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RESUMEN

La naturaleza nos provee una innumerable variedad de
especies vegetales frutales como la guinda (Pronus ceresus)
con sugestivas propiedades biolégicas que contribuyen a una
importante fuente de nuevas moléculas bioactivas, que
ademas de ser menos toxicas, son capaces de sustituir a los
guimicos sintéticos, los cuales resultan nocivos para el medio
ambiente. Actualmente existe cierta cantidad de publicaciones
en las que la guinda esta relacionada con actividad bioldgica,
segun la busqueda realizada en diferentes bases de datos
hasta agosto de 2022. Lo anterior constata la gran utilidad de

esta fruta como fuente primordial de metabolitos bioactivos,
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INTRODUCCION

gue pueden ser utilizados como principios activos en

diferentes productos de gran provecho para la humanidad.

Palabras clave: Actividad biologica, frutas, guinda

metabolitos bioactivos.

ABSTRACT

Nature provides us with an innumerable variety of fruit-
bearing plant species such as the sour cherry (Pronus
ceresus) with suggestive biological properties that contribute
to an important source of new bioactive molecules, which in
addition to being less toxic, are capable of substituting
synthetic chemicals, which are harmful to the environment.
There is currently a certain number of publications in which the
cherry is related to biological activity, according to the search
carried out in different databases up to August 2022. This
confirms the great utility of this fruit as a primary source of
bioactive metabolites, which can be used as active ingredients

in different products of great benefit to humanity.

Key words: Bioactive metabolites, biological activity, fruits,

Morello cherry.

En la actualidad, el mundo posee una gran
diversidad de ecosistemas y microclimas con
una variada vegetacion enriquecida con

especies endémicas y diversidad genética

muy alta, lo cual, aporta gran diversidad de
plantas con frutas que poseen actividades
biologicas de gran interés para llevar a cabo
la investigacion y el desarrollo de nuevos

productos (Torrenegra et al., 2017). En la
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costa, sierra y selva existen diversidades de
frutas y vegetales que contienen en su
composicibn una gran variedad de
fitonutrientes, muchos de los cuales tienen
propiedades antioxidantes (Gutiérrez et al.,
2007), tales como la vitamina C (4cido
ascorbico), vitamina E (tocoferol) y la
vitamina A en forma de pro-vitamina
(carotenos) (Cano y Armao., 2004).
Asimismo, coexisten sustancias fendlicas
como los flavonoides que son los
componentes mas comunes en frutas y
vegetales que tienen una fuerte capacidad
antioxidante (Contreras et al., 2010). A
finales del siglo XX se presentaron avances
importantes en el conocimiento sobre
alimentacién y nutricién, asi como en salud y
enfermedad con base en la gran cantidad de
estudios epidemioldgicos, experimentales y
estadisticos sobre la composicion de los
alimentos para determinar actividades
biol6gicas.  Diferentes  estudios, han
confirmado los beneficios para la salud que
aporta la ingesta de frutas y verduras ricas
en antioxidantes, principalmente en Ia
reduccion de enfermedades

cardiovasculares (Sadani,1996; Franzini,

MATERIALES Y METODOS

2010; Wang, 2011), como la diabetes
(McCune et al., 2002), hipercolesterolemia
(Mateos et al., 2005) entre otras como el
envejecimiento prematuro, carcinogénesis y
aterosclerosis (Torrenegra et al., 2016). Hoy
en dia, las frutas son una gran fuente de
consumo por su gran aporte de nutrientes y
compuestos multifuncionales, entre las
cuales se encuentran las frutas tropicales y a
pesar del acceso a medicamentos, estos
beneficios han estimulado las
investigaciones sobre la  capacidad
antioxidante de frutas y verduras,
orientandolas principalmente a la
caracterizacion de diferentes tipos y su
contenido de componentes antioxidantes
especificas, con el fin de incrementar el valor
nutricional general de las mismas (Scalzo.,

2005).

En esta revisién bibliografica se evalud la
guinda (Prunus cerasus) como fuente
principal de antioxidante, sus caracteristicas
fisico-quimicas y biolégicas de la cuales se

tiene poco conocimiento.
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En esta investigacion se realizé una
blusqueda exhaustiva en las bases de datos
Scopus, Google Scholar, Scielo y PubMed
con el fin de encontrar informacion pertinente
en articulos que proporcionan un prospecto
de las diferentes actividades biolégicas de la
guinda (Prunus cerasus) y sus componentes.
La busqueda se llevé a cabo hasta agosto de
2022, mediante mineria de textos con el
propésito de detectar asociaciones con citas
entre la guinda (Prunus cerasus) y diferentes
actividades bioldgicas, considerando las
fechas de publicacién y el pais de origen.

Para realizar la mineria de datos se utilizaron

RESULTADOS Y DISCUSION

las palabras claves reconocidas a través de
revisiones de literatura utilizando varios
motores en linea destinados a la mineria,
GoPubmed
gopubmed)/),

tales como

(http://gopubmed.org/web/
PubGraph (http://datamining.cs.ucla.edu/cgi-
bin/pubgraph.cgi) y helioblast
(http://helioblast.heliotext.com/). La
informacion obtenida se organizd con el fin
de identificar la actividad biolégica reportada

y la fruta como responsable de la actividad.

La guinda (Pronus cerasus), es una fruta
relativamente poco estudiada a nivel
cientifico para usos diferentes a los
alimenticios, pero reconaocida en la mayoria
de los paises de América latina y de las
regiones andinas por representar un
alimento tradicional, utilizado en la
preparacion de aperitivos vinicos, conservas,
mermeladas, jaleas, jarabes y mazamorras.
La guinda, conocida tanto por haber sido
cultivada como muchos otros cultivos de
frutas andinas, como por ser muy parecida a

la cereza y de la misma familia: Las

Roséaceas; se restringe a zonas entre los
1500 a 3000 msnm de los Andes del norte y
se extiende hasta Bolivia y norte de Chile. La
mayor parte de la investigacion sobre la
guinda se encuentra en libros singulares
(antiguos y de pocas copias), tesis no
publicadas, revistas desconocidas o como

resimenes de conferencia.

Se ha evidenciado un crecimiento
exponencial en el desarrollo de
investigaciones cuyo eje cientifico se

enmarca en las actividades biolégicas y
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metabolitos bioactivos de Prunus cerasus, lo
cual se evidencia en las siguientes graficas

asociadas a la base de datos SCOPUS.

Se puede comprobar como se reproduce la
ley de crecimiento exponencial de la
literatura (Price, 1986). Este autor especifica
gue pasados 10 afios la produccion cientifica
tiende a duplicarse y se distribuye en
diferentes etapas: precursores (fase inicial
de la literatura), crecimiento exponencial
(auge en la produccion) y crecimiento lineal
(consolidacion de la tematica). En Scopus
esta premisa se cumple observando que
desde el 2008 la produccion cientifica
aumenta. También se diferencian
claramente dos etapas de crecimiento de
acuerdo a la ley de Price, desde 2000 hasta
2007 se encontraria la etapa de precursores
mientras que desde el afio 2008 hasta 2022
la literatura cientifica sigue una fase de
crecimiento exponencial, por lo que se
encontraria actualmente en pleno auge y

expansion (figura 1).

Documents
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Figura 1. Andlisis de las tendencias de articulos
cientificos en los Ultimos 22 afios asociados con
palabra clave Prunus cerasus en la base de datos
SCOPUS.

En relacion al pais donde se han
desarrollado los diferentes estudios (figura
2), Turquia y Estados Unidos se encuentran
entre aquellos con mas referencias,
presentando 83 y 81 investigaciones sobre

Prunus cerasus respectivamente.
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Figura 2. Analisis de las tendencias de articulos
cientificos en los dUltimos 13 afios (Paises)
asociados con palabra clave como Prunus

cerasus en la base de datos SCOPUS.
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Figura 3. Andlisis de las tendencias de articulos

cientificos en los dltimos 13 afios (Paises de

América) asociados con palabra claves como

Prunus cerasus en la base de datos SCOPUS.

En relacion, a los investigadores con mas
publicaciones en los Ultimos 13 afios
asociadas a Prunus cerasus se encuentra
Ognjanov Vladislav, destacandose con la
evaluacion del contenido fendlico vy
capacidad antioxidante de dicha especie

vegetal.

La guinda (Prunus Cerasus), tiene una
amplia aplicacion en farmacologia (Tabla 1),
especialmente  por sus propiedades
antioxidantes ya que, se encontré gran
namero de especies con estas cualidades
(Veres et al., 2006; Prvulovi¢, 2012; Homoki,
2016; Saleh et al., 2017; Proietti et al., 2019;
Ozena et al., 2020); Lo cual es de suma
importancia debido a que nuestra primera
linea de defensa es el control de la
produccion de radicales libres, mediante la

regulacion por diferentes rutas metabdlicas.
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Figura 4. Analisis de las tendencias de articulos
cientificos en los Ultimos 13 afios (Autores)
asociados con palabra claves como Prunus

cerasus en la base de datos SCOPUS.

Sin embargo, aungque son relevantes para
mantener la salud, el desbalance entre
antioxidantes enddégenos y radicales libres
(estrés oxidativo) se asocia con diferentes
enfermedades o con el envejecimiento
humano. También se les reporta funciones
nutricionales (Toydemir et al., 2013; Blando
et al., 2004; Wojdyto et al, 2021; Molaeafard
et al., 2021). Varias son reguladoras del
metabolismo mediante efectos

hipoglucemiantes al mejorar efectos

hipolipemiantes y probiéticos (Saleh et al.,
2017).

Tabla 1. Actividades bioldgicas reportadas para

extractos de guinda (Prunus cerasus).

Bioactividad

reportada Ref.
(Toydemir et al., 2013;
Nutricional Blando et al., 2004;

Wojdyto et al, 2021;
Molaeafard et al., 2021)
(Wojdyto et al, 2021)

(Raafat y El-Darra,

Actividad enziméatica

Antiinflamatorio

2020)
(Raafat y El-Darra,
Gastroprotector 2020)
Neuroprotector (Kim et al., 2005)
(Sadani,1996; Franzini,
Vascular 2010; Wang, 2011;

Kimble et al., 2021)
(McCune., 2002; Saleh
etal.,, 2017)
(Veres et al., 2006;
Prvulovi¢, 2012;
Homoki, 2016; Saleh et
al., 2017; Proietti et al.,
2019; Ozenaetal.,
2020; Villarroel et al.,
2008)

Antidiabético

Antioxidante

Fuente: Elaboracion propia

Ademas de su actividad bioldgica, el fruto de
la guinda, es potencialmente usado en la
industria para la elaboracién de productos
como néctares, los cuales son promotores
de la salud gracias a las caracteristicas antes
mencionadas atribuidas a la actividad
antioxidante. Los pasos de la produccion de
néctar de prunus ceresus a escala industrial
se resumen en la Tabla I, en el orden de
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procesamiento. Para cinco lotes diferentes
de produccién de néctar, se abordaron pasos
de procesamiento diferentes, lo que llevo a
22 muestras por lote de fruta y un total de
110 muestras.

Tabla 2. Descripcién de las etapas de procesamiento de néctar de cereza agria a escala industrial
identificadas con nimeros en orden de procesamiento (primera columna) y con los cAdigos de las muestras

recogidas (segunda columna).

Ejemplo y cédigo

Tratamiento y condiciones

Objetivo

Datos de peso

Fruta fresca

Lavado y seleccion

Eliminaciéon de material no
deseado

Reduccién del 3,5% en peso
humedo (318 Kg de residuos de
9094 Kg)

Fruta fresca sin tallo

Separacion de tallo

Obtencion de la fruta original
para su procesamiento
excluyendo el tallo

8600 Kg de fruta original y 176 Kg
de tallo que dan una reduccién del
2% y 4% en las bases de peso
humedo y seco, respectivamente

Pure (MH)

Calentamiento de puré; 80
°C

Inactivacion enzimatica

Sin cambios

Prensa de pure (MP)

Prensado de puré; 110 bar,
prensa horizontal

Obtencion de pasta jugosa

6313 Kg de jugo de 8600 Kg de
puré (73% de rendimiento de jugo

Extracto de torta de
prensa de puré
(MPEX-I)

Extraccion de la prensa de
puré- (primer prensado para
presionar la torta con agua)

Aumentar el rendimiento del
jugo

2287 Kg PC extraidos con 1000 Kg
de agua: 1785 kg MPEX-1y 1502
Kg PC (el rendimiento del jugo
aumenté al 83%

Extracto de pastel de
prensa de puré
(MPEX-II)

Extraccion de la prensa de
puré- (segundo prensado
para prensar la torta con

agua).

Aumentar el rendimiento del
jugo

1502 Kg PC extraidos con 1250 Kg
de agua: 1368 kg MPEX-1l'y 1384
Kg PC (el rendimiento del jugo
aumento al 84%)

Extracto de pastel de
prensa de puré
(MPEX-II)

Extraccion de la prensa de
puré- (tercer prensado para
prensar la torta con agua)

Aumentar el rendimiento del
jugo

1384 Kg PC extraidos con 1500 Kg
de agua: 1572 Kg MPEX-IIl y 1312
Kg PC final (el rendimiento del
zumo aumento al 85%).

Pastel prensado (PC)
(con semillas) (Sd)

Pastel de prensa resultante
después de MPEX-III

Eliminacién de partes de fruta
insolubles

PC final de 1312 Kg con Sd que da

una reduccion del 15% en el peso

himedo y una reduccion del 29%
en el peso seco

Jugo prensado (PrJ)

Jugos combinados: MP,
MPEX-I, MPEX-II, MPEX-III.

Mezclar todos los jugos
obtenidos

= 11.000 kg de zumo prensado
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Jugo pasteurizado

Pasteurizacion de jugo
prensado; 95 °C—90 s

Inactivacién microbiana

Sin cambios

Jugo tratado con
enzimas (EnJ)

Enzimacién; 50 °C—2 h

Degradacion de sustancias
pécticas y almidon

37,5 mL de enzima pectolitica/t
jugo 6.25 mL enzima amilolitica/t
jugo

Jugo clarificado (CIJ)

Aclaracién; 50 °C—1 h.

Precipitacion de precursores
potenciales de neblina

780 g de gelatina/t jugo
1,2 Kg de bentonita/t jugo

Zumo filtrado (FtJ)
Residuo de filtraciéon (FR)

Ultrafiltracion

Obtencion del jugo claro
mediante la eliminacién de
precipitados

60 Kg de jugo FR/t que da una
reduccion del 6%y 7% en las
bases de peso himedo y seco,
respectivamente.

Jugo concentrado (Cn)

Evaporacion a 65°Brix (Bx);
65-80 °C

Reduccién de volumen para
almacenamiento de
informacion

=~ 10.400 Kg FtJ a 12,5 °Bx
evaporados a 2000 Kg Cn a 65 °Bx

Cn no filtrada en papel

Filtracién de papel

Eliminacion de la bacteria
Alycyclobacillus (resistente a
las temperaturas de
pasteurizacion)

El residuo del filtro en el papel
representa un peso insignificante

Néctar

adicién de sacarosa y acido
citrico

Diluir concentrado en néctar:

Produccién de néctar

56% sobre una base de peso seco
con:

a) 2000 Kg cn (65 °Bx) diluidos a
10.000 Kg con agua a 12,5 °Bx
b) 2450 Kg de jarabe de sacarosa
(65 °Bx) adicion a 22,8 °Bx
c) Adicion de agua de 10.260 Kg a
12,5 °Bx
d) = 27 L de &cido citrico (50%,
p/v) adicién a 8 g/L (pH 3,5)

e) 22.737 Kg de néctar en total

Jarabe de sacarosa
néctar afiadido (SSN)

Suministro adicional de
jarabe de sacarosa

Obtencién del néctar mas
adecuado para el consumo

4012 Kg de jarabe de sacarosa
(65°Bx) de adicion a 22.737 Kg de
néctar que dan una concentracion
de sacarosa del 66% en peso seco
(23,7°Bx, 3,4 pH, acidez de 6 g/L).

Néctar pasteurizado (PN)

Pasteurizacion del néctar
final; 95 °C, 45 s

Inactivaciéon microbiana.

=~ 26.750 Kg.

Fuente. Toydemir, 2013

Es importante resaltar que, en la guinda,

ventajosamente, las antocianinas se
encuentran predominantemente en la pulpa
de

facilmente.

la fruta, que se interrumpe mas

Esto podria permitir una

extraccion mas eficiente para dar un

producto final rico en antioxidantes fendlicos

potencialmente

promotores de la salud

(Toydemir et al., 2013).

Por otro lado, el fruto seco de la guinda se

usa en la elaboracion del licor (Villarroel et

al., 2008), dicha bebida alcohdlica se elabora

mezclando el alcohol (Etanol) y el agua para

su destilacion (80- 90°C durante unas 13-14

horas) en un recipiente tipo alambique. Es
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importante resaltar que del producto se
desecha la cabezay la cola, dejando la parte
central que se rebaja con agua para obtener
un resultado de 40° de alcohol.
Posteriormente se afaden las guindas
seleccionadas, dejandose macerar a
temperatura ambiente durante un mes. Al
liquido obtenido, que adquiere todo el sabor

del fruto macerado, se le incorpora azucar y

CONCLUSIONES

se filtra, para realizar su posterior envasado.
El resultado final tiene una graduacion de 25°

de alcohol.

La guinda (Prunus cerasus) es una excelente
fuente de metabolitos con una amplia gama
de moléculas bioactivas. Debido a sus
cualidades promisorias para la salud, esta
fruta podria ser ampliamente aprovechada
en la industria para la elaboracién de
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