Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Mayo-agosto ISSN 1816-7721, pp. 19-22

CARACTERIZACION NUTRICIONAL Y CAPACIDAD ANTIOXIDANTE
DEL FRUTO DEL PECHICHE (VITEX GIGANTEA KUNTH)

Sonnia Esther Barzola-Miranda*" Alicia Casariego-Afo’ y José L. Rodriguez-Sinchez’

Universidad Técnica Estatal de Quevedo. Campus Manuel Haz Alvarez. Av. Quito km 1.5 via Santo
Domingo de los Tsachilas. EC.120301. Quevedo, Ecuador.

“Instituto de Farmacia y Alimentos. Universidad de L.a Habana. Ave. 23 No. 21425, L.a Habana, Cuba.
Instituto de Investigaciones para la Industria Alimenticia. Carr. al Guatao, km 35, C.P 19200, La Habana, Cuba.
E-mail: facultadci@uteq.edu.ec

RESUMEN

Se realiz0 la caracterizacion del pechiche (Vitex gigantea
Kunth), desde el punto de vista de su composicién quimica
y también se evaluo su capacidad antioxidante por los mé-
todos FRAPyY ABTS. Los resultados indican que este fruto
es una importante fuente de fibra alimentaria, con caracte-
risticas antioxidantes donde predominala capacidad de €li-
minar radicales libres sobre el carécter reductor.
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ABSTRACT

Nutritional characterization and antioxidant
capacity of pechichefruit (Vitex gigantea Kunth)

The characterization of pechiche fruit (Vitex gigantea
Kunth) from the point of view of its chemical composition
wasevaluated and its antioxidant capacity was also eval uated
by the FRAPand ABTSassays. Theresultsindicatethat this
fruitisan important source of dietary fiber, with antioxidant
characteristics predominating the ability to eliminate free
radicals on reducing character.

Keywords: pechiche, Vitex gigantea, nutritional
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INTRODUCCION

Lasfrutas son componentesfundamentalesde unadie-
tasanay equilibrada, pues suministran diversos com-
puestos biol 6gicamente importantes parael organismo
humano comolasvitaminas, mineraesy fibradimentaria
(1). Desde finales del siglo pasado, los estudios
epidemiol 6gicosevidencian €l papel delasfrutasenla
prevencion de enfermedades cronico-degenerativas (2,
3). Por este mativo, distintas organizaciones interna-
cionales como laOrganizacion Mundia delaSaludre-
comiendan el consumo diario defrutasy verdurasfres-
cas en cantidades adecuadas (400 a 600 g diarios) para
reducir e riesgo de cardiopatia coronaria, accidente
cerebrovascular e hipertension (4). Esto hapromovido
el incremento de su consumo y en particular €l de las
frutastropicaleso"exdticas' (5). Al respecto, € pechiche
(Vitex gigantea Kunth), fruto del &rbol del mismo nom-
bre que sereproduceen € litoral ecuatorianoy aprecia-
do por lapoblacion de laregion, es una drupa carnosa
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de color negro o purpura, deformaovoideentre 1,5 a
2cmdelongitud que se cosechaentrediciembrey febre-
ro, Sih embargo, su caracterizacion quimica no ha sido
publicadahastalafecha, por lo quelapresenteinvestiga-
cion tuvo como objetivo determinar la composicién
nutricional y capacidad antioxidante del fruto fresco.

MATERIALESY METODOS

Losfrutosfrescos del pechiche fueron recolectados de
laestacion experimental pertenecientealaUniversidad
TécnicaEstatal de Quevedo, cantdn Quevedo, provin-
ciade Los Rios, Ecuador, entre diciembre 2016 y fe-
brero 2017. Todos en estado de madurez comercial y
libres de defectos visibles, los que fueron distribuidos
en tres muestras de aproximadamente 3 kg.

Despuésde eliminadas|as semillasdelosfrutos, sepro-
cedio alahomogeneizacion en unalicuadoradelabora
torio. Las muestras homogenei zadas fueron conserva-
dasa-40 °C hastalarealizacién delosandlisis.

A lasmuestras selesrealizaron determinaciones de hu-
medad, proteina, grasa, cenizasy fibraaimentariatotal
de acuerdo con los métodos oficiales de laAOAC (6).
Lahumedad se determiné a 105 °C hasta peso constan-
te; laproteinasegiin método Kjel dahl usando como fac-
tor de conversion 6,25; lipidos por el método Soxhlet
con éter de petréleo y 6 h de extraccion, cenizas, inci-
nerando lasmuestrasa550 °C por 6 hy fibraaimentaria
total por el método enzimético gravimétricoy precipita
cién con etanol. Los hidratos de carbono totalesfueron
estimados por diferencia

L os elementos minerales hierro, calcio, magnesio, co-
brey zinc fueron determinados en un espectrof otémetro
de absorcion atdmicacon llama de aire/acetileno, des-
puésdeincineracién delasmuestrasy disolucion delas
cenizasen medio acido (6).

Paraladeterminacion de la capacidad antioxidante,
de cada muestra se pesaron 2,50 g y se mezclaron
con 25 mL de etanol 50 % en tubos de centrifuga de
50 mL. Laextraccion serealizd atemperaturaambien-
te durante 90 s a 10 000 min'* en un homogeneizador
Ultra-Turrax T25. Los extractos al cohdlicos, cadauno
realizado por duplicado, se centrifugaron a3 000 min't
por 10 min. Alicuotas, convenientemente diluidas, fue-
ron tomadas para la determinacion de la capacidad
antioxidante mediante los ensayos FRAPy ABTS,
de acuerdo con |os procedimientos descritos (7, 8).
L os resultados fueron expresados como Trolox en
mmol/100g.

RESULTADOSY DISCUSION

LaTabla 1 resumelacomposicion nutricional del fruto
fresco en cuanto a contenido delos nutrientes mayori-
tarios. Lamismaes latipicade las frutas, i.e., fuente
de hidratos de carbono y de fibra alimentariay bajas
concentraciones de proteinasy lipidos. Cabe sefial ar
gue el contenido de fibra es superior ala media de
1,7 9/100 g informada para este grupo de alimentos

(9).

Respecto alosminerales, laTabla 2 presentalos conte-
nidos devarios de ellos. En general, losvalores halla-
dos estén dentro de los interval os informados para el
grupo delafrutas, s bienel calcioal igual queel cobre
sesittian en el extremo superior (10, 11).

Ademasdelosnutrientesinformadosenlas Tablas1y
2, lapresenciade otros compuestos no nutrientes como
los polifenoles (flavonoides, lignanosy taninos) confie-
ren caracteristicas antioxidantesalasfrutas, loscuales
se consideran que jueguen un papel importante en los
efectos beneficiosos a la salud observado en |os estu-
diosepidemiol gicosreaizados (12). LaTabla3 mues-
tralacapacidad antioxidante del pechiche evaluada por

Tabla 1. Composicion quimica del fruto fresco del pechiche?

Componente Contenido (g/100 g)
Humedad 81,25 (0,25)
Proteina 0,77 (0,04)
Lipidostotales 0,17 (0,03)
Cenizas 0,85 (0,04)
Fibraaimentaria 2,78 (0,14)
Hidratos de carbono totales 16,85 (0,15)

¥Los valores informados corresponden al promedio y entre paréntesis

ladesviacion esténdar (n = 3).
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Tabla 2. Contenido de elementos mineralesdel fruto fresco del pechiche?

Componente Contenido (mg/100 g)
Calcio 32 (5)
Magnesio 18(2)

Hierro 0,22 (0,06)
Zinc 0,09 (0,03)
Cobre 0,05 (0,01)

®Los valores informados corresponden al promedio y
entre paréntesis la desviacion estandar (n = 3).

Tabla 3. Capacidad antioxidante del fruto fresco del pechiche?

Ensayo Capacidad antioxidante
(mmol/100 g)
FRAP 1,9 (0,4
ABTS 2,6 (0,5)

¥os valores informados corresponden al promedio y entre
paréntesis la desviacion estéandar (n = 3).

dosmétodos diferentes. Se debe sefidar, queresaltasu
potencial antioxidante enlaeliminacion deradicalesli-
bres (medido por el ensayo ABTS) respecto al poder
reductor (medido por el ensayo FRAP).

Seguin los resultados de estainvestigacion, € fruto del
pechiche exhibe una capacidad antioxidante media de
acuerdo con laclasificacion propuesta (13) en su estu-
dio de un grupo de frutas de Ecuador por los métodos
FRAPyY ABTS. La misma es similar a la chirimoya
(Annona cherimolia Mill.), caja(SpondiasmombinL.),
zapote [Pouteria sapota (Jacq.)] y capuli (Prunus
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