoso de pulpa de papaya inmadura. 3PMEM =
Extracto etandlico de pulpa de mito maduro. 3PPEM = Extracto etandlico de pulpa de papaya madura. 4PMAI =
Extracto etandlico de pulpa de mito inmaduro. 4PPAI = Extracto etandlico de pulpa de papaya inmadura.

Figura 1. Valores promedios de Fenoles totales (pg Acido Gélico/ g Extracto M.S) en todos los extractos de pulpa de mito
maduros e inmaduro de Vasconcellea candicans (mito) y de Carica papaya (papaya).
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2PPAI 3PMEM
Extractos de Mito y Papaya

1PMAM = Extracto acuoso de pulpa de mito maduro. IPPAM = Extracto acuoso de pulpa de papaya madura. 2PMAI
= Extracto acuoso de pulpa de mito inmaduro. 2PPAI = Extracto acuoso de pulpa de papaya inmadura. 3PMEM =
Extracto etandlico de pulpa de mito maduro. 3PPEM = Extracto etandlico de pulpa de papaya madura. 4PMAI =
Extracto etandlico de pulpa de mito inmaduro. 4PPAI = Extracto etandlico de pulpa de papaya inmadura

Figura 2. Porcentaje promedio de la captura de radicales de las muestras de los extractos de pulpa maduros e inmaduro
de Vasconcellea candicans, y de Carica papaya (papaya), utilizando la ecuacién de la curva de calibracién equivalente a
Trolox para DPPH (TEC-DPPH).
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1PPAM
2PMAI
2PPAI
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= 3PPEM
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En la figura 3, se observa que el Coeficiente de Inhibicién
(Icso) calculado desde la ecuacién de regresién, nos
indica la concentracién de extracto de mito y de papaya
necesario para inhibir el 50% de la captura del radical
por DPPH. Asi, los extractos de pulpa madura etanélica
de mito requiere 18,2 mg. Eq. T/g extracto M.S. siendo
las mds altas, mientras que de los extractos de pulpa de

1C50 Eqg.a Tr. [mg/g Extracto M.S.]

1PMAM 1PPAM 2PMAI 2PPAI

mito inmaduros etanélicos, se requiere 1,4 mg. Eq T/g
extracto M.S. para inhibir el 50% de la captura del
radical por DPPH, siendo las mds bajas. En los extractos
de papaya los valores respectivos fueron de 8,6 y 1,2 mg.
Eq. T/g. extracto M.S, siendo estos mds bajos que para la
pulpa de mito.

F*-*

Muestras

BE 1PMAM
ES 1PPAM
ES 2pPvAl
BES 2rPAl
B3 3PMEM
ES 3PPEM
B8 4PVE
B +PPEI

3PMEM 3PPEM 4PMEI 4PPEI

Extractos de Mito y Papaya

1PMAM = Extracto acuoso de pulpa de mito maduro. IPPAM = Extracto acuoso de pulpa de papaya madura. 2PMAI
= Extracto acuoso de pulpa de mito inmaduro. 2PPAI = Extracto acuoso de pulpa de papaya inmadura. 3PMEM =
Extracto etandlico de pulpa de mito maduro. 3PPEM = Extracto etandlico de pulpa de papaya madura. 4PMAI =
Extracto etandlico de pulpa de mito inmaduro. 4PPAI = Extracto etanélico de pulpa de papaya inmadura

Figura 3. Promedio de los coeficientes de inhibicién (IC,)) de todos los extractos de pulpa de mito maduros e inmaduro

de Vasconcellea candicans y de Carica papaya.

Al correlacionar los datos de los polifenoles totales vs. la
capacidad de captura de radicales libres por DPPH, no
encontramos una correlacién directa ni entre los extractos,
ni entre los estados de madurez; sin embargo, al observar
los resultados podemos comprobar que la captura de los
radicales por los extractos acuosos de los frutos maduros

de papaya y mito no presentan diferencias significativas,
mientras que, los frutos inmaduros tienen una diferencia
con un p<0,01.

Esta investigacidn tenfa como objetivo principal evaluar
la capacidad antioxidante de la pulpa de V. candicans
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(mito), para saber si sus biometabolitos secundarios
aportan antioxidantes para proteger la oxidacién, ya
que éstos tienen la capacidad de neutralizar los radicales
libres (Addai er al, 2016; Asghar e al., 2016). Para
ello preparamos dos tipos de extractos: uno acuoso que
es el mds comin en la alimentacién y el otro etandlico

[etanol:agua (70:30)].

La concentracién de polifenoles en estado fresco
concuerda con los encontrados por Auquifivin-Silva &
Paucar-Menacho (2020) en la “papayita de monte” (Carica
pubescens Lenné & K. Koch), quienes reportan para la
pulpa fresca, una media de 1.43+0,02 mg EAG/g muestra,
lo cual en forma general concuerda con nuestros datos
para V. candicans (1,201 mg Equivalentes a Acido Gilico
(EAG)/g Extracto Acuoso M.S en el estado inmaduro, y
0,902 mg Equivalentes a Acido Gélico (EAG)/g Extracto
Acuoso M.S en estado maduro). Mientras que, Morocho-
Chillogallo (2017) encuentra en Vasconcellea x heilbornii
que la concentracién de polifenoles flucttia entre 7,26
a 8,54 mg Equivalentes a Acido Gélico (EAG)/g fruto
inmaduro y entre 9,19 a 10,39 mg Equivalentes a Acido
Gdlico (EAG)/g fruto maduro, indicando que esta
fluctuacién no solo se debe al estado de madurez, sino a
la regién de donde fueron cosechados los frutos, es decir
a las condiciones del cultivo de las frutas.

Utilizando dos tipos de solventes para evaluar polifenoles
totales en
significativas (p<0,05) entre los solventes agua y etanol

V. candicans, encontramos diferencias
70%; asi, en los extractos etandlicos se encuentran
menores concentraciones que en los extractos acuosos,
pero sin diferencias significativas entre el estado de
madurez en estos dltimos. Esto puede deberse a la
polaridad del extractante y de los polifenoles que estd
influenciado por la cadena carbonada y/o grupo polar
en su estructura (Herndndez-Madrigal ez a/., 2020). En
nuestro estudio el mejor solvente para cuantificar los
polifenoles totales de la pulpa de mito ha sido el acuoso,
por lo que creemos que deben tener fenoles mds polares
al solubilizarse mejor en el agua.

La capacidad antioxidante de la pulpa de V. candicans
expresada cdmo % Captacién de radicales libres
Equivalente a Trolox por DPPH a los 30 min y con un
p<0,05, fue mayor en las pulpas etandlicas (maduras
89,7% e inmaduras 80,6% sin diferencias significativas
entre ellas) frente a las pulpas acuosas (maduras 50,4% e
inmaduras 21,2%, con diferencias significativas), lo cual
nos indica que este estdndar (Trolox) refleja la presencia
de los antioxidantes en soluciones hidroalcohdlicas como
el etanol al 70%, en mayor proporcién que las soluciones

acuosas, dado que como lo demuestra Aguedo et al.,
(2008), la composicién de los extractos varfan segin la
polaridad y el tiempo de extraccién.

Cuando comparamos la capacidad antioxidante del
mito frente a la de papaya, se observa que hay diferencia
significativa (p<0,05), sélo con respecto al estado
inmaduro acuoso que Unicamente alcanzé el 11,9%.
Por otro lado, Morocho-Chillogallo (2017) al estudiar
a Vasconcellea x heilbornii encontré que la capacidad
antioxidante en los frutos maduros de diferentes regiones
varfa entre 27,45 a 60 % y en los frutos inmaduros esta
capacidad varfa entre 75,10 a 79,02%, no encontrdndose
una correlacién con la concentracién de fenoles totales, lo
que nos indica que el lugar de procedencia de las muestras
también influye.

El Coeficiente de Inhibicién (IC,) con el equivalente
a Trolox es mayor en los extractos etanélicos donde se
requiecre 9,3 mg Eq a Trolox/mL/g extracto maduro
M.S. y 8,3 mg Eq a Trolox/mL/g extracto maduro M.S.,
para inhibir el 50% de los radicales libres de DPPH
(0,1mM), siendo menores en los extractos acuosos; al
comparar estos datos con los que encontramos en papaya,
se observé que no hubo diferencias significativos entre
ellos, dado que los valores mayores de IC,, en papaya
son también para el extracto etandlico 70% (8,6 mg
Eq a Trolox/mL/g extracto maduro M.S. y 7,6 mg Eq a
Trolox/mL/g extracto maduro M.S.) y menores para los
€eXLractos acuosos.

No encontramos correlacién de los datos de concentracién
de polifenoles totales, capacidad
concentracién media inhibitoria aIC,).

antioxidante vy

Se concluye que los polifenoles totales de la pulpa de
mito son mayores en el extracto acuoso con respecto a los
extractos etandlicos 70%, y frente aambos extractos de C.
papaya; la capacidad antioxidante y el IC, de la pulpa de
mito fue la siguiente: Con equivalencia al Trolox (TEC-
DPPH) fue mayor en los extractos etandlicos (89,7%
maduros y 80,6% inmaduros), teniendo un IC, de 9,3
mg ET/mL/mg Extracto M.S, para el extracto maduro
etandlico. Al comparar la capacidad antioxidante de
mito y papaya (Carica papaya) con Trolox (TEC-DPPH)
esta fue significativamente mayor para el extracto
etandlico, y finalmente no encontramos correlacién
entre la concentracién de fenoles totales, la capacidad
antioxidante y el estado de madurez de la pulpa de mito.
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