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Resumen

Malpighia mexicana A. Juss., es una especie nativa de Mexico y Centro América, su fruto se
consume de manera local principalmente en los estados del sur y occidente de México. La falta
de investigaciones de su composicion nutrimental y usos gastronémicos lo vuelven un fruto poco
comercializado y con un consumo limitado, por consiguiente, el objetivo de la presente
investigacion fue evaluar la composicion fisicoquimica de los frutos maduros de M. mexicana.
Los analisis se realizaron por triplicado con base en las metodologias descritas por la AOAC; se
determinaron el porcentaje de humedad, proteinas, lipidos, cenizas, fibra cruda, pH, grados Brix
(°Bx) y Extracto Libre de Nitrogeno (ELN). El fruto contiene un elevado porcentaje de humedad
(80,3 %), y cenizas (minerales) (2,81 %). Los resultados arrojados de la presente investigacion
esclarecen la naturaleza quimico-nutricional del fruto, sin embargo, hacen falta méas estudios que
diluciden su potencial nutracéutico.
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PHYSICOCHEMICAL EVALUATION OF FRUITS OF Malpighia mexicana A. Juss.
Abstract

Malpighia mexicana A. Juss., is a native species of Mexico and Central America, and its fruit is
consumed locally, mainly in the southern and western states of Mexico. The lack of research on
its nutritional composition and gastronomic uses makes it a little-marketed fruit with limited
consumption, therefore, the objective of this research was to evaluate the physicochemical
composition of the ripe fruits of M. mexicana. The analyzes were performed in triplicate based on
the methodologies described by the AOAC; The percentage of moisture, proteins, lipids, ashes,
crude fiber, pH, degrees Brix (°Bx), and Free Nitrogen Extract (ELN) were determined. The fruit
contains a high percentage of moisture (80.3 %), and ashes (minerals) (2.81 %). The results of
this research clarify the chemical-nutritional nature of the fruit, however, more studies are needed
to elucidate its nutraceutical potential.

Keywords: Malpighia mexicana, proximal chemical composition, exotic fruit, acerola.

Alimentacién y Ciencia de los Alimentos. Ao 3, N° 3, enero-diciembre 2022 | 37


mailto:mtena@cucba.udg.mx
https://doi.org/10.32870/rayca.v3i3.10

Articulo Técnico-Cientifico

Introduccion

El género Malpighia reine 50 o mas
especies que producen pequefias drupas que
son dispersadas por las aves; cerca de la
mitad de las especies de Malpighia crecen en
México y Centroameérica. De las 19 especies
que ocurren en México 12 son endémicas, y
el resto (siete) se distribuyen también en
Centroamérica (Anderson, 2013; Auvilés-
Peraza, 2016; Davis & Anderson, 2010). De
acuerdo con Stanley (1920), corresponde a
arbustos erectos o pequefios arboles; con ho-
jas opuestas, enteras en las especies mexica-
nas, flores en pequefias cimas axilares; céliz
con seis a diez glandulas; pétalos dentados
de diversas maneras; el fruto es una drupa,
usualmente de color rojo.

Malpighia mexicana A. Juss. Comun-
mente conocida como nanche rojo, manza-
nita o guachocote, es originario de las zonas
tropicales y sub-tropicales de Meéxico y
Centro América. El fruto es consumido en
los estados de Chiapas, Yucatan, Puebla,
Guerrero, Jalisco, Durango, Michoacén vy
Oaxaca durante los meses de mayo a
noviembre (Jarquin, 2007). Es un arbusto
caducifolio, con uno o varios tallos ramifi-

cados desde la base, posee tallos tortuosos,
corteza rugosa de color café, con manchas
blanquecinas, las hojas son opuestas, con
peciolo corto, lanceoladas, con bordes ente-
ros (Béarcenas et al., 2019; Morton, 1987).

Los frutos son drupas carnosas en forma
de oblasto liso, con un epicarpio delgado de
color rojo brillante variando a naranja y rosa,
la pulpa es blanca, rosa, lila o morada
(Figura 1), contiene en promedio tres
semillas de 1 cm de largo. Es climatérico y
de maduracion rapida, se cultiva normal-
mente para alimentacion regional en huertos
de traspatio, sin embargo, ain no se han
explotado sus usos agrondémicos Yy
alimenticios (Maldonado et al., 2017).

Se han reportado diversos usos tradicio-
nales principalmente como fruto ornamental
y medicinal (se usa para tratar diabetes y
escorbuto). En Chiapas las comunidades in-
digenas zogues y mestizos consumen los fru-
tos maduros basandose en su conocimiento
etnobotanico (Chavez et al., 2009). En
Guatemala la decoccion de las hojas de M.
glabra se ha usado para combatir hongos
oportunistas en la piel (Céceres et al., 1993).
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Figura 1. Frutos de M. mexicana (Autoria propia)
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Se considera la posibilidad de que
Malpighia mexicana se cultive con fines
industrializables y de exportacion al igual
que la acerola (M. glabra y M. emarginata)
debido a que potencialmente puede presentar
caracteristicas nutracéuticas similares a esta
ultima, ya que se ha reportado que la acerola
ejerce efectos antioxidantes por sus altas
concentraciones de vitamina C (30-100
veces mas vitamina C que la naranja y la
guayaba), lo que la convierte en un fruto con
alto potencial en el mercado (Dembitsky et
al., 2011).

Diversos estudios mencionan que el
consumo de acerola es inocuo para el ser
humano, por ejemplo, Hanamura y Aoki
(2008), mencionan que los polifenoles
extraidos de frutos de acerola no representan
un peligro para su consumo. Asi mismo se
han aislado fitoquimicos como &cidos feno-
licos, flavonoides, antocianinas y carotenoi-
des, los cuales han demostrado actividad
antioxidante, antitumoral, antiglucémica,
hepatoprotectora y antiinflamatoria, por
mencionar algunos (Belwal et al., 2018).

Con la reciente demanda de productos
nutracéuticos y funcionales, la acerola ha
incrementado su demanda en Europa, Asia y
EUA, por lo que se ha diversificado su
consumo, desarrollando jugos y otros ali-
mentos (Belwal et al., 2018). La acerola es
ampliamente cultivada, siendo Puerto Rico,
Hawai, Brasil y Florida los principales pro-
ductores. Por otro lado, la especie mexicana
es poco apreciada en México pese que su
distribucion es amplia (Garcia et al., 2011).

Debido a que las especies del mismo
género conocidas como acerolas (M. glabra
y M. emarginata) son apreciadas en el
mercado por su contenido nutricional y
nutracéutico, se puede considerar a la espe-
cie mexicana como un fruto con alto poten-
cial industrializable y comercializable, sin
embargo, debido a la escasa informacion
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cientifica sobre sus caracteristicas quimica y
nutricional se limita la divulgacion de sus
cualidades, frenando su potencial comercial.
Por lo que el objetivo del presente trabajo
fue evaluar fisicoquimicamente los frutos
maduros de M. mexicana.

Materiales y métodos

La investigacion se realizé en el labora-
torio de Biotecnologia del Departamento de
Botanica y Zoologia y el laboratorio de
Nutricion Animal, del Departamento de
Produccion Animal del Centro Universitario
de Ciencias Bioldgicas y Agropecuarias, de
la Universidad de Guadalajara. La investiga-
cion fue de tipo descriptiva.

Recoleccidn y conservacion de muestras

Se recolectaron frutos maduros de arboles
de M. mexicana ubicados en el municipio de
San Francisco de Ixcatan, Jalisco, ubicado
en las siguientes coordenadas 20°52'19.0"N
103°20'46.0"W. La recoleccion fue de mane-
ra manual, evitando dafiar el fruto, se selec-
cionaron aquellos que no tuvieran dafios
fisicos por plagas y de un tamafio uniforme.
Se retir6 manualmente la semilla y se
homogeniz6 el mesocarpio y el pericarpio,
triturdndolos en un mortero de porcelana. Se
congel6 a -16 °C, Las muestras se liofiliza-
ron para la realizacion de los analisis corres-
pondientes.

Evaluacion fisicoquimica

Se realizaron analisis de humedad por el
método de secado en estufa, ceniza por el
método de calcinacion en seco, proteina por
digestion (Kjendahl), grasa por el método
Soxhlet, fibra cruda por digestién &cida y
alcalina. Se determin6 el pH con potencio-
metro, se midieron los grados Brix (°Bx)
mediante un refractometro Pocket PAL-
ACID1 ATAGO®. Se realizo el célculo
especifico para determinar el ELN (extracto
libre de nitrogeno).
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Todas las determinaciones se realizaron
siguiendo los métodos establecidos por la
Association of Official Analytical Chemistry
(AOAC, 1990).

Andlisis estadistico

Todos los andlisis se realizaron por
triplicado. Los resultados se plasman como
medias y desviaciones estandar.

Resultados y discusion

La composicion quimica proximal de los
frutos de M. mexicana se muestra en el
Cuadro 1. Resalta su alto contenido en
humedad 80,3 %, cenizas (minerales) con
2,81 %, pH &cido 3,5 y contenido de grados
Brix 7,8.

Cuadro 1. Composicion fisicoquimica de frutos
de M. mexicana

Componente % en fruto fresco
Humedad 80,3 £ 3,98*
Cenizas 2,81+0,2
Proteina 0,93+0,08
Extracto etéreo 0,91+0,24
Extracto libre de nitrégeno 15+ 0,09

*Frutos frescos. Media * desviacion estandar de n= 3

Cabe mencionar que la composicion qui-
mica de los frutos suele variar dependiendo
el genotipo, condiciones ambientales, y esta-
dio de maduracién (Righetto et al., 2005).
Por ejemplo, Arrazola et al. (2014), evalua-
ron acerolas (M. emarginata) cultivadas en
diversas regiones de Colombia, obteniendo
diferencias significativas entre la composi-
cion de los frutos. El contenido de humedad
mayor fue en la region alto SinG con 94,98
% siendo mayor a los resultados obtenidos
en el presente estudio, en cambio en la re-
gion bajo Sinu el contenido fue de 92,60 %.

El contenido de minerales es bajo (2,81
%) en comparacion con lo reportado por
Arrézola et al. (2014), el cual fue de 6,18 %,
esto se puede deber a las condiciones de los

suelos y a las caracteristicas de las regiones
(textura, oligoelementos, pluviosidad, alti-
tud). Sin embargo, es alto en comparacién
con frutos de M. punicifolia (0,4 %)
(Vendramini 'y Trugo, 2000). Se ha
estudiado el contenido de minerales en la
acerola (M. glabra) destacando su contenido
en potasio (146 mg/100 g), magnesio (18
mg/100 g), calcio (12 mg/100 g) y fosforo
(11 mg/100 g) (United States Department of
Agriculture [USDA], 2001).

En cuanto al contenido de grasa, este es
similar entre la acerola y la especie mexica-
na (0,52 % y 0,91 %) (Arrazola et al., 2014),
dentro de esta fraccion se han identificado
diversos é&cidos grasos en frutos de M.
punicifolia L. como el acido hexadecanoico,
octadecanoico, eicosanoico, tetradecanoico y
pentadecanoico (Vendramini 'y  Trugo,
2000).

El contenido de proteina 0,93 % es
similar con lo reportado por Vendramini y
Trugo (2000), donde se evalio el fruto en
diferentes estadios de madurez, por ejemplo
en frutos inmaduros el contenido es de 1,2
%, intermedio 0,9 % y maduro 0,9 %, este
decremento conforme la maduracion del
fruto puede ser debido a que algunos amino-
acidos son precursores de compuestos vola-
tiles que son formados durante el proceso
bioquimico de la maduracion por ejemplo el
acetato de etilo, (2)-3-acetato de hexenilo,
(E)-Z-acetato de hexenilo y 2-metil acetato
de propilo (Vendramini y Trugo, 2000).

El contenido de fibra suele ser bajo, los
resultados obtenidos concuerdan con lo se-
fialado por Arrdzola et al. (2014), con un
resultado de 0,16 %. Su pH es &cido (3,5),
concordando con lo sefialado por Adriano et
al. (2011), donde plasman los valores de pH
de M. glabra, en diversos estadios de
madurez, sefialando que es de entre 3,5 y
3,6, incrementando su pH en el proceso de
maduracion. Al igual Oliveira et al. (2014),
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sefialan el pH de diversas variedades de M.
glabra, los cuales varian entre 3,17 a 3,68.

En cuanto a los grados Brix o solidos
solubles los resultados del estudio arrojaron
un contenido de 7,8 °Bx, siendo similares a
lo concluido por Adriano et al. (2011) (7,4-
7,5 °BXx), y Oliveira et al. (2014), (5,46-9,46
°BX).

Dicho pardmetro es importante ya que
refiere al contenido de azlcares de las
muestras (Franca y Narain, 2003). En el caso
de M. glabra se concluye que entre mas
maduro se encuentre el fruto mayor sera su
contenido de °Bx, ademas de la época del
afio en la que se coseche, degradacion y
biosintesis de polisacaridos ya que
Maldonado et al. (2016), mencionan que de
un muestreo mayor a 100 frutos de M.
mexicana el promedio de sélidos solubles
totales fue de 10,18 °Bx.

Los acidos organicos son funcionales
para determinar el estado de madurez,
ademas de que influyen en el sabor teniendo
relacion con los °Bx, dicho fendmeno es
debido a la disminucion de los mismos, ya
que son sustratos de la respiracién, al igual
estos se convierten en azucares mediante la
gluco-neogénesis (Ferreira et al. 2015;
Maldonado et al., 2016).

Moura et al. (2018), mencionan que los
acidos organicos predominantes en la acero-
la son acido malico, citrico y tartarico. Otros
compuestos como los ésteres, acetonas, ter-
penos y productos resultado de la degrada-
cién de flavonoides y taninos son respon-
sables de su perfil aromatico (Delva y
Goodrich, 2013).

Se recomienda seguir investigando las
propiedades quimicas de la especie mexica-
na, por ejemplo el contenido de acido citrico
y evaluar bioldgicamente los extractos del
fruto, hojas, tallos y otras partes del arbol.
También se podrian dilucidar los metabolitos
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secundarios responsables de dichas activida-
des. Otra &rea de oportunidad es transformar
el fruto a subproductos con mayor vida de
anaquel, al igual aprovechar los desechos
como la cascara, semillas y bagazo.

Conclusion

M. mexicana es fuente de minerales, y
solidos solubles totales. Es importante el
estudio de frutos autoctonos de México, con
fines de promocién para su consumo, pro-
duccion y comercializacion. La Malpighia
mexicana es un fruto que se comercializa
s6lo localmente por lo que existe un area de
oportunidad para el sector agricola del pais.
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