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RESUMEN
Se evaluaron la composición bromatológica, el perfil
fitoquímico, así como algunos indicadores físicos, químicos,
toxicológicos, antibacterianos y sensoriales del cerezo ne-
gro (Syzygium cumini L.). Esta fruta no resultó tóxica a una
dosis límite de sólidos totales de 2000 mg/kg de masa corpo-
ral. El cerezo negro presentó altos contenidos de polifenoles
totales (1194 mg/100 g), antocianinas (53 mg/100 g) y vitami-
na C (144 mg/100 g), lo que determinó su capacidad
antioxidante estimada mediante los ensayos FRAP (7981
µmol/g) y ABTS (1417 mg/100 g). La fruta presentó un alto
grado de aceptación (86 %) entre los consumidores. El ex-
tracto de la fruta con una concentración de polifenoles tota-
les de 5,93 mg/mL inhibió el crecimiento de Staphylococcus
aureus.
Palabras clave: Syzygium cumini, cerezo negro, caracte-
rización, perfil fitoquímico, antocianinas, toxicidad, capa-
cidad antioxidante.

ABSTRACT

Physical, chemical, toxicological, antibacterial
and sensorial assessment of black cherry
(Syzygium cumini L.)
The bromatological composition, phytochemical profile, as
well as some physical, chemical, toxicological, antibacterial
and sensory indicators of black cherry (Syzygium cumini L.)
were evaluated. This fruit was not toxic to a target dose of
total solids of 2000 mg/kg of corporal weight. Black cherry
presented high contents of total polyphenols (1194 mg/100
g), anthocyanins (53 mg/100 g) and vitamin C (144 mg/100 g),
which determined its antioxidant capacity estimated by FRAP
(7981 µmol/g) and ABTS (1417 mg/100 g) assays. The fruit
showed a high degree of acceptance (86 %) among
consumers. The fruit extract with a total polyphenols
concentration of 5.95 mg/mL, inhibited the growth of
Staphylococcus aureus.
Keywords: Syzygium cumini, black cherry,
characterization, phytochemical profile, anthocyanins,
toxicity, antioxidant capacity.
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INTRODUCCIÓN

Las frutas constituyen una alternativa importante en la
alimentación del hombre. El desconocimiento de as-
pectos científico-técnicos de algunas variedades de fru-
tas exóticas tropicales favorece su desaprovechamiento
como alimento, materias primas e inclusive desde el
punto de vista medicinal. Este es el caso del cerezo
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negro, fruto perteneciente a la familia de las Myrtaceae
(1) que comprende alrededor de 80 géneros con aproxi-
madamente 3000 especies ampliamente distribuidas en
las regiones tropicales y subtropicales (2). Esta familia
está dividida en las subfamilias Leptospermoideae y
Myrtoideae. Dentro de esta última se incluye el géne-
ro Syzygium (3), el cual posee, aproximadamente, 500
especies a las cuales se les han atribuido diversos usos
en la medicina tradicional (2).

De acuerdo con esto, en el presente trabajo se evaluó la
composición bromatológica y perfil fitoquímico, así
como algunos indicadores físico-químicos, toxicológicos
y sensoriales del cerezo negro (Syzygium cumini L.),
fruta con potencialidades para el desarrollo de nuevos
productos e ingredientes bioactivos para uso alimentario.

MATERIALES Y MÉTODOS

Los frutos maduros de S. cumini se recolectaron entre
septiembre y noviembre de 2015 y se seleccionaron
teniendo en cuenta que todos presentaran un color púr-
pura intenso en todo su epicarpio y ausencia de dete-
rioro fúngico visible.

Para la determinación de las sustancias extraíbles se
realizó la maceración del epicarpio y mesocarpio de los
frutos en una relación 1:10 con una disolución
hidroalcohólica al 80 % (v/v) durante 24 h con agita-
ción en zaranda a 250 min-1. Los extractos se filtraron a
vacío con papel de filtro Whatman cualitativo estándar
grado 2 (Whatman International Limited, Kent, Ingla-
terra, 0,15 mm) de filtración rápida y se concentraron a
presión reducida en un evaporador rotatorio a 45 °C. A
los extractos se les determinó el contenido de sólidos
totales por secado en una balanza termogravimétrica
MA-40 (Sartorius, Gotinga, Alemania) a 105 °C hasta
masa constante.

En la evaluación del potencial tóxico agudo oral del
extracto hidroalcohólico se emplearon tres ratas albinas
hembras Winstar procedentes del Centro Nacional para
la Producción de Animales de Laboratorio (Mayabeque,
Cuba), con su correspondiente certificado de salud, a
las que se les administró el extracto a una dosis de
2000 mg/kg (4). Transcurridas entre 2 y 3 h, se colocó
nuevamente la comida. Se realizaron observaciones de
los animales varias veces durante el primer día y al
menos una vez al día durante los 13 días restantes. Las
pesadas se realizaron el primer día y transcurridos 7 y

14 días. El ensayo tuvo una duración de 19 días (5 días
de aclimatación y 14 días de ensayo). En caso de que
no haya muertes, se repite el mismo procedimiento en
un grupo de otros tres animales del mismo sexo y, de
ocurrir muertes, se disminuye la dosis (4) y se desa-
rrolla el mismo procedimiento. Una vez concluido el
estudio, las ratas se sacrificaron en una cámara satu-
rada de éter. Se revisaron los principales órganos (pul-
mones, corazón, bazo, riñones y estómago) en busca
de anomalías. En caso positivo, se tomarían muestras
de tejido para su examen histopatológico.

Para la caracterización física se emplearon 25 frutos a
los que se les determinaron la masa, el calibre, el largo
y la masa de las semillas. Se determinaron el conteni-
do de humedad (5), los sólidos solubles refractométricos
(6), pH (7) y acidez valorable (8). También se evalua-
ron el contenido de proteínas con 6,25 como factor de
corrección (9), fibra dietética total a partir de un méto-
do gravimétrico no enzimático (9), cenizas (9) y cons-
tituyentes minerales (10). Todas las determinaciones
se realizaron por triplicado.

Se determinó el perfil fitoquímico de la fruta madura
mediante tres extracciones sucesivas en éter de petró-
leo, etanol al 80 % (v/v) y agua destilada, respectiva-
mente (11). Los compuestos fenólicos se cuantifica-
ron con el reactivo de Folin-Ciocalteu (12). Se prepa-
raron extractos en una relación (m/v) de material ve-
getal/disolución hidroalcohólica al 80 % (v/v) de 1/5.
Se mezclaron 100 µL de los extractos, 5 mL de disolu-
ción de Folin-Ciocalteu diluida 1:10 y 1,8 mL de agua
destilada. La mezcla se agitó y se dejó en reposo du-
rante 5 min. Se adicionaron 4 mL de una disolución al
7,5 % (m/v) de Na2CO3. Se agitó nuevamente, se dejó
reposar durante 2 h y se leyó la absorbancia a 760 nm.
Se utilizó ácido gálico como patrón entre 100 y 900 mg/L.
El contenido de fenoles se expresó como ácido gáli-
co en mg/100 g de fruto. El contenido de
antocianinas se determinó por el método diferencial
de pH (13). También se cuantificó el contenido de
vitamina C mediante el método espectrofotométrico
con 2,6-diclorofenolindofenol después de la extracción
con xileno (14).

El ensayo para estimar la capacidad de secuestro del radi-
cal ABTS•+ [2,2'-azinobis(ácido 3-etilbenzotiazolina-6-
sulfónico)] consistió en añadir 1 mL de la disolución
de ABTS•+  en un tampón fosfato salino (0,01 M) a
pH 7,4 con absorbancia de 1,00 ± 0,02 UA a 734 nm, a
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un tubo de ensayo que contenía 100 μL de extracto del
fruto y a otro con 100 μL del blanco (15). La muestra y
el blanco se dejaron reaccionar durante 10 min a 25 °C en
la oscuridad. Transcurrido ese tiempo, el ABTS•+ re-
manente se cuantificó a 734 nm (16). Se empleó como
patrón el Trolox (ácido 6-hidroxi-2,5,7,8-
tetrametilcroman-2-carboxílico) en concentraciones
entre 0 y 7 μM. La diferencia entre las absorbancias
se usó para expresar la capacidad antioxidante como
Trolox en mg/100 g de fruto.

El ensayo FRAP (ferric reducing antioxidant power)
consistió en la medición de la capacidad de la muestra
para reducir el hierro férrico a ferroso. A un pH bajo
se colocó, en el medio de reacción, el complejo Fe3+-
TPTZ, que en presencia de agentes reductores pasa a
Fe2+-TPTZ de color azul intenso con un máximo de
absorción a 593 nm. Se tomaron 3,4 mg del fruto y se
disolvieron en 10 mL de etanol. Como patrón se utilizó
el ácido ascórbico entre 100 y 1000 M. Las lecturas de
absorbancia se realizaron por triplicado a los 4 min de
reacción (17).

El proceso de generación de descriptores se realizó
con siete evaluadores adiestrados en productos de fru-
tas y hortalizas, quienes propusieron descriptores me-
diante el método de asociación controlada (18). La eli-
minación de los términos se realizó en discusión abier-
ta con los jueces (19).

La intensidad de cada descriptor se evaluó en una es-
cala estructurada de 10 cm de longitud acotada en
ambos extremos con intensidad creciente de izquierda
a derecha, tal como indica el método de Análisis des-
criptivo cuantitativo (20). Además, se realizó una prueba
con 60 consumidores entre 19 y 23 años de edad, me-
diante una escala hedónica, para medir la actitud gene-
ral hacia este fruto (21).

Se determinó la concentración mínima inhibitoria (CMI)
mediante la técnica de difusión en discos (5 mm de
diámetro) con cinco extractos de la fruta con concentra-
ciones decrecientes de polifenoles totales expresados como
ácido gálico (5,93; 4,74; 3,56; 2,372 y 1,186 mg/mL).
Se utilizaron cepas de Staphylococcus aureus ATCC
25923, Bacillus subtilis ATCC 6633 y Escherichia coli
ATCC 25922. Estas cepas se seleccionaron teniendo
en cuenta su relación con el deterioro de alimentos y
patogenicidad (22).

Se determinaron el valor medio y desviación estándar
de cada una de las determinaciones. Se realizó el análi-
sis de varianza y la prueba de rangos múltiples de Duncan
(p≤0,05) mediante el programa Statistics (versión 7,
2004, StatSoft. Inc., Tulsa, EE.UU.).

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Con la administración de la dosis límite de extracto de
cerezo negro de 2000 mg/kg de masa corporal, las ratas
no mostraron signos clínicos, mortalidad, ni cambios
de su conducta en general. Su ganancia de peso (Tabla
1) no varió significativamente, aunque existió una ten-
dencia al incremento durante los 14 días de ensayo, lo
que sugiere la ausencia de efectos tóxicos sistémicos.
Los órganos no presentaron anormalidades
macroscópicas perceptibles, por lo que no se tomaron
muestras para su estudio histopatológico.

Los valores medios del largo (22 mm) y calibre (17 mm)
de los frutos, su masa (5 g) y la de sus semillas (0,7 g)
resultaron similares a los de dos variedades de esta fru-
ta, con valores de masa, largo y calibre de 9,55 g, 3,88
y 2,98 cm, respectivamente para una de las variedades,
y 6,71 g, 2,73 y 2,10 cm, respectivamente para la otra
variedad (23).

A partir de estos indicadores se estimó el rendimiento en
pulpa de los frutos como 86 %, lo que permite su em-
pleo en la elaboración de productos como néctares,
mermeladas y jaleas.

En algunos trabajos (24, 25) se informaron valores de
indicadores físicos y químicos como sólidos totales,
sólidos solubles, humedad y pH, similares a los del pre-
sente trabajo (Tabla 2). Se reportaron contenidos
proteicos de 0,87 y 0,12 % para frutos de S. cumini
(24) y S. aqueum (26), respectivamente, este último,
inferior al de la presente investigación.

Tiempo (d) Masa de ratas (g) 
Grupo 1 Grupo 2 

1 194 (6) 201 (19) 
7 219 (3) 221 (24) 

14 223 (4) 231 (22) 
Mortalidad 0,0 0,0 

Media (Desviación estándar); n= 3. 

Tabla 1. Variación de la masa corporal y mortali-
dad de las ratas durante el ensayo de toxicidad

aguda



Tabla 2. Indicadores físico-químicos y composición química del cerezo negro

Parámetro Cantidad

Humedad (% m/m)

Sólidos totales (% mlm)

Sólidos solubles ("Brix)
Acidez valorable (%o mlm de ácido cítrico)

pH

Proteínas (g/l 00 g)

Fibra dietética total (g/100 g)

Cenizas (g/100 g)

Ca (pglml)
Mg (mg/l00 g)

K (mg/100 g)

Na (mg/100 g)

Fe (pg/mL)

CLr (mg/kg)

Zn (mglkg)

17.8 (4)

22,2 (4)

1 1,67 (0,05)

0,87 (0,01 )

2,92 (0,01)

0,44 (0,0s)

4,06 (0.03)

0,22 (0,04)
< 0,01

101,6 (2,0)

449,5 (0,7)

146,6 (2.0)
< 0.01

0,60 (0,01 )

0,91 (0,01)

Media (Desviación estándar); n: 3.

El contenido de fibra dietética total fue de 4,06 %, lo
que sugiere qLle este fruto constituye r-tna fuente inr-

pofiante de este componente. Este contenido se co-

rresponde a un valor alrededor de cuatro veces mayor
que el reportado (27) para frutos de esta misma espe-

cie (0,9 %). Además, se obtuvieron contenidos de

fibra dietética total de 1,68 y 0,86 %o para frutos de

S. malaccense y S. aqueunt. respectivamente (26).

Los fn-rtos presentaron un elevado contenido de potasio

(449,5 m!100 g), seguido del sodio (146,6 mg/100 g) y
magnesio (107,6 m!100 g). Para el S. cumini sereportaron

valores superiores de potasio (1907,8 mg/100 g) y
magnesio (211,4 mg/100 g) y una cantidad de sodio
(3.20 mg/100 g) (2B) rnuy inferior con relación al pre-

sente trabajo.

No se detectaron saponinas (Tabla 3), aunqr're se

reportó su presencia en frutos de cerezo negro y
S. malaccense (29). Su ausencia resulta favorable
para el desarrollo de productos derivados, ya que tie-
luen, como propiedades distintivas, su sabor amargo y

ser potentes surfactantes (J0). De manera similar a lo

inlormado (29). se detectó la presencia de compuestos

fenólicos. También se encontraron compuestos grasos,

alcaloides, triterpenos, azúcares reductores, resinas,

flavonoides y principios amargos, además de quinonas

y glucósidos cardiotónicos, pero ert menor cantidad.

Estos últirnos metabolitos también se detectaron en un

extracto n'retanólico de frutos de S. australe, no así en

frutos de S. luehruannii (31).

En un estudio realizado a frutos de S. cuminise repor-

tó un contenido de polifenoles, expresado como ácido
gálico, de 553 mg/100 g(32),similar al reportado para

S. jambos de 555,57 mg/100 g (Ji), ambos resultados

inferiores a los de la presente investigación (Tabla 4),

mientras que en otro trabajo (21) se infonnó un conte-

nido superior de polifenoles totales (2250,91mgl100 g).

El contenido total de antocianinas en el cerezo negro, ex-

presado como cianidina-3-glucosa, fue de 53 mg/100 g,

inferior a algunos de los informados para este fruto
(21,27). En otro estLrdio (28) con S. cutnini se reportó

lur contenido de antocianinas similar al de esta investi-

gación.

E,l contenido de vitamina C de 144 mg/100 g de fruto

resultó similar al de otras investigaciones con S. cumini,

donde se reportaron concentraciones de I 40 mg/1 00 g

(32) y 112 mgll00 g (3fl, respectivamente.

La capacidad antioxidante, expresada como Fe2t, fue

de 7981 pmol/g, mientras que con el ensayo ABTS se

obtuvo un valor equivalente a Trolox de 141 7 mg/100 g.

El grado y posición de la hidroxilación y metoxilación

65 (iencio t. ['ecnologíct tle Alimenlos L'r¡t. 2ó, No. 1 2016



Metabolito Ensayo E'xtracto Extracto Extracto
etéreo alcohólico acuoso

Tabla 3. Perfil fitoquímico del cerezo negro

Catequinas

Res i nas

Compuestos grasos Sudan

Alcaloides Dragendorff

Agrupamiento lactónico Baljet

Triterpenos / esteroides Liberman. B

+

l'+

-+

+

++

++

+

++-
+

+

Catequinas

Resinas

Azúrcares reductores Fehting

Saponinas Espuma

Compuestos fenólicos Cloruro de Fe

Aminoácidos libres o aminas Nihidrina

Quinonas bertzoquino Borntrager

Flavonoides Shinoda

Clicósidos cardiotónicos I(edde

Antocianinas

Mucílagos

Antocianidina

Mucílagos +

+Principios amargos Principios amargos

+: Presencia. +: Regular. -: Ausencia.

Tabla 4. Contenido tle polil'enoles totales, antocianinas, vitamina C y .unu"rdud antioxidante del
cerezo negro (n: 3)

Característica Media (Desviación estándar)

Polifenoles totales (mg/l00 g)* 1194 (54)
Antocianinas (nrg/l 00 g)** 53 ( I 7)

Vitamirra Cl (mg/100 g) 144 (21)
Capacidad antioxidante (pmol/g)*** 7981 (2501)

Capacidad antioxidante (mg/l00 g)**** l4l7 (209)
*Expresado como ácido gálico; *xExpresado como cianidina-3-glucosa; ***Ensayo FRAP,
expresado como Fe2*; *i<'rxEnsayo ABTS, expresado como Trolox.

en el anillo B de los flavonoides, afecta su estabilidacly Los resultados no coincidi"ro,., .on los reportados
reactividad y; por tanto. las diferencias en la capacidad para frutos pertenecientes al género Syzygium. S.

antioxidante de las antocianinas estimada por estos ensayos maleccen,se y S. alternifolium presenfaron una elevada

(35). En un estudio (34) a frutos d e S. cumini se obtuvieron actividad antimicrobiana frente a las tres bacterias estu-

resultados inferiores (3 5,5 pmol/g). De igr-ral mane& el resul- d iadas (3 7).

tado obtenido para ese liuto resulto menor (120,62 pmol/g)

(3d)queelencontradoenelpresenteestudio. Otros autores concluyeron que ,S. cumini produjo
la inhibición de ,S¡. aureus y B. subtilis (-lB). Por el

El extractoconLluaconcentracióndepolifenolestota- contrario. extractos de frutos y semillas de S.

les de 5.93 rng/rnl, inhibió solamente eldesarrollo de cuntini rro presentaron actividad antimicrobiana
St. aureus, con urla zona de inh ibición med ia de 4 mm, frente a E. coli y St. aureus, m ientras qLre Lln extrac-

mientras que el resto de los extractos r.lo presentó acti- to de las hojas de la planta ejercieron una fuerte inhibi-
vidad antibacteriana(Tabla 5). ción frente a ambas bacterias (39).
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Polifenoles (mg/m[.)
Zona de inhibición (mm)

Escherichi.t c'c,li Stctphylocctccusaureus Bacillussubtilis

Tabla 5. Actividad antibacteriana de extractos de cerezo negro

5,93
4,14
3,56
)?7

0,0
0,0
0,0
0,0

4,0 (0,1 )
0,0
0,0
0,0

0,0
0,0
0,0
0,0
0,01 ,l 9 0,0 0,0

d0

.. {ñ

§. .lo

I
l¡o
*

&
J''

0

Media (Desviaciórr estándar); n= 3.

La Fig. I rruestra que el mayor porcentaje de respllestas se

obtuvo para la categoría -me gusta- (-54 %), aunque se

evidenció un porcentaje de respuestas, para nada despre-

ciable, referido a la categoría -me gusta mucho- (-32%).
De forma general pLrede plantearse que alrededor del 86 %
de los encuestados le gustó el cerezo negro, lo cual indica

lun alto grado de aceptación, airn más si se considera que

este fi'uto clasifica como exótico en nuestro país.

lfe gu$á nlu.hü lle gr*a Si m€ 9,0fiá rl §o fie gr«r lfr dirgtua
¡ue dir{ulu

Fig. 1. Aceptación del cerezo negro.

t:qlsr
farsttfrírl irü

!ü '.

('rili{l'á{l tsh)br

La astringencia (Fig. 2) de los frutos estuvo relacionada

con la presencia de taninos, identificada mediante el

tamizaje fitoquímico y reportada en otros trabajos (40).

La puntuación otorgada a su dulzor se correspondió
con el alto porcentaje de sólidos solubles (Tabla 3),

nrientras qLre sLr acidezse percibió corno ba.ia, aun cllan-
do su acidez valorable resultó superior al de prodtrctos

corrro la piña (Ananas comosu.\ L.) (-0,4 Yo nlm de

ácido cítrico) (a I ) V tomate (Lycopersicon e.sculentunt

Mill.) (0,45 a 0,48 oA mln de ácido cítrico) (42), que

nonnalmente se consideran como ácidos.

CONCT,USIONES

El cerezo negro no resultó tóxico a una dosis límite de

sólidos totales de 2000 rng/kg de masa corporal. La
fruta presentó una gran variedad de compuestos
fitoqLrímicos con importancia biológica como los
polifenoles ( I l9a mg/100 g), antocianinas (53 mg/100 g)

y vitamina C (144 mg/100 g), Io que determinó su

capacidad antioxidante estimada mediante los ensayos

FRAP (798I prnol/g) y ABTS (1417 mgl100 g). Esta

fruta presentó un alto grado de aceptación (86 %) por

los consumidores. E,l extracto de la fruta con Llna con-

centración de polifenoles totales de 5,93 mg/mL inhibió
el desarrollo de St. auretts.
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Fig. 2. Análisis descriptivo cuantitativo del
cerezo negro.
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