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Reyes Amaya, Zeidy Noely (2023). Obtención de un potencial ingrediente funcional a partir 

de Synsepalum dulcifcum. Trabajo profesional supervisado por tesis de grado ingeniería en 

Tecnología Alimentaria, facultad de Ciencias Tecnológicas, Universidad Nacional de 

Agricultura. Catacamas, Olancho, Honduras, C.A. 39 pp. 

 

 

 

 

RESUMEN 

 

 

Synsepalum dulcificum, comúnmente conocida como planta milagrosa o miracle berry 

(ingles) es un arbusto de hoja perenne perteneciente a la familia Sapotaceae. La fruta 

milagrosa se puede utilizar en forma cruda o procesada en la elaboración de alimentos y 

medicinas o en la industria cosmética como aditivos. En la presente investigación se planteó 

como objetivo la caracterización física- química y la determinación de compuestos biactivos 

del fruto de Synsepalum dulcificum, para su aprovechamiento tecnológico en el desarrollo de 

nuevos productos. El fruto fue recolectado en el centro de enseñanzas Hill Farm ubicada en 

la Universidad Estatal de Louisiana y posteriormente fue liofilizado para evitar la pérdida de 

propiedades organolépticas. El análisis de ácidos fenólicos totales y capacidad antioxidante 

se realizó en el laboratorio de postcosecha y fisiología vegetal de la Universidad Estatal de 

Louisiana (LSU), mientras que el análisis de diámetro longitudinal y polar, peso, pH y 

humedad se realizaron en el laboratorio de ciencia de alimentos de LSU, con muestras 

frescas. Los resultados mostraron que el fruto de S. dulcificum tuvo un diámetro longitudinal 

de 9,93 cm, un diámetro polar de 1,86 cm, un peso de 1,28g en base fresca, un valor de pH 

de 3,81 en base fresca, una humedad de 80,21%, un contenido de 34,17 mg de ácido gálico/ 

100 g de base seca de ácidos fenólicos totales, 523,17 µm Trolox/ 100g en base seca de 

capacidad antioxidante. Esta investigación se realizó en la Universidad Estatal de Louisiana 

(LSU).  

 

Palabras claves: alimentos funcionales, compuestos bioactivos, análisis fisicoquímicos, 

antioxidantes, ácidos fenólicos.  
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I. INTRODUCCIÓN 

 

 

 

Recientemente, los alimentos funcionales han generado mucha atención entre los 

consumidores, quienes buscan opciones saludables que les permitan apreciar buenos hábitos 

de consumo. (Haddad et al., 2020). En la medida que aumenta la búsqueda de productos más 

saludables, crece también la cantidad de nuevos productos que contienen ingredientes 

funcionales de origen natural. Son estos los que han experimentado un mayor crecimiento en 

Europa, donde la European Food Safety Authority controla el largo camino que debe recorrer 

un producto con ingrediente funcional para comprobar el efecto sobre la salud que dice tener 

(Zhang y Hamauzu 2014). 

 

 

Synsepalum dulcificum, comúnmente conocida como planta milagrosa, planta de bayas 

milagrosas, es un arbusto de hoja perenne perteneciente a la familia Sapotaceae. La fruta 

milagrosa se puede utilizar en forma cruda o procesada en la elaboración de alimentos y 

medicinas o en la industria cosmética como aditivos. Históricamente, la fruta de la planta se 

conoce como planta milagrosa debido a su propiedad única de modificar el sabor que hace 

que los comestibles ácidos tengan un sabor dulce. Esta propiedad se le atribuye a la 

miraculina, una glicoproteína de la fruta, que se une a las células receptoras dulces de la 

lengua y reprime la retroalimentación de un sabor amargo del cerebro (Du et al., 2014). 

 

 

Synsepalum dulcificum se ha considerado como un colorante alimentario inminente porque 

produce un color rojo anaranjado cuando se agrega a una solución de agua carbonatada y 

azúcar. Fue categorizado como un aditivo por la Administración de Drogas y Alimentos de 

los Estados Unidos (Obafemi et al., 2019). Debido a todas las propiedades beneficiosas que 

esta presenta se plantea, obtener un ingrediente potencialmente funcional del fruto de 

Synsepalum dulcificum para su aprovechamiento tecnológico en el desarrollo de nuevos 

productos.  
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II. OBJETIVOS 

 

 

 

2.1. Objetivo General  

 

 

 Evaluar el potencial funcional del fruto de Synsepalum dulcificum para su 

aprovechamiento tecnológico en el desarrollo de nuevos productos.  

 

 

 

2.2. Objetivos específicos  

 

 

 Caracterizar la composición química y física del fruto de Synsepalum dulcificum 

mediante análisis instrumental a escala de laboratorio. 

 

 

 Extraer el polvo del fruto de Synsepalum dulcificum y preparación de muestras 

específicas para cada uno de los análisis.  

 

 

 Determinar la actividad antioxidante y el contenido de fenoles totales del fruto. 

 

  



12 

 

 

 

 

 

III. REVISIÓN DE LITERATURA 

 

 

 

3.1. Synsepalum dulcificum  

 

 

Synsepalum dulcificum también reconocido como fruta milagrosa o baya milagrosa (Hm et 

al., 2020). La planta milagrosa se descubrió por primera vez en África occidental y central, 

específicamente en países como Congo, Ghana y Nigeria (Akinmoladun et al., 2020). 

 

 

 La baya cuando se come hace que los alimentos agrios como los limones tengan un sabor 

dulce. El efecto suele durar alrededor de media hora, y la potencia disminuye con el tiempo.  

La planta de la fruta milagrosa pertenece a la familia Sapotaceae, autóctona del África 

occidental tropical y los africanos suelen utilizarla para endulzar el vino de palma agrio. Toda 

la planta tiene usos medicinales, ya que se utiliza en el tratamiento de las hemorroides y en 

el tratamiento de la infertilidad masculina (Jeremiah et al., 2015), además de otros beneficios 

para la salud (Hm et al., 2020). 

 

 

 

3.1.1. Origen  

 

 

El cultivo de la fruta milagrosa fue descubierto en el siglo XVIII por los exploradores, la 

fruta en la literatura se produjo en 1852 y se denominó "baya milagrosa". En su día, los 

nativos de África Occidental la consumían y masticaban la "baya milagrosa" para dar un 

sabor dulce a los alimentos ácidos (Hm et al., 2020). 

 

 

Históricamente, la fruta de la planta se conoce como planta milagrosa debido a su propiedad 

única de modificar el sabor que hace que los comestibles ácidos tengan un sabor dulce. El 
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Dr. Lloyd Beidler, docente en la Universidad Estatal de Florida en Tallahassee, quien en la 

década de 1950 junto con el Dr. Kenzo Kurihara aisló el principio activo miraculina - que 

pertenece a la familia de proteínas inhibidor de tripsina tipo Kunitz en 1968 y 1990, cuyos 

resultados han sido publicados en "Science", vol. 161, 20 de septiembre de 1999. Estas 

investigaciones conllevaron a determinar que la miraculina – macro molécula -provoca el 

efecto de modificación del sabor (Njoku et al., 2015).  

 

 

 

3.2 Generalidades  

 

 

3.2.1. Clasificación taxonómica Synsepalum dulcificum  

 

 

 

Tabla 1. Información taxonómica de Synsepalum dulcificum 

Reino Plantae 

División Spermatophyta 

Clase Magnoliophyta 

Orden Magnoliopsida 

Familia Ericales 

Genero Sapotacea 

Especie Synsepalum 

 

Fuente: (Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, 2014). 

 

 

 

3.2.2. Hábitat 

 

 

Su hábitat se encuentra dentro y crece idealmente en un ambiente cálido con un clima que 

varía entre 30-40-C. La planta se ha adaptado a un suelo ligeramente ácido con un pH de 4,5 

a 5,8 y produce frutos comestibles después de tres o cuatro años de plantación (Yamamoto 
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et al., 2006). Ahora se sabe que la planta es propagada por el Departamento de Agricultura 

de los Estados Unidos y la Estación Experimental Federal en Puerto Rico. Se adapta mejor a 

Jamaica, el sur de EE. UU. (mejor en Florida) o Hawai (Inglett y mayo de 1968).  

 

La fruta crece en una sola temporada que va de mayo a septiembre, aunque las bayas se 

generan durante todo el año. La planta crece lentamente y eventualmente alcanza de seis a 

quince pies de altura cuando está completamente madura (Akinmoladun et al., 2020).  

 

 

 

3.2.3. Distribución Geográfica 

 

 

Se encuentra en las partes tropicales de África central y occidental, pero posteriormente se 

ha introducido en otros continentes (Jardines, 2014). S. dulcificum se produce y cultiva en 

grandes cantidades en Taiwán y Japón debido a la característica única de modificación del 

sabor de la fruta (Xingwei et al., 2016). 

 

 

 

3.3. Propiedades del S. dulcificum  

 

 

Su característica es la capacidad de modificar los sabores agrios por sabores dulces (Wong 

et al., 2011), efecto que es producido por la glicoproteína Miraculina, (Vandaveer, 2004). El 

efecto de la Miraculina sobre la lengua es brindar una sensación distinta al probar frutas 

ácidas cambiándola por un sabor dulce, ya que su pulpa altera los receptores del ácido en las 

papilas gustativas enviando un mensaje al cerebro de que se trata de un sabor dulce (Todd 

Smith, 2005). 

 

 

 

3.3.1. Definición de la glucoproteína  
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Según Lixicoon, (2016) las glucoproteínas, también llamadas glicoproteínas son redes de 

polipéptidos con cadenas laterales de sacáridos y unidos entre sí por puentes disulfuro. Estas 

moléculas poseen alto peso molecular que producen severas reacciones anafilácticas. 

Encontrándose en las membranas celulares en forma de hormonas y anticuerpos (Navarrete, 

2016).  

 

 

3.3.2. Miraculina  

 

 

Es una glucoproteína de origen vegetal, en su caracterización se indica que es una N-

glicoproteína básica con un peso molecular de 42.000 Da, termolábil, estable en soluciones 

con pH 3-12 y sensible a pH iguales o inferiores a 2. Siendo empleada para modificar el sabor 

de ácido a dulce en alimentos ricos en ácidos orgánicos, aunque es insípida, y la adición de 

(100 µg) de este compuesto puede neutralizar, con una persistencia de 1- 2 h, la sensación 

ácida de los alimentos, como el zumo de limón (Sukor et al., 2021).  

 

 

Tiene un peso molecular de 44/000 daltones, pertenece a un grupo prostético que incluye 16 

distintos azucares, es insípida, pero en un medio ácido presenta un sabor azucarado natural, 

siendo termolábil y se inactiva a pH ácidos extremos (Akinmoladun et al., 2020).  

 

 

3.3.3. Como funciona el efecto  

 

 

La glucoproteína humedecida en presencia de una sustancia ácida o agria interactua con las 

celdas receptores de sabor ubicadas en la lengua, dándose una reacción química que transmite 

un mensaje al cerebro provocando una sensación del gusto, con un resultado de un fuerte 

sabor 26 dulce, y enmascarando completamente los sabores ácidos y amargos alrededor de 

entre 30 a 60 min. Sin embargo, en ausencia de la acidez no se enlaza con ningún receptor y 

de esta manera no provoca ningún efecto o sabor. (L. Cevallos, 2007)  
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La miraculina actúa sobre las papilas gustativas al tener contacto con los receptores del sabor 

dulce reconocidos como (hT1R2-hT1R3). La saliva hidroliza la glicoproteína, alimentos 

ácidos continuarían sabor dulce como los receptores (He et al. 2015).  

 

 

3.4. Ingredientes funcionales  

 

 

Un ingrediente funcional es un componente activo presente en cualquier materia prima 

agrícola (fruta, hortaliza, cereal, leguminosa, entre otros), que gracias a la tecnología puede 

ser extraído e incorporado a otros alimentos otorgándoles propiedades benéficas sobre la 

salud de las personas, previniendo o reduciendo el riesgo de enfermedades (Zhang y 

Hamauzu 2004). 

 

 

El gran desafío de las investigaciones científicas es aumentar la expectativa de vida con 

calidad, y aquí ha entrado a jugar un papel fundamental la alimentación, ya que se ha 

determinado que la carencia de moléculas específicas facilita el desarrollo de enfermedades, 

y así surgen los ingredientes funcionales La penetración de ingredientes extraídos de 

vegetales dentro de los productos relacionados con confitería, por ejemplo, ha crecido 

sostenidamente desde 2010, alcanzando un 9.8% en 2014 (O’Regan y Mulvihill 2010).  

 

 

 

3.5. Componentes funcionales  

 

 

3.5.1. Compuestos fenólicos  

 

 

Considerando que la parte comestible de la baya es muy pequeña, el contenido en compuestos 

fenólicos es muy elevado. Los compuestos fenólicos se concentran principalmente en la piel 

de la baya (73,79 mg/g), mientras que en la pulpa y en las semillas se han detectado una 

concentración significativamente menor (32,46 mg/g y 13.52 mg/g respectivamente. El 

contenido fenólico total, entre la pulpa y la piel de la “fruta milagrosa” es de 625,57 mg/100 
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g de peso. De todos los compuestos fenólicos encontrados en la baya, se han encontrado 

principalmente flavonoides y antocianos, los cuales le aportan al fruto una considerable 

capacidad antioxidante (Carmen Martínez Nicolás 2017).  

3.5.2. Actividad antioxidante  

 

 

Para prevenir algunas enfermedades, es bien reconocida la importancia de la dieta, 

especialmente con plantas con propiedades antioxidantes. Durante la última década, el interés 

en los antioxidantes ha aumentado notablemente debido a los efectos protectores 

relacionados contra diversas enfermedades, incluidas las enfermedades antienvejecimiento, 

inflamatorias y neurológicas, cardiovasculares y cánceres. Los componentes antioxidantes 

son esenciales en alimentos y productos cosméticos debido a su capacidad para reducir la 

degradación de células y órganos mediada por radicales libres en los seres humanos (Wang 

et al. 2011). 

 

 

En un estudio realizado por Du et al; (2014), la eficacia de la baya milagrosa para inhibir la 

oxidación de los ácidos grasos podría reflejar su capacidad antioxidante para estabilizar los 

lípidos.  oxidación. La alta actividad antioxidante de la baya milagrosa podría proporcionar 

una función promotora de la salud en su aplicación alimentaria, además de la función 

modificadora del sabor. En general, los resultados obtenidos de este estudio serían útiles para 

explorar el mecanismo de las  funciones de promoción de la salud de la baya milagrosa y 

proporcionar una posible utilización del extracto de baya milagrosa como ingrediente 

alimentario con funciones tanto antioxidantes como de modificación del sabor (Du et al. 

2014). 

 

 

 

3.6. Usos  

 

 

3.6.1. Usos alimentarios 
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En Europa, Japón, y Estados Unidos se lo ha usado como sustituto del azúcar en alimentos 

dirigidos para personas con diabetes y problemas de obesidad (Hill, 2015), puesto que esta 

fruta tiene la capacidad de mejorar la sensibilidad a la insulina (Chen, 2016). Por sus 

beneficios, esta fruta es utilizada como materia prima en la industria de la salud (Centro 

Agronómico Tropical de Investigación y Enseñanza, 2005) 

 

 

3.6.2. Usos Medicinales  

 

 

En el área medicinal el Fruto Milagroso es utilizado para pacientes con cáncer que están bajo 

quimioterapia porque devuelven el sabor de los alimentos en aquellos que experimentan un 

sabor metálico debido a los efectos de tratamiento También es sustituto del azúcar para 

diabéticos, reduciendo el consumo de calorías ocasionado por los duces que afectan la salud 

(Shi et al. 2016). 

 

 

 

3.7. Beneficios en su consumo 

 

 

 Entre los beneficios que posee el consumo de la fruta milagrosa son algunos, como por 

ejemplo es un estimulante para la pérdida de peso ya que actúa como un endulzante natural 

bajo en calorías, mejora la salud ocular por poseer cantidades pequeñas de Vitamina A, 

además de ser un excelente fruto que ayuda a aumentar las defensas del cuerpo (Chen et al. 

2006). 

 

 

Pese a que solo posee pequeñas cantidades de Vitamina C, esta estimula la producción de 

glóbulos blancos que son el agente principal de la defensa del cuerpo. Este fruto posee 

nutrientes únicos que afectan positivamente en la salud, es capaz de regular los síntomas de 

la diabetes y previene enfermedades crónicas del colon (Chevez Avilés 2021).  
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3.8. Toxicidad del S. dulcificum  

 

 

Desde 2013 en Estados Unidos la FAO declara a esta fruta como nuevo alimento como la 

nueva idea para sustituir el azúcar para personas con diabetes, problemas de peso, entre otras. 

Presentándose como un cultivo innovador en el campo de la medicina y cuidados para la 

salud (Marinovich et al. 2013).  

 

 

No se han descrito efectos secundarios en cuanto al consumo de las bayas de Synsepalum 

dulicifum, por lo que se asume que su consumo es seguro, y puede resultar especialmente útil 

para personas con estados fisiológicos alterados, o simplemente para personas que quieran 

bajar de peso o mantener una alimentación más baja en azúcares (Menéndez-Rey et al. 2021).  
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IV. MATERIALES Y MÉTODOS 

 

 

 

4.1. Descripción del lugar donde se desarrollará la investigación 

 

 

El trabajo de investigación se llevó a cabo en la Universidad Estatal de Louisiana (LSU) 

ubicada en la ciudad de Baton Rouge, estado de Louisiana, Estados Unidos. LSU cuenta con 

laboratorios especializados para esta investigación en su departamento de ciencias vegetales, 

ambientales y del suelo, que pertenece al centro de agricultura de la universidad.   

 

 

4.2.Materiales y equipo 

 

 

El fruto de S. dulcificum fue recolectado en el centro Hill Farm Teaching Facility en el mes 

de junio del 2023. Posteriormente estos fueron trasladados al laboratorio de análisis 

fisicoquímicos de la universidad estatal de Louisiana, donde fueron caracterizados 

físicamente y tratados mediante liofilización para la extracción del polvo del fruto de S. 

dulcificum.   

 

 

4.3  Método 

 

 

El método que se utilizó para llevar a cabo esta investigación fue Descriptivo, cuantitativo 

de orden transversal a escala de laboratorio. 

 

 

4.4 Metodología  
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Para el cumplimiento de los objetivos de esta investigación se realizaron tres fases 

experimentales descritas a continuación. 

 

 

4.4.1. Fase 1: Caracterización física y química del fruto de Synsepalum dulcificum 

 

 

Se caracterizó la composición física y química del fruto de Synsepalum dulcificum, a partir 

de análisis instrumental a escala de laboratorio. 

 

 

Propiedades físicas 

 

 

 Diámetro longitudinal y polar: el equipo utilizado fue un Pie de Rey  

 

 

 

 

 

 

 

.      

 

 

 Peso  

 

 

Se pesó la fruta fresca con una balanza analítica Mettler AE 166, este procedimiento se debe 

realizar mínimo a tres frutos.  

 

 

Figura 1. Medida de diámetro 

longitudinal. 

Figura 2. Medida del diámetro polar. 



22 

 

 

 

 

 

 

Figura 3. Pesaje del fruto de S. dulcificum. 

 

 

 Propiedades químicas  

 

 

 Determinación de pH 

Procedimiento 

1. Pesar 1 g de muestra fresca.  

2. Con la ayuda de un mortero machacar la muestra, colocarla en el vaso de 

precipitación y añadir 100 ml de agua destilada  

3. Mezclar y medir el pH con la ayuda del potenciómetro.  

  

 

 

 

 

 

Figura 3. Medición de pH del fruto de S. dulcificum. 

 

 Determinación de Humedad  
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La determinación de la humedad del fruto de S. dulcificum se realizó en el laboratorio de 

ciencias de alimentos siguiendo el método de U. Florida (1970). 

Procedimiento 

1. Pesar una bandeja de aluminio vacía, luego añadirle 2g de muestra fresca y volver a 

pesarla.  

2. Llevar la muestra al secador a 105 ºC durante 12 horas. 

3. Sacar los recipientes con la muestra, dejarlos enfriar y luego pesarlos.  

4. Determinar la cantidad de humedad presente en la muestra.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 4. Secador utilizado para la determinación de humedad. 

 

 

4.4.2. Fase 2: Extracción del polvo y preparación de muestras.  

 

 

Se extrajo el polvo del fruto y se prepararon las muestras para análisis de Actividad 

antioxidante y contenido de ácidos fenólicos totales.  

 

 

Extracción del polvo de S. dulcificum 
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Los frutos frescos fueron llevados al laboratorio de ciencia de alimentos, donde fueron 

liofilizados, en este proceso se elimina el agua presente en el fruto para conservación y evitar 

que este pierda ciertas propiedades organolépticas. Con la ayuda de un mortero se molieron 

cada uno de los frutos hasta obtener el polvo.  

 

 

Preparación de muestras 

 

 

- Las muestras se prepararon en diferentes concentraciones, estas muestras servirán para 

realizar los análisis de antioxidantes y también los análisis de ácidos fenólicos. Con las 

siguientes disoluciones: 

- 0.05g de polvo de S. dulcificum + 10 ml de metanol al 80%  

- 0.1g de polvo de S. dulcificum + 10 ml de metanol al 80% 

- 0.3g de polvo de S. dulcificum + 10 ml de metanol al 80%  

- Se mezclaron las muestras y se llevaron a centrifugar por 15 minutos a 5000 rpm.  

 

 

 

 

 

 

 

Figura 5. Diferentes concentraciones                    

del polvo de S. dulcificum. 

 

 

 

 

Figura 6. Adición de metanol al 80%. 
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Figura 7. Mezcla de las muestras.  

 

 

4.4.3. Fase 3: Determinar la actividad antioxidante y el contenido de fenoles totales del fruto 

de S. dulcificum.  

 

 

Actividad antioxidante  

Para la actividad antioxidante se utilizó el método DPPH (2,2-Difenil-1-Picrilhidrazilo) 

propuesto por Blois en 1958, consiste en un método de captación de radicales libres muy 

usado para determinar la actividad antioxidante de frutas (zumos), verduras, café, entre otros. 

Su fundamento se basa en la aceptación de un electrón o átomo de hidrógeno por la molécula 

1,1-difenil-2-picrilhidrazina, que en solución en metanol es de color violeta intenso (Benitez, 

2020).  

Con las muestras ya preparadas se realizó la siguiente mezcla para poder analizar la actividad 

de antioxidantes:  

- Se tomó 0.5 ml del extracto del fruto de S. dulcificum + 1 ml de metanol al 80% + 0.5 

ml de DPPH (0,04 mm)  

- Se mezclaron las muestras por dos minutos y se llevaron a Incubar en un lugar oscuro 

por 30 min.  

- Después de 30 minutos se leyó la absorción a 520 nm usando el espectrofotómetro. Se 

utilizo el software PerkimElmer Lambda 35.   

 

 

Figura 8. Muestras después de pasar por 

centrifugación.  
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Figura 9. Muestras para actividad de antioxidante  

 

 

Contenido de fenoles totales 

 

 

Para determinar el contenido de fenoles totales se utilizó el método espectrofotométrico 

desarrollado por FOLIN y CIOCALTEAU para la determinación de fenoles totales, se 

fundamenta en su carácter reductor y es el más empleado. Se utiliza como reactivo una 

mezcla de ácidos fosfowolfrámico y fosfomolibdíco en medio básico, que se reducen al 

oxidar los compuestos fenólicos, originando óxidos azules de wolframio (W8O23) y 

molibdeno (Mo8O23). La absorbancia del color azul desarrollado se mide a 765 nm. Los 

resultados se expresan en mg de ácido gálico por 100 g de pulpa de frutos (Antezana, 2018). 

Con las muestras ya preparadas se preparó la siguiente mezcla para el análisis de ácidos 

fenólicos totales: 

- Se tomó 0.5g del extracto del fruto de S. dulcificum + 8ml de agua destilada+ 0.5 ml de 

Folin & Ciocalteau´S phenol reagent + después de tres minutos agregar 1ml de NaCo3. 

- La mezcla se llevó a Incubar en un lugar oscuro por 2 horas.  

- Después de transcurridas las dos horas se leyó la absorción a 765 nm usando el 

espectrofotómetro. Se utilizo el software PerkimElmer Lambda 35.   

  

 

 

Figura 10. Espectrofotómetro y 

software utilizado.  
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Figura 11. Muestras para ácidos fenólicos totales.  

 

 

 

 

V. RESULTADOS Y DISCUSION 

 

 

5.1. Propiedades físicas  

 

 

5.1.1. Diámetro longitudinal y polar  

 

 

La determinación del diámetro longitudinal y polar se realizó por triplicado, siguiendo el 

procedimiento y metodología del laboratorio de postcosecha y fisiología vegetal de la 

universidad Estatal de Louisiana, en donde de obtuvo un resultado promedio de 9,1 mm (0,91 

cm) para el diámetro longitudinal. Este resultado es cercano al obtenido por (Chevez Avilés, 

LW. 2021) en donde menciona que los frutos de color rojo brillante en su madurez presentan 

un diámetro longitudinal de 1 cm. Por otro lado, el diámetro polar obtuvo como resultado un 

promedio de 16.89 mm (1.68 cm). Según (Pietro, s.f.), los frutos dentro de su madurez 

presentan aproximadamente un diámetro polar de 2 cm.  

 

5.1.2. Peso  

 

 

La determinación del peso del fruto de Synsepalum dulcificum se realizó en el laboratorio de 

postcosecha y fisiología, dando como resultado un peso promedio de 1,28 g entre los tres 

frutos que fueron pesados.  

Figura 12. Espectrofotómetro y 

software para leer la absorbancia.  
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5.2. Propiedades químicas  

 

 

5.2.1. pH 

 

 

La medición de pH se realizó en los laboratorios de postcosecha y fisiología siguiendo el 

procedimiento descrito en el punto 4.4.1 en donde se obtuvo un pH promedio de 3,81. El 

valor de pH puede variar debido a diferentes factores, como, por ejemplo, el solvente 

utilizado para la mezcla, la temperatura en que se encontraba la muestra y la parte del fruto 

que se utilizó (Chevez Avilés, LW. 2021). Además, el pH es una característica importante 

con respecto a la maduración del fruto debido a que si este se encuentra en su optimo grado 

de madurez, el pH será alto, pero al progresar su madurez este disminuye, lo cual puede ser 

otro factor que influye en esta medición.  

 

 

5.2.2. Humedad  

 

 

El porcentaje de Humedad de la muestra del fruto de S. dulcificum que fueron previamente 

liofilizadas, se realizó en el laboratorio de ciencias de alimentos siguiendo el procedimiento 

del apartado, 4.4.2, para determinar la humedad se realizó un proceso por triplicado. Los 

resultados obtenidos presentaron un promedio de 83,37% en base fresca, utilizando cascara 

y pulpa, mediante el procedimiento del laboratorio de ciencias de alimentos en donde se 

somete la muestra fresca de 2g, a una temperatura de 105ºC por 12 horas. En comparación 

con un estudio realizado realizado por Njoku y Ekwueme en 2014, en el cual la humedad 

promedio fue de 59,55% utilizando la pulpa y sometiendo a 110ºC con 1.5g de muestra. Así 

mismo, Inglett y chen realizaron estudios en estados unidos donde se estima que la humedad 

del fruto fresco es de 65,33%. Por lo tanto, se puede deducir que los datos varían según el 

método utilizado, la cantidad de muestra que sea utilizada y la parte analizada de la baya. 

Según (Frazier y Wwstoff, 1978), el contenido de humedad presente en una fruta es el índice 

de actividad de agua, por lo que si la fruta presenta mucha humedad, ésta puede tener un 

corto plazo de vida Útil.  
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5.3. Análisis de actividad antioxidante  

 

 

La capacidad antioxidante se realizó por triplicado a diferentes concentraciones del extracto 

del fruto de S. dulcificum,  en el laboratorio de análisis Fisicoquímicos de la Universidad 

Estatal de Louisiana, siguiendo la metodología del doctor a cargo ( David Picha), descrito en 

el punto 4,3,2 .Las concentraciones de antioxidantes totales se calcularon y expresaron en 

TEAC, es decir, actividad equivalente a trolox y dando como resultado los siguientes valores: 

a una concentración de 0.03g , se obtuvo un valor de 434,17 µm Trolox/ 100g en base seca, 

con una concentración de 0.1g se obtuvo un valor de 485,81 µm Trolox/ 100g. , y en una 

concentración de 0.5 se obtuvo un valor de 523,27 µm Trolox/ 100g 

 

 

Tabla 2. Concentración de capacidad antioxidante   

Muestra 

(Concentración del extracto) 

Concentración de antioxidantes totales 

(µm Trolox/ 100g en base seca) 

0.03 434,17 

0.1 485,81 

0.5 523,27 

 

 

El contenido del análisis de la capacidad de  antioxidantes totales presente en la muestra 

liofilizada, de cáscara y pulpa fue mayor en una concentración de 0.5 con un valor de 523,27 

µm Trolox/ 100g en base seca, esto debido a que a mayor  concentración del extracto, la 

absorbancia es mayor y por lo tanto también la concentración de antioxidantes, en  

comparación con un estudio realizado por Chen en 2016, en donde el contenido de 

antioxidantes de la pulpa y cascara reportado fue de 457,3 µm Trolox/ 100g en base seca, se 

puede deducir  que el fruto de S. dulcificum  es una gran fuente de antioxidantes, a diferencia 

de otras frutas estudiadas por Vasco et al. (2008), como el tomate (310 µm Trolox/ 100g), 

maracuyá ( 50 µm Trolox/ 100g), entre otras.  
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5.4. Análisis de Ácidos fenólicos totales  

 

 

El análisis de ácidos fenólicos totales se realizó por triplicado en diferentes concentraciones 

del extracto del fruto de S. dulcificum, en el laboratorio de análisis Fisicoquímicos de la 

Universidad Estatal de Louisiana, siguiendo la metodología del doctor a cargo (David Picha), 

descrito en el punto 4.3.3. El contenido de ácidos fenólicos totales fue calculado y expresado 

en mg de ácido gálico por 100 g de pulpa de frutos y dando como resultado los siguientes 

valores: a una concentración de 0.03g, se obtuvo un valor de 34,08 mg ácido gálico/ 100g de 

pulpa del fruto, con una concentración de 0.1g se obtuvo un valor de 35,25 mg ácido gálico/ 

100g de pulpa del fruto., y en una concentración de 0.5 se obtuvo un valor de 38,27 mg ácido 

gálico/ 100g de pulpa del fruto.  

 

 

Tabla 3. Concentración de ácidos fenólicos totales. 

Muestra 

(Concentración del extracto) 

Concentración de Ácidos fenólicos totales 

(mg ácido gálico/ 100g de pulpa del fruto) 

0.03 32,08 

0.1 32,11 

0.5 34,17 

 

Para determinar la cantidad de compuestos fenólicos se utilizó el reactivo Folin & Ciocalteu, 

el cual cambia de color azul las muestras, esto debido a la presencia de grupos fenólicos 

presentes en la muestra a analizar.  

 

 

El contenido del análisis de ácidos fenólicos totales presente en la muestra liofilizada, de 

cáscara y pulpa fue mayor en una concentración de 0.5 del extracto del fruto de S. dulcificum, 

obteniendo un valor de 34, 17 mg ácido gálico/ 100g de pulpa del fruto,  esto debido a que a 

mayor  concentración del extracto, la absorbancia y por lo tanto la concentración de 

antioxidantes es mayor. Este valor es semejante a los resultados presentados por Inglett y 
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Chen (2011) de 33,58m mg ácido gálico/ 100g en base seca. Por lo tanto, se puede decir que 

esta diferencia demostrada podría ser por la etapa de maduración del fruto, ciertas pérdidas 

durante la extracción de la muestra o dependiendo de la parte del fruto que se haya utilizado 

ya que, según He, et al. (2016), se estima que existe mayor cantidad de fenoles totales en la 

cáscara a diferencia de la pulpa.  
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VI. CONCLUSIONES 

 

 

Se analizó ciertas propiedades Fisicoquímicas del furto de S. dulcificum, esto para tener una 

más información acerca de la fruta, dentro de estos análisis se determinó el diámetro 

longitudinal y polar, el peso, pH y el porcentaje de humedad. 

 

 

El polvo del fruto de S. dulcificum se extrajo primeramente pasando por un proceso de   

liofilización para luego ser macerado, de esta manera no se pierden las propiedades 

organolépticas, además es necesario que el método de extracción sea el adecuado para que 

los análisis posteriores sean más eficaces.  

 

 

En el análisis de compuestos bioactivos, se determinó que el fruto de S. dulcificum presenta 

compuestos como Fenoles totales y capacidad antioxidante, los valores obtenidos de estos 

compuestos bioactivos fueron mayores en comparación con estudios realizados a otras frutas  

por lo que este fruto tiene un potencial funcional para ser utilizado en la industria alimentaria 

como un suplemento para la salud humana debido a que uno de los compuestos principales 

que este fruto posee son los antioxidantes por lo que se puede mejorar la dieta de las personas 

y ayudar a la prevención de enfermedades.  
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VII. RECOMENDACIONES  

 

 

Realizar investigaciones en las cuales se utilice la semilla del fruto debido a que gran parte 

de la fruta está compuesta por esta parte y también puede tener propiedades beneficiosas para 

el ser humano.  

 

 

Realizar estudios sobre los azucares que esta planta posee, ya que gracias a la glicoproteína 

que presenta enmascara los sabores amargo y agrio convirtiéndolos en dulces por lo que se 

podría utilizar en las dietas para pacientes con obesidad y diabetes,  

 

 

Después del estudio realizado se recomienda introducir el fruto de S. dulcificum dentro de 

productos alimenticios potencialmente como un ingrediente funcional ya que entre los 

compuestos bioactivos principales que presenta este fruto están los antioxidantes que juegan 

un papel importante en la prevención de enfermedades.   
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