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RESUMEN

La uchuva (Physalis peruviana L.), pertenece a la familia de las Solanaceas y al
género Physalis, es una de las frutas con mayor contenido vitaminico, ademas
posee minerales como calcio, fosforo y hierro. En Colombia se comercializa en
fresco constituyéndose en toda una industria que representa ganancia para los
fruticultores, al ser considerada como una de las frutas tropicales mas gustosas y
promisorias. Por lo tanto, se caracterizo la pulpa de Physalis peruviana L. cultivada
en el municipio de Pamplona ubicado en el departamento de Norte de Santander —
Colombia. La uchuva (Physalis peruviana L.), fue recolectada en el municipio de
Pamplona, ubicado en el departamento de Norte de Santander (7°22'34"N
72°38'54"0). La pulpa de la uchuva se obtuvo a partir del fruto; y le se determiné
pH, °Brix, acidez titulable, indice de madurez, contenido de vitamina C (acido
ascorbico), humedad, ceniza, grasa, proteinas, fibra cruda, carbohidratos y
minerales (Calcio, fosforo y hierro).

Los solidos solubles totales 13,50°Brix, acidez 1,90% Aacido citrico, indice de
maduraciéon 7,10, pH 3,62, ceniza 0,89%, humedad 82,07%, proteina 1,25%, grasa
0,35%, fibra cruda 4,12%, carbohidratos 15,44% y Vitamina C 35,79mg acido
ascorbico. El mineral mas abundante presente en la pulpa de la uchuva es el fosforo
con un valor de 35,5mg.

La pulpa de la uchuva (Physalis peruviana L.), es considerada como promisorio para
disefiar productos nutracéuticos por su elevado contenido de vitamina C.
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CHARACTERIZATION OF THE PULP OF Physalis peruviana L. CULTIVATED IN
THE DEPARTMENT OF NORTH OF SANTANDER-COLOMBIA
ABSTRACT

The Cape Gooseberry (Physalis peruviana L.) belongs to the Solanaceae family and
the genus Physalis, it is one of the fruits with the highest vitamin content, also has
minerals such as calcium, phosphorus and iron. In Colombia it is sold fresh
becoming an entire industry that represents profit for growers, to be considered as
one of the most tasty and promising tropical fruit. Therefore, characterized the pulp
of Physalis peruviana L. grown in the municipality of Pamplona, located in the
Department of Norte de Santander - Colombia. The Cape Gooseberry (Physalis
peruviana L.), was collected in the municipality of Pamplona, located in the
Department of Norte de Santander (7° 22'34"N 72 ° 38'54"0). The Cape Gooseberry
fruit pulp was obtained from the fruit; and was determined pH, ° Brix, maturity index,
titratable acidity, content of vitamin C (Ascorbic acid), moisture, ash, fat, protein,
crude fiber, carbohydrates and minerals (calcium, phosphorus and iron).

The solid soluble total 13.50° Brix, acidity 1.90% citric acid, index of maturation 7.10,
pH 3.62, ash 0.89%, humidity 82,07%, protein 1.25%, fat 0.35%, crude fiber 4.12%,
carbohydrates 15.44% and vitamin C 35, 79mg Ascorbic acid. He ore more abundant
present in the pulp of the Cape Gooseberry is the phosphorus with a value of 35, 5
mg.

The pulp of the Cape Gooseberry (Physalis peruviana L.), is considered as
promising for nutraceutical products designed by its high content of vitamin C.

Key words: pulp, vitamin C, Physalis peruviana L.



INTRODUCCION

Colombia es un pais que se caracteriza por tener una posicion geogréfica
privilegiada que lo hace potencialmente rico en fauna y floral. Los cultivos se
reconocen por producir exitosamente la mayoria de los alimentos de las tierras en
las que se cultivan dichos productos, que cuentan con un nivel de fertilidad Unico e
inigualable. Colombia presenta un clima favorable que permite que las regiones que
lo conforman sean parte del crecimiento y del desarrollo rural del pais, los productos
son destacados como los de mejor calidad y diferenciacion dentro de los que se
cultivan a nivel mundial 2.

La uchuva (Physalis peruviana L.), pertenece a la familia de las Solanaceas y al
género Physalis, cuenta con mas de 80 variedades que se encuentran en estado
silvestre y que se caracterizan porque sus frutos estan encerrados dentro de un
caliz o capacho 34,

La uchuva, originaria de los Andes suramericanos, es un fruto autdctono de
Colombia, es la especie mas conocida de este género y se caracteriza por tener
unos frutos azucarados y buenos contenidos de vitaminas Ay C, ademas de hierro,
calcio y fésforo 5. Colombia es a su vez el primer productor mundial de Uchuva,
seguido igualmente por Sudafrica, diferenciandose sus frutos por el tamario, el color,
el sabor, la forma del céliz y el porte de la planta. Actualmente se cultivan tres tipos
de uchuva, originarias de Colombia, Kenia y Sudéafrica ©. La uchuva colombiana se
caracteriza por tener mejor coloracion y mayor contenido de azucares,
caracteristicas que la hacen apetecible en los mercados 7. Las principales areas
cultivadas en Colombia se localizan en los departamentos de Cundinamarca,
Boyaca y Antioquia atribuyéndosele asimismo propiedades medicinales®1°,

Por lo cual en este trabajo se caracterizd la pulpa de uchuva, cultivada en el

departamento de Norte de Santander, Colombia.

MATERIALES Y METODOS
Se utilizaron uchuva (Physalis peruviana L.), adquiridas en un mercado local del
municipio de Pamplona, Norte de Santander (7°22'34"N 72°38'54"0).



Las uchuvas se seleccionaron teniendo en cuenta que estuvieran libres de dafos
externos y presentaran madurez comercial; se lavaron y escaldaron a 90°C por 5
minutos. Las pulpas se obtuvieron mediante refinadora de malla 1.5mm de abertura;
se empacaron en bolsas herméticas y posteriormente se refrigeraron a una
temperatura de 4°C 1,

El contenido de humedad se determin6 segun el método AOAC 930.15/90; el pH
segun el método AOAC 981.12/90 con un potenciémetro por inmersion del electrodo
en la muestra, previa calibracion con soluciones tampon de pH 2, 4, 7y 10 a 25°C;
solidos solubles segun método AOAC 932.12/90 con un refractometro digital
HANNA, USA,; la acidez se determin6 por el método AOAC 942.05/90 por titulacion
con NaOH y se expres6 como g / 100 g de &cido citrico y el indice de madurez se
obtuvo de la relacién entre los sélidos solubles totales y la acidez titulable & 11-13,
contenido de vitamina C (acido ascérbico) por el método de titulacion yodometrica.
Los contenidos de fibra cruda, cenizas, grasa, carbohidratos y proteina se
determinaron segun la metodologia descrita Morillas y Delgado 4.

Determinacion de minerales

Las muestras secas Yy calcinadas (cenizas) fueron tratadas con HCI de acuerdo al
método recomendado por la AOAC. Los minerales P, Ca?* y Fe?* se determinaron
por espectrofotometria de absorcion atdmica.

Anélisis Estadistico

Los resultados correspondientes a tres ensayos independientes se expresaron
como el promedio + el error estdndar de la media (ESM). Para la organizacién de
los datos se emple6 la hoja de calculo MS Excel 2010, y para los andlisis

estadisticos el paquete GraphPad Prism V5.00 para Windows.

DISCUSION Y RESULTADOS
La calidad de un fruto contempla ademas de sus caracteristicas fisicas -tamafo,
peso, color y textura- su contenido nutricional, expresado en solidos solubles totales,

acidez y nutrientes.



Tabla 1. Caracterizacion quimica de la pulpa de uchuva (Physalis peruviana L.),

cultivada en el departamento de Norte de Santander — Colombia.

Parametros evaluados Resultados
pH 3,62+0,5
Acidez 1,90+0,5
Solidos solubles totales 13,5+0,2
(SST)
indice de maduracion 7,10+0,8
(SST/Acidez)
Densidad (g/mL) 1,05+0,1
Ceniza 0,89+0,65%
Humedad 82,07+0,95%
Proteina 1,25+0,82%
Grasas 0,35+0,55%
Fibra cruda 4,12+0,35%
Carbohidratos 15,44+0,55 %
Vitamina C 35,79+0,15%
Calcio 10,5+0,4 mg
Hierro 1,1+0,5 mg
Fosforo 35,5+0,15 mg

En los resultados (Tabla 1) se puede observar que la pulpa de la uchuva evaluada
tiene un alto contenido de humedad, habiendo obtenido un valor de 82,07+0,95%.

Las frutas contienen 0,1-1,5% de compuestos nitrogenados, de ellos las proteinas
constituyen un 35-75% en las frutas; los aminoacidos también se encuentran bien
representados. La fraccion de los compuestos nitrogenados solubles esta formada
como promedio por un 50% de aminoacidos libres. Todos los demas compuestos
nitrogenados son bastante escasos. También cabe resaltar que la mayor parte de
la fraccion proteica, la cual se encuentra sometida a grandes cambios dependientes
de la clase de fruta y su grado de madurez, esta constituida por enzimas. La

cantidad de proteina en las frutas es baja'#.



Los resultados obtenidos en los analisis quimicos realizados en la pulpa de uchuva
son similares a los incluidos en los estudios realizados por Mendoza et al ® en donde
caracterizaron las propiedades fisico quimicas de la uchuva (Physalis peruviana)
obtenida en la regiéon de Silvia-Cauca y Duque ’ en el cual formul6 y caracteriz6
productos solubles de uchuva (Physalis peruviana L.) para la produccion de pulpa

fortificada.

Los valores de acidez titulable de las muestras de uchuva son similares a los
obtenidos por Mendoza et al 8, no obstante, difieren de los resultados obtenidos por
Marquez et al 1, sin embargo, éstos indican que los frutos cultivados en la zona

mantienen su grado de acidez en las diferentes épocas del afio.

Los valores de pH de las pulpas se encuentran dentro del rango de la mayoria de
las frutas tropicales (2,6 - 5,8) 6. Desde el punto de vista tecnoldgico, el pH en las
frutas, es un pardmetro muy importante en el control del desarrollo de poblaciones
de microorganismos, responsable de la actividad de sistemas enzimaticos, en el
proceso de clarificacion de jugos y bebidas, en la estabilidad de los mismos y de
otros productos elaborados a partir de frutas; asi como en la produccion de jalea y
mermelada cuya firmeza, color y flavor estan determinados por la concentracién de
iones hidrégenos 1416,

El contenido de carbohidratos totales es muy variable entre frutas y vegetales,
encontrandose en frutas entre el 1 al 8%. Asi, en las frutas el contenido de azucares
aumenta con la maduracion 4.

Con respecto al contenido de lipidos, estos fueron muy bajos como en la mayoria
de las frutas, comprendido principalmente por acilglicéridos, glicolipidos,
fosfolipidos, carotenoides, triterpenoides y ceras'#16,

Los alimentos cuentan con diversos componentes dentro de los que se encuentran
los minerales, algunos esenciales para el organismo, por esto es necesario conocer
las cantidades que contienen los frutos de la uchuva. Se observé que la uchuva
presento un alto contenido de minerales con un valor de cenizas de 0,89+0,65%

probablemente pertenecientes a minerales como el fosforo, calcio y hierro.



El orden de importancia de los minerales encontrados en la pulpa de uchuva fue el
siguiente: Fosforo >Calcio > Hierro, los resultados obtenidos por cada mineral en
particular se encuentran dentro del rango establecido por Erkaya et al.° los cuales
indican valores para fosforo 27 — 55,3 mg, calcio 2 — 28 mg y hierro 0,3 — 1,2 mg

respectivamente.

CONCLUSIONES
La pulpa de uchuva (Physalis peruviana L.), es considerado como promisorio para

disefiar productos nutracéuticos por su elevado contenido de vitamina C.
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