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RESUMEN

El objetivo de este estudio fue determinar la composicién
nutricional y lacapacidad antioxidante delaspul pasdediferen-
tes frutas tropicales. marafion (Anacardium occidentale L),
guanabana (Annonamuricata L .) y zapote mamey (Pouteria
sapota[Jacq.] H.E. Moore et Stearn). Lacomposicion quimi-
casedetermind mediantelos métodos oficialesdelaAOAC
y la capacidad antioxidante se midi6 por el ensayo FRAP.
L osresultadosindican quelapul pade marafién teniael con-
tenido més bajo de hidratos de carbono, mientras que la de
zapote mamey sobresalié por sus contenidos de calcio y
fosforo. En cuanto aotrosindicadores, la pul pade guanaba-
na fue la de mayor acidez y menor capacidad antioxidante.
Estos resultados muestran que el valor nutriciona de las
pulpas estudiadas es similar a de otras frutas tropicales de
uso més extendido, con un contenido de antioxidantes que
puede ser calificado de moderado.

Palabras clave: frutastropicales, composicion nutricional,
capacidad antioxidante, Anacardium occidentale, Annona
muricata, Pouteria sapota.
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ABSTRACT
Chemical characterization of tropical fruits

The objective of this study was to determine the nutritional
composition and antioxidant capacity of the pulpsof different
tropical fruits: cashew (Anacardium occidentale L), soursop
(Annona muricata L.) and sapote mamey (Pouteria sapota
[Jacq.] HE Moore et Stearn). The chemical composition was
determined by AOAC official methods and the antioxidant
capacity wasmeasured by the FRAPtest. Theresultsindicate
that the cashew pulp had the lowest carbohydrate content,
whilethe sapote mamey sapote pulp stood out for itscalcium
and phosphorus content. Asfor other indicators, the soursop
pulp was the one with the highest acidity and the lowest
antioxidant capacity. These results show that the nutritional
value of the studied pulpsis similar to that of other more
widely used tropical fruits, with a content of antioxidants
that can be classified as moderate.

Keywor ds: tropical fruits, nutritional composition, antioxidant
capacity, Anacardium occidentale, Annona muricata,
Pouteria sapota.

INTRODUCCION

El consumo de frutas es importante para la salud hu-
mana ya que contiene importantes cantidades de
nutrientes esenciales y una diversidad de compuestos
no nutrientes que contribuyen en la prevencion de en-
fermedades (1, 2). Colombia es un pais con gran capa-
cidad de produccién de frutas, entre las que se pueden
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mencionar el zapote mamey (Pouteria sapota [Jacq.]
H.E. Moore et Stearn), la guanabana (Annona
muricata L.), ambas muy apreciadas por |a poblacion
debido a su delicado sabor, y el marafion (Anacardium
occidentale L.) que tiene unaimportante posicion de-
bido alacreciente comercializacion de sus principales
productos: lanuez y el anacardo manzana. Sin embar-
go, son escasos los trabajos publicados acerca de la
composicién nutricional de estas frutas, por lo que e
objetivo delainvestigaci 6n fue determinar lacomposi-
cion nutriciona y lacapacidad antioxidante delas pul-
pas de estas frutas.

MATERIALES Y METODOS

Las frutas (marafién, guanabanay zapote mamey) to-
das con madurez comercial, fueron adquiridas en mer-
cados locales de la ciudad de Barranquilla durante la
temporada de cosecha. En e laboratorio fueron lava-
das con aguadestilada, retirdndoselapie y lassemillas
de forma manual. Las partes comestibles se
homogenizaron en una licuadora comercia y se con-
servaron a-4 °C hastalarealizacion delos andlisis.

L os contenidos de humedad, proteina, grasay minera-
les se determinaron de acuerdo con los métodos de la
AOAC (3). Los hidratos de carbono totales fueron
estimados por diferencia. Loselementos mineraleshie-
rro, calcio, y magnesio fueron determinados mediante
la espectrofotometria de absorcion atémica con llama
de arelacetileno, d fésforo se determin por  método
colorimétricoempleandoe reectivo molibdato-vanadato (3).
Otras determinaciones realizadas fueron solidos solu-
blespor refractometria (3), acidez total expresadacomo
acido citrico (3) y valor de pH por método
potenciométrico (4).

L a capacidad antioxidante fue determinada por el mé-
todo FRAP (5). La extraccion de los compuestos
antioxidantes se realizé a temperatura ambiente du-
rante 90 sa 10 000 min* en un homogeneizador Ultra-
Turrax T25 empleando como disolvente etanol 50 %"/,
en larelacion 1:25 (muestra/disol vente). El extracto se
centrifug6 a3 000 min por 10 min. Los resultados se
expresaron como Fe?* en mmol/100 g. Todas las de-
terminaciones anal iticas se hicieron por duplicado.

RESULTADOS Y DISCUSION

LaTablal presentalacomposicion de macronutrientes
delastres pulpas de frutas estudiadas. En general, los
hidratos de carbono representan el segundo compo-
nente mas abundante después del agua, constituyendo
mésdel 90 % del total de solidos, con bajos contenidos
de proteinay grasa, lo cua es una caracteristica del
perfil nutricional delasfrutas. Se observaquelapulpa
de marafion es la de menor concentracion de hidratos
de carbono, mientras la pul pa de zapote mamey tiene
el mayor contenido de cenizas.

La Tabla 2 muestra los contenidos de varios
micronutrientes inorgénicos. La pulpa de zapote ma-
mey se destaca por sus mayores contenidos de calcio
y fosforo. Respecto a este grupo de nutrientes, lain-
formacion es muy limitada. No obstante, se informa-
ron concentraciones similares de los componentes
inorgénicos en el zapote mamey (6) a las determina-
dasen estainvestigacion, deigual modo ocurreconlos
resultados reportados para la guanédbana (7). La com-
posicién cuantitativadelos minerales delas pul pas de
frutas estudiadas, en general, se encuentra dentro de
losinterval os de concentraci on de otrasfrutas tropica-
lesde mayor consumo como el mango, guayaba, pléata-
no y papaya de acuerdo con los datos informados (8).

Tabla 1. Contenido de macronutrientes de las pulpas de frutas seleccionadas

Macronutriente Marafion Guandbana Zapote mamey
Hurmedad (%) 78,74 (0,73) 72,50 (0,51) 74,63 (1,07)
Protefna (%) 0,69 (0,15) 1,10 (0,20) 0,81 (0,16)
Grasa (%) 0,13 (0,03) 0,90 (0,10) 0,06 (0,04)
'(j/'o‘;'ratos decarbono 1995 (0,10 25,00 (0,15) 23,53 (0,12)
Cenizas (%) 0,49 (0,01) 0,50 (0,03) 0,97 (0,03)

Los valoresinformados corresponden ala mediay entre paréntesis la desviacion esténdar (n = 3).
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Tabla 2. Contenido de micronutrientes (mg/100 g) de las pulpas de frutas seleccionadas

Micronutriente Marafion Guanabana Zapote mamey
Calcio 16 (2) 12 (3) 34 (3)
Hierro 0,31 (0,08) 0,26 (0,10) 0,24 (0,11)
Magnesio 19 (5) 25(3) 31(3)
Fosforo 19,1 (1,8) 27,7 (2,) 34,8 (2,4)

Los valores informados corresponden ala mediay entre paréntesis la desviacion estandar (n = 3).

Asi, laconcentracion de calcio que se reportaparalas
frutas antes mencionadas es entre 7 'y 42 mg/100 g, €l
hierro entre 0,13y 0,50 mg/100 g, el magnesio entre 9
y 33mg/100 gy €l fésforo entre 11y 35 mg/100 g.

LaTabla 3 presenta otros indicadores de | as pul pas de
interés tecnol 6gico, en la que sobresale la guanabana
como lafruta de mayor acidez.

En cuanto ala capacidad antioxidante, laFig. 1 mues-
tralosresultados de este indice segun el ensayo FRAP.
Se apreciaque |as pul pas de marafion y zapote mamey

sobresalen por su elevada capacidad antioxidante. La
comparacion de estos resultados con otros reportes
publicados tiene la dificultad relacionada con el em-
pleo de diversos ensayos para la evaluacion de esta
caracteristica, los cuales por lo general utilizan dife-
rentes sustratosy principios quimicos (9-10). No obs-
tante, de acuerdo con los valores estimados (mara-
fién 0,81 mmol/100 g; guanabana 0,58 mmol/ 100 gy
zapote mamey 0,74 mmol/100 g), puede afirmarse que
|a capacidad antioxidante clasifica de moderada den-
tro del grupo de las frutas cuyos valores se encuen-
tran entre 0,081 y 2,131 mmol/100 g (11).

Tabla 3. Sdlidos solubles, acidez total y pH de las pulpas de frutas seleccionadas

Fruta SAlidos s_ol ubles nquci ggz totgl ' oH
(°Brix) (% ", &cido citrico)
Marafion 11,5 (0,02) 0,14 (0,02) 4,8 (0,09)
Guanabana 10,0 (0,03) 0,73 (0,06) 3,7 (0,00
Zapote mamey 12,0 (0,05) 0,16 (0,02) 4,4 (0,03

Los valores informados corresponden ala mediay entre paréntesis la desviacion estandar (n = 3).
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Fig. 1. Capacidad antioxidante de las pulpas de frutas medida mediante el ensayo FRAP.
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CONCLUSIONES

Lacomposicién nutricional delas pul pas de marafion,
guanabana y zapote mamey es similar a la de otras
frutastropicales delaregion Caribe colombianade uso
més extendido, con una concentracion moderada de
compuestos antioxidantes.
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