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RESUMEN

Se determind la actividad antioxidante del fruto de Curuba
(Passiflora Mollissima) proveniente del municipio de Pamplona
(Norte de Santander) — Colombia y la aplicacion en una matriz
alimentaria. Los frutos fueron recolectados en el municipio de
Pamplona — Norte de Santander (7°22'34"N 72°38'54"0). La
actividad antioxidante fue determinada por los métodos DPPH«
y ABTS. Los resultados de la prueba de actividad antioxidante
mostraron que la pulpa de Curuba, por los métodos de DPPH*
“Autor a quien debe dirigirse la y ABTS* alcanzaron valores de Clso 105.4+3.209 ug/mL y

correspondencia Clemente Granados E-mail: :
cqranadosc@unicartagena. edu.co 61.4+2.19 ug/mL respectivamente. Por lo tanto, la pulpa de

Passiflora Mollissima es considerada como promisoria para
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INTRODUCCION

disefiar productos alimenticios por su elevada actividad

antioxidante.

Palabras clave: Actividad antioxidante, frutas, curuba, vida

atil.

ABSTRACT

The antioxidant activity of the Curuba fruit (Passiflora
Mollissima) from the municipality of Pamplona (Norte de
Santander) — Colombia and the application in a food matrix was
determined. The fruits were collected in the municipality of
Pamplona — Norte de Santander (7°22'34"N 72°38'54"W).
Antioxidant activity was determined by DPPH' and ABTS
methods. The results of the antioxidant activity test showed that
the pulp of Curuba, by the methods of DPPH" and ABTS™
reached values of CI50 105.4+3.209 pg/mL and 61.4+2.19
pg/mL respectively. Therefore, the pulp of Passiflora Mollissima
is considered promising for designing food products due to its

high antioxidant activity.

Key words: Antioxidant activity, fruits, Curuba, shelf life.

En Colombia gracias a su ubicacion
geogréfica y privilegiado clima tropical, es

acreedor de una amplia variedad que

existen referencias a ella en la iconografia
inca. Esta se cultiva en la cordillera oriental,
en los departamentos de Boyacd, Antioquia,

Huila, Meta y Valle (Ministerio de Agricultura

superan las 400 especies nativas frutales, de
las cuales un gran numero pertenecen a las
bien llamadas frutas exoticas, entre ellas la

curuba. Esta es una fruta precolombina y

y Desarrollo Rural, 2019); asi mismo los
colonizadores esparfoles denominaron la flor
de la curuba como “la flor de la pasién”, por

SuU semejanza a una corona de espinas y se
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cree que es originaria de la region andina,
ella se caracteriza por tener los pétalos en
forma de lirio y son de color malva profundo,
sus flores son hermafroditas y no presentan

ningun olor.

A nivel mundial pocos paises son
productores Curuba, entre ellos esta
Colombia, Brasil y Ecuador. Colombia, es
uno de los mayores exportadores de esta
fruta en el mundo, exportando un
aproximado de 4566 Kg neto (Ministerio de
Agricultura y Desarrollo Rural, 2019). Por lo
general, los cultivos empiezan su produccion
a los 12 o 14 meses después de sembrada
la planta y esto va a depender de las
condiciones climaticas y el piso térmico en el
gue se encuentran sembradas (Rojano et al.,
2012; Mantilla & Hernandez, 2019).

El interés es cada vez mayor por parte de la
poblacion en consumir alimentos con
propiedades nutricionales benéficas para
salud, que contribuyan de tal manera a
disminuir el riesgo de padecer enfermedades
y mantener una dieta saludable benéfica

para la salud (Ochoa et al., 2014).

Por otra parte, diversas investigaciones han

sugerido que el consumo de frutas y

Universidad de Pamplona

vegetales reduce el estrés oxidativo y
modifica el perfil lipidico, con lo cual se
reduce el riesgo de enfermedades causadas
por radicales libres y el elevado colesterol
sanguineo (Uttara et al., 2009). El uso de
antioxidantes de origen vegetal, tales como
los acidos fendlicos, flavonoides, tocoferoles
en la industria alimentaria, cobra cada dia
mayor importancia debido al efecto anti
carcinogénico, antidiabético y otros
beneficios atribuidos para la salud humana.
Algunas frutas tienen un alto contenido de
antioxidantes, debido a que estas moléculas
disminuyen o retardan las reacciones de
oxidacion sobre diferentes sustratos asi que
es importante su consumo frecuente. Por lo
tanto, se han venido adelantando desde
hace ya algunos afios, varios estudios sobre
los antioxidantes de origen natural en
algunas especies vegetales como frutas,
verduras, entre otros, con el fin de que
puedan ser utilizados en la industria
alimentaria, cosmética y medicinal ya que se
presumen que ayudan a disminuir problemas
para la salud (Uttara et al., 2009; Zapata et
al., 2013;Tardn Dunoyer et al., 2022).

El objetivo de la investigacion fue evaluar la
actividad antioxidante de la curuba

(Passiflora Mollissima bailey) extraida del
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municipio de pamplona norte de Santandery
su aplicacion en un producto lacteo tipo

helado.

MATERIALES Y METODOS

Recoleccion y tratamientos preliminares

del Material Vegetal.

Los frutos de Passiflora Mollissima se
recolectaron en el municipio de Pamplona
7°22'34"N  72°38'54"0)
considerando su calidad e indice de

(Coordenadas

madurez.

Los frutos seleccionados, fueron lavados
sumergiéndolos en agua destilada e
hipoclorito de sodio a 100 ppm durante 10
min con el fin de evitar el crecimiento de
microorganismos. Luego, fueron enjuagados
con abundante agua destilada y expuestas al
aire para ser secadas a temperatura

ambiente.

Determinacién de caracteristicas

guimicas de la pulpa.

Se llevo a cabo la caracterizaciéon quimica de
la pulpa, a la cual se le determiné el
contenido de nutrientes mediante las
pruebas descritas a continuacion: proteina;

se utilizo el método de Kjeldahl segin AOAC

955.04; cenizas; mediante el método de
directo segun AOAC 924.05; humedad; por
medio del método de secado a 100+2 °C
segun AOAC 925.09; fibra; por el método
enzimatico  gravimétrico; carbohidratos;
grasa; por el método de Soxhlet segun
AOAC 936.1512 (Kuskoski et al., 2005).

Determinacién de actividad antioxidante

de la pulpa.

Método del radical DPPH-

La actividad captadora de radicales libres
DPPHe+ se determind empleando el método
descrito por Silva et al. (2004) con algunas
modificaciones. 75 pL de muestra fueron
adicionados a 150 pL de una soluciéon
metanodlica de DPPHe (100 ppm) y se
incubaron a temperatura ambiente durante
30 min, luego de los cuales se determinaron
espectrofotométricamente la desaparicion
del radical DPPH+s a 550 nm en lector de
microplacas Multiskan Ex (Thermoscientific).
Se utiliz6 acido ascorbico como control

positivo de captacion de los radicales DPPHe
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(25 ppm). La ICso se determind evaluando
varias concentraciones seriadas de la
muestra mediante analisis de regresion
lineal. Los resultados se expresaron como la
media + E.S.M del porcentaje de captacion
del radical DPPH- relativo al grupo control.
Se calculé el porcentaje de inhibicion (% Inh)

usando la ecuacion (1).

(Ao—Af)

0

% Inhibicion = * 100 (Ecuacion 1)

Donde Ao y Asson los valores de absorbancia
del blanco (solucién de DPPH en alcohol) y
la muestra (solucibn de DPPH mas
disueltos en

antioxidante alcohal),

respectivamente.

Método del radical ABTS™

La actividad captadora del radical libre
ABTS- se determindé empleando el método
descrito por Re et al. con algunas
modificaciones. El radical ABTSe se formé
tras la reaccion de ABTS 3.5mM con 1.25
mM de persulfato potasico (concentraciéon
final). Las muestras seran incubadas entre 2
a 8°C y en oscuridad durante 16-24h. Una
vez formado el radical ABTS- se diluyo con
etanol hasta obtener una absorbancia de
0.7+ 0.05 a 734nm. A un volumen de 190 uL
de la dilucién del radical ABTSe se le

adiciono 10 pL de la muestra en estudio y se

incubo a temperatura ambiente durante 5
minutos, luego de transcurrido este tiempo
se determiné espectrofotométricamente la
desaparicion del radical ABTS+ a 734 nm en
el lector de microplacas Multiskan Ex
(Thermoscientific). Se utilizdé acido ascérbico
como control positivo de captacion de los
radicales ABTSe (4 ppm). La ICso sera
determinada evaluando las concentraciones
seriadas de la muestra mediante analisis de
regresion lineal. Los resultados se
expresaron como la media + E.S.M del
porcentaje de captacion del radical ABTS-

relativo al grupo control.
Formulacién del producto

Se elabord la formulacion del producto
(helado) y el antioxidante natural, en la cual
se varien las concentraciones de pulpa de
Passiflora Mollissima a adicionar, con el
objeto de obtener resultados en la capacidad
antioxidante  comparables. Tanto la
concentracion como la capacidad
antioxidante de la Passiflora Mollissima en el
producto final, son variables de importancia,
al igual que el tiempo de vida util del yogurt

helado.

Analisis estadistico
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Los ensayos se realizaron por triplicado con
el fin de garantizar resultados analiticos

confiables mediante el programa de

RESULTADOS Y DISCUSION

GraphPad Prism 8. Los resultados se
expresaron en media + EEM (error estandar

de la media).

En los resultados recogidos en la tabla 1 se
puede observar que la pulpa de Passiflora
Mollissima evaluada tiene bajo contenido de
humedad, con un valor de 90.4 %; asimismo,
se observa alto contenido en carbohidratos
(8.08 %) y contenidos muy bajo de lipidos
(Granados et al., 2021).

Las frutas contienen 0,1-1,5 % de
compuestos nitrogenados, de ellos las
proteinas representan el 35-75 % de las
frutas; los aminoacidos también estan bien
representados. La fraccion de los
compuestos nitrogenados solubles esta
formada como promedio por un 50 % de
aminodcidos libres. Todos los demas
compuestos nitrogenados son bastante
escasos. Hay que resaltar que la mayor parte
de la fraccion proteica, la cual se encuentra
sometida a grandes cambios en
dependencia de la clase de fruta y de su
grado de madurez, estd compuesta por
enzimas (Kuskoski et al., 2005). La cantidad

de proteina en las frutas es baja (Tabla 1).

Tabla 1. Caracterizacion quimica de la pulpa
de Passiflora Mollissima cultivada en el
municipio de Pamplona (Norte de

Santander).

Humed Ceniza = Protein Fibra Carbohi Grasas
ad s as dratos

90.4+ 0.64+ 0.74+ 0.46+ 8.08+ 0.14+

0.548 0.055 0.055 0.055 0.536 0.055

La actividad antioxidante de la pulpa de
Passiflora edulis, se evalu6 por los métodos
de DPPH" y ABTS*, alcanzaron valores de
Clso 105.4+3.209 pg/mL y 61.4+2.19 pg/mL
respectivamente. Estos resultados se
expresaron como actividad antiradical o 1Cs,
la que se define como la concentracion del
antioxidante que disminuye la absorcion del

radical a un 50 % de la cantidad inicial

Otra forma muy comun de seguir la oxidacion
de acidos grasos es la medicion de especies
reactivas al acido tiobarbitarico (TBARS), que
son productos secundarios de peroxidacion
lipidica y se usan ampliamente en la industria
de alimentos, mas relevante aun, en este

caso particular, por el uso de técnicas
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espectrofluorimétricas que tienen una alta

sensibilidad y especificidad.

Rojano et al., evaluaron la capacidad
atrapadora de radicales libres de Passiflora
mollissima (Kunth) L. H. Bailey (curuba),
proveniente de la regiébn de Antioquia,
Colombia, para atrapar especies reactivas
de oxigeno. Evidenciando que los extractos
acuosos de curuba son ricos en polifenoles,
especialmente en taninos, flavonoides y
acidos fendlicos. Ademas, poseen una alta
capacidad para atrapar las diversas especies
reactivas de oxigeno, especialmente el
radical ROQe, con un valor ORAC igual a
108164.9 mmol de Trolox/100 g de pulpa
seca, mas alto que la mayoria de las frutas y

verduras.

Por lo tanto, el extracto acuoso de curuba
tiene un alto potencial nutracéutico, debido al
contenido de polifenoles, que inciden
directamente en su capacidad para atrapar

radicales especies reactivas de oxigeno.

Chaparro et al, describieron las
caracteristicas nutricionales y antioxidantes
de la curuba larga. Indicando que esta fruta
es fuente de vitaminas A, C y niacina,

minerales como potasio, fésforo, magnesio,

sodio, cloro, hierro; aporta cantidades
moderadas de carbohidratos y calorias. El
contenido de carotenoides, fenoles vy
flavonoides totales fue 118.8 mg B-caroteno
460.1 mg acido galico y 1907.6 mg
catequina/100 g, respectivamente. El valor
DPPH, FRAP y ORAC fue 60843.1 umol,
8520.3 ymol y 20754.9 pmol de equivalentes
Trolox/100 g de fruta seca, respectivamente.
Concluyendo que el valor nutricional y
antioxidante de la curuba larga debe
aprovecharse por la poblacién en general y
como materia prima por la agroindustria para

favorecer su cadena productiva.

Los cambios en el indice TBAR del yogurt,
conteniendo diferentes cantidades de pulpa
Passiflora Mollissima y almacenado a 63°C
durante 18 dias, se presentan en la Figura 1.
Esta, muestra el efecto de las diferentes
concentraciones de antioxidantes (acido
ascorbico como control al 0.02%, pulpa de
Passiflora Mollissima) sobre la formacién de
las  sustancias reactivas al acido
tiobarbitdrico (TBARS) en las muestras de

helado.
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Figura 1. Cambios en el indice TBAR del
helado, conteniendo diferentes cantidades
de extracto de fruta de curuba, almacenado
a 63 °C durante 18 dias.

La actividad antioxidante de un alimento se
manifiesta a través de los diversos
elementos que lo componen, los cuales
actian mediante variados mecanismos
reductores al interactuar con las especies
reactivas de oxigeno (ERO) u oftros
radicales. La evaluacion de la capacidad
antioxidante de los alimentos ha cobrado
gran importancia en los ultimos afios, debido
a la rigueza de la informacién que se puede
obtener, que incluye aspectos como la
resistencia a la oxidacion, la contribucién
cuantitativa de compuestos con propiedades

antioxidantes y el impacto antioxidante que

los alimentos generan en el organismo al ser

consumidos (Zapata et al., 2013).

Ochoa et al, evaluaron la capacidad
antioxidante de la crema de leche
suplementada con 0.40; 0.60 y 0,80% P/P de
extracto de Curuba y la estabilidad oxidativa
durante 25 dias de almacenamiento a 4°C.
La presencia de 0.40; 0.60 y 0.80% P/P de
extracto de curuba donde se redujo la
produccién de malondialdehido con respecto
elblanco enun 6, 15y 22% respectivamente,
el poder antioxidante de las muestras
suplementadas fue superior al del blanco. En
la evaluacion sensorial se encontré
diferencia entre la crema de leche con y sin
extracto. Observando que el extracto de
curuba retrasa el proceso de oxidacién de la
crema de leche y puede estar asociado a la

capacidad antioxidante del producto.

La pulpa de Passiflora Mollissima es
considerada como promisoria para disefiar
productos alimenticios por su elevada

actividad antioxidante.
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