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RESUMEN

Se evaluaron la composicion bromatolégica, el perfil
fitoquimico, asi como algunosindicadoresfisicos, quimicos,
toxicol égicos, antibacterianos y sensoriales del cerezo ne-
gro (Syzygium cumini L.). Estafrutano resultd toxicaauna
dosislimite de solidostotal es de 2000 mg/kg de masacorpo-
ral. El cerezo negro present6 altos contenidos de polifenoles
totales (1194 mg/100 g), antocianinas (53 mg/100 g) y vitami-
na C (144 mg/100 g), lo que determind su capacidad
antioxidante estimada mediante los ensayos FRAP (7981
pmol/g) y ABTS (1417 mg/100 g). Lafrutapresenté un alto
grado de aceptacion (86 %) entre los consumidores. El ex-
tracto de lafruta con una concentracion de polifenol es tota-
lesde5,93 mg/mL inhibié el crecimiento de Saphyl ococcus
aureus.

Palabras clave: Syzygium cumini, cerezo negro, caracte-
rizacion, perfil fitoquimico, antocianinas, toxicidad, capa
cidad antioxidante.
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ABSTRACT

Physical, chemical, toxicological, antibacterial
and sensorial assessment of black cherry
(Syzygium cumini L.)

The bromatological composition, phytochemical profile, as
well assomephysical, chemical, toxicological, antibacterial
and sensory indicators of black cherry (Syzygiumcumini 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
0), anthocyanins (53 mg/100 g) and vitamin C (144 mg/100g),
which determined its antioxidant capacity estimated by FRAP
(7981 umol/g) and ABTS (1417 mg/100 g) assays. Thefruit
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.

INTRODUCCION

Lasfrutas constituyen unaalternativaimportante en la
alimentacion del hombre. El desconocimiento de as-
pectos cientifico-técnicos de algunas variedades de fru-
tas exdticastropical es favorece su desaprovechamiento
como alimento, materias primas e inclusive desde el
punto de vista medicinal. Este es e caso del cerezo
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negro, fruto perteneciente alafamiliadelas Myrtaceae
(1) que comprende arededor de 80 géneros con aproxi-
madamente 3000 especiesampliamente distribuidasen
lasregionestropicalesy subtropicales (2). Estafamilia
est4 dividida en las subfamilias Leptospermoideae y
Myrtoideae. Dentro de esta Gltima se incluye el géne-
ro Syzygium (3), el cual posee, aproximadamente, 500
especies alas cuales seles han atribuido diversos usos
enlamedicinatradiciona (2).

Deacuerdo con esto, en el presentetrabajo seevaludla
composicion bromatoldgica y perfil fitoquimico, asi
como agunosindicadoresfisico-quimicos, toxicol égicos
y sensoriales del cerezo negro (Syzygium cumini L.),
fruta con potencialidades para el desarrollo de nuevos
productoseingredientes bioactivos parauso alimentario.

MATERIALES Y METODOS

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 pUr-
pura intenso en todo su epicarpio y ausencia de dete-
riorofungicovisible.

Para la determinacion de las sustancias extraibles se
realizd lamaceracion del epicarpioy mesocarpio delos
frutos en una relacion 1:10 con una disolucion
hidroalcohdlica al 80 % (v/v) durante 24 h con agita-
ciénen zarandaa250 mint. Losextractos sefiltraron a
vacio con papel defiltro Whatman cualitativo estandar
grado 2 (Whatman International Limited, Kent, Ingla-
terra, 0,15 mm) defiltracion rpiday se concentraron a
presion reducidaen un evaporador rotatorio a45 °C. A
los extractos se les determind el contenido de solidos
totales por secado en una balanza termogravimétrica
MA-40 (Sartorius, Gotinga, Alemania) a 105 °C hasta
masa constante.

En la evaluacién del potencia toxico agudo oral del
extracto hidroal cohdlico se emplearon tresratas a binas
hembrasWinstar procedentes del Centro Naciona para
laProduccion deAnimalesde L aboratorio (Mayabeque,
Cuba), con su correspondiente certificado de salud, a
las que se les administrd el extracto a una dosis de
2000 mg/kg (4). Transcurridas entre 2'y 3 h, se colocd
nuevamente lacomida. Serealizaron observacionesde
los animales varias veces durante € primer diay a
menos unavez al diadurantelos 13 diasrestantes. Las
pesadas se realizaron el primer diay transcurridos 7'y

14 dias. El ensayo tuvo unaduracion de 19 dias (5 dias
de aclimatacion y 14 dias de ensayo). En caso de que
no hayamuertes, serepite 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 €l
estudio, las ratas se sacrificaron en una cdmara satu-
radade éter. Serevisaron |os principal es 6rganos (pul -
mones, corazon, bazo, rifiones y estdbmago) en busca
de anomalias. En caso positivo, se tomarian muestras
detejido parasu examen histopatol ogi co.

Parala caracterizacion fisica se emplearon 25 frutos a
losque selesdeterminaron lamasa, el calibre, el largo
y lamasa de las semillas. Se determinaron el conteni-
do dehumedad (5), |os sblidos solublesrefractométricos
(6), pH (7) y acidez valorable (8). También se evalua
ron el contenido de proteinas con 6,25 como factor de
correccion (9), fibradietéticatotal apartir deun méto-
do gravimétrico no enzimatico (9), cenizas (9) y cons-
tituyentes minerales (10). Todas las determinaciones
serealizaron por triplicado.

Se determind el perfil fitoquimico de la fruta madura
mediante tres extracciones sucesivas en éter de petro-
leo, etanol a 80 % (v/v) y agua destilada, respectiva-
mente (11). Los compuestos fendlicos se cuantifica-
ron con el reactivo de Folin-Ciocalteu (12). Se prepa-
raron extractos en unarelacion (m/v) de material ve-
getal/disolucion hidroalcohdlicaa 80 % (v/v) de 1/5.
Semezclaron 100 pL delosextractos, 5 mL dedisolu-
cion de Folin-Ciocalteu diluida1:10y 1,8 mL de agua
destilada. La mezcla se agitd y se dejé en reposo du-
rante 5 min. Se adicionaron 4 mL de unadisolucién al
7,5 % (m/v) de Na,CO,. Se agit6 nuevamente, se dejo
reposar durante 2 hy seleyé laabsorbanciaa 760 nm.
Seutiliz6 &cido gdico como patron entre 100y 900 mg/L.
El contenido de fenol es se expresé como acido géli-
co en mg/100 g de fruto. El contenido de
antocianinas se determind por el método diferencial
de pH (13). También se cuantifico el contenido de
vitamina C mediante el método espectrofotométrico
con 2,6-diclorofenolindofenol despuésdelaextraccidn
con xileno (14).

El ensayo paraestimar lacapacidad de secuestro del radi-
ca ABTSe+ [ 2,2'-azinobis(&cido 3-€tilbenzotiazolina-6-
sulfénico)] consistio en afiadir 1 mL de la disolucion
de ABTS++ en un tampodn fosfato salino (0,01 M) a
pH 7,4 con absorbanciade 1,00 + 0,02 UA a734nm, a
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un tubo de ensayo que contenia 100 uL de extracto del
frutoy aotro con 100 uL del blanco (15). Lamuestray
el blanco sedgaron reaccionar durante10mina25°C en
la oscuridad. Transcurrido ese tiempo, el ABTSe+ re-
manente se cuantificd a 734 nm (16). Se empled como
patron el Trolox (&cido 6-hidroxi-2,5,7,8-
tetrametilcroman-2-carboxilico) en concentraciones
entre 0y 7 uM. La diferencia entre las absorbancias
se usd para expresar la capacidad antioxidante como
Trolox en mg/100 g defruto.

El ensayo FRAP (ferric reducing antioxidant power)
consistié en lamedicion de la capacidad de lamuestra
para reducir €l hierro férrico a ferroso. A un pH bajo
se coloc, en el medio de reaccién, el complejo Fe*-
TPTZ, que en presencia de agentes reductores pasa a
Fe**-TPTZ de color azul intenso con un méximo de
absorcion a593 nm. Setomaron 3,4 mg del frutoy se
disolvieron en 10 mL deetanol. Como patron se utilizo
el &cido ascérbico entre 100y 1000 M. Laslecturasde
absorbancia serealizaron por triplicado alos 4 min de
reaccion (17).

El proceso de generacion de descriptores se realizd
con siete evaluadores adiestrados en productos de fru-
tasy hortalizas, quienes propusieron descriptores me-
diante el método de asociacion controlada (18). Laeli-
minacion de lostérminos serealizd en discusion abier-
ta con los jueces (19).

Laintensidad de cada descriptor se evalud en una es-
cala estructurada de 10 cm de longitud acotada en
ambos extremos con intensidad creciente deizquierda
aderecha, tal como indica el método de Andlisis des-
criptivo cuantitativo (20). Ademés, seredlizd unaprueba
con 60 consumidores entre 19 y 23 afios de edad, me-
diante unaescalahedodnica, paramedir laactitud gene-
ral hacia este fruto (21).

Sedetermind laconcentracion minimainhibitoria(CMI)
mediante la técnica de difusién en discos (5 mm de
didmetro) con cinco extractosdelafrutacon concentra-
cionesdecrecientesde polifenol estota esexpresadoscomo
acido gdlico (5,93; 4,74, 3,56; 2,372y 1,186 mg/mL).
Se utilizaron cepas de Saphylococcus aureus ATCC
25923, Bacillus subtilisATCC 6633y Escherichia coli
ATCC 25922. Estas cepas se seleccionaron teniendo
en cuenta su relacion con el deterioro de alimentos 'y
patogenicidad (22).

Se determinaron el valor medio y desviacion estandar
de cadaunadelasdeterminaciones. Serealiz6 el andli-
sisdevarianzay lapruebaderangos multiplesde Duncan
(p<0,05) mediante el programa Statistics (version 7,
2004, StatSoft. Inc., Tulsa, EE.UU.).

RESULTADOSY DISCUSION

Con laadministracion deladosis limite de extracto de
cerezo negro de 2000 mg/kg de masacorporal, lasratas
no mostraron signos clinicos, mortalidad, ni cambios
de su conductaen general. Su gananciade peso (Tabla
1) no varié significativamente, aunque existié unaten-
denciaa incremento durante los 14 dias de ensayo, o
gue sugiere la ausencia de efectos toxicos sistémicos.
Los oOrganos no presentaron anormalidades
macroscopicas perceptibles, por lo que no setomaron
muestras parasu estudio histopatol 6gico.

Tabla 1. Variacion dela masa corporal y mortali-
dad delasratasdurante el ensayo detoxicidad

aguda
. Masa deratas (g)
Tiempo (d) 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 (Desviacion estédndar); n= 3.
Losvaoresmediosde largo (22 mm) y calibre (17 mm)
delosfrutos, sumasa (5 g) y lade sus semillas (0,7 g)
resultaron similares alos de dos variedades de estafru-
ta, con valoresde masa, largoy calibrede 9,55 g, 3,88
y 2,98 cm, respectivamente paraunade las variedades,
y 6,71 g, 2,73y 2,10 cm, respectivamente paralaotra
variedad (23).

A partir deestosindicadoresseestimo e rendimientoen
pulpa de los frutos como 86 %, |o que permite su em-
pleo en la elaboracion de productos como néctares,
mermeladasy jaless.

En agunos trabajos (24, 25) seinformaron valores de
indicadores fisicos y quimicos como sdlidos totales,
sdlidos solubles, humedad y pH, similaresalosdel 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 Ultimo,
inferior a delapresenteinvestigacion.
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