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RESUMEN

La guanabana Annona muricata L. es una fruta tropical con in-
terés actual por sus propiedades medicinales. Se comparo la com-
posicion proximal y la actividad antioxidante de la pulpa, las ho-
Jas frescas y secas, y las semillas de la guandabana. Los mayores
contenidos de proteinas (14,77g/100g) y de grasa (25,75g/100g) se
encontraron en las semillas. La pulpa mostro el mayor contenido
de humedad (86,32¢/100g) y las hojas secas el mayor contenido
de cenizas (7,17g/100g). La actividad antioxidante de las fraccio-

nes estudiadas fiie mayor en extractos etanolicos que en extractos
metandlicos, al igual que el contenido de flavonoides y polifeno-
les. Los mayores valores de actividad antioxidante en los extrac-
tos etanolicos fueron de 306,0; 280,2 y 131,2umol equivalentes
Trolox/100g en la pulpa, hojas secas y semillas respectivamente.
La pulpa de guanabana presento el mayor contenido de flavonoi-
des (574,0mg EQ/100g) y de polifenoles (941,4mg EAG/100g)

Introduccion

La guanabana Annona muri-
cata L. pertenece a la familia
Annonaceae y es originaria de
América, posiblemente de las
Antillas (Hoyos, 1994). Su eti-
mologia procede del arawak
wanaban (Tierra Americana,
1999), Annona del nombre taino
anona, y muricata del latin, en
el que significa erizado, por el
aspecto espinoso de la cascara.
Su importancia econdémica
como arbol frutal ha crecido
para proyectarse en la industria
de la perfumeria y farma-
cologia, donde se aprovechan
también las hojas y las semillas.

En Venezuela la pulpa de
guanabana se consume fresca o
se procesa y comercializa con-
gelada (Vit et al., 2002). Las
hojas y las semillas tienen usos
en medicina tradicional por su
capacidad antitumoral, parasiti-
cida y antidiarreica (Bories et
al., 1991; Santos Pimenta et al.,
2003). Recientemente, las
propiedades anticancerigenas
de la guandbana Annona muri-
cata (Arroyo et al., 2005) au-
mentan el interés esta fruta,

muy apreciada ya por sus atri-
butos sensoriales en numerosas
preparaciones tradicionales,
desde el batido de fruta, jugos,
helados y conservas, hasta ela-
borados postres tales como el
merengon (Hoyos, 1994; Scan-
none, 2005).

Si bien la familia Annona-
ceae es cultivada en numerosos
paises por sus abundantes co-
sechas, llama la atencion que
ningun fruto de sus numerosas
especies fue incluido en el es-
tudio de propiedades nutricio-
nales de veinte frutas exdticas
(Dembitsky et al., 2011). En la
Tabla de Composicion de Ali-
mentos (INN, 2001) se repor-
tan los siguientes valores nutri-
tivos para 100g de la parte
comestible de la guandbana: 63
calorias; 83,1g agua; 1,0g pro-
teina; 0,4g grasa; 14,9g carbo-
hidratos totales; 0,6g cenizas;
2mg Ca; 0,13mg Cu; 28mg P;
0,5mg Fe; 20mg Mg; 275mg K;
14mg Na; 0,34mg Zn; y las
vitaminas tiamina (0,07mg);
riboflavina (0,05mg); niacina
(0,9mg); B6 (0,06mg); acido
ascorbico (26mg). No se tienen
referencias para el contenido

de fibra de frutos venezolanos,
pero Ramulu y Udayasekhara
(2003) encontraron en Annona
squamosa 23,6g de fibra dieté-
tica total/100g pulpa de gua-
nabana; de los cuales 17,17g
de fibra insoluble y 6,49¢g de
fibra soluble.

En este trabajo se comparo la
composicion proximal (humedad,
cenizas, proteinas y extracto eté-
reo), contenido de flavonoides y
polifenoles, asi como la actividad
antioxidante, en extractos etanoli-
cos y metanolicos de la pulpa,
semillas y hojas frescas y secas
de A. muricata.

Materiales y Métodos
Guandbana

Se recolectaron 2kg de fru-
tos y de hojas de guanabana en
la ciudad de Mérida, Venezue-
la, y se preparé un voucher
para el Herbario MERF, Méri-
da, Venezuela. Este material
fue identificado por Juan Car-
mona. Los frutos se despulpa-
ron manualmente y se extraje-
ron las semillas. Las hojas se
separaron en dos grupos, uno

de los cuales se seco en la es-
tufa a 70°C durante 8h.

Composicion fisicoquimica

Se realizaron las determinacio-
nes proximales de humedad, ce-
nizas y extracto etéreo por méto-
dos gravimétricos, y proteinas
por el método Kjeldhal (AOAC,
1975). Los carbohidratos se cal-
cularon por diferencia.

Preparacion de extractos
alcohdlicos

Se pesaron 0,10 +0,01g de ho-
jas frescas, hojas secas, pulpa y
semilla de guanabana y se mez-
claron con 5ml de etanol (Merck,
Darmstadt, Germany) o metanol
(Merck, Darmstadt, Germany) en
un homogeneizador de vidrio
(Thomas N° A3528, EEUU). Los
homogenados se centrifugaron en
una centrifuga BHG Optima II
(EEUU) a 3000rpm por 10min, y
se usaron los sobrenadantes para
los analisis bioquimicos. Asi se
obtuvieron extractos etandlicos y
metandlicos al 2% (p/v), de hojas
frescas y secas, pulpa y semillas
de guanabana.
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CHEMICAL COMPOSITION AND ANTIOXIDANT ACTIVITY OF THE PULP, LEAVES AND SEEDS OF SOURSOP

Annona muricata L.
Patricia Vit, Bertha Santiago and Elizabeth Mariana Pérez-Pérez

SUMMARY

Soursop Annona muricata L. is a tropical fruit of current in-
terest for its medicinal properties. The compared proximal com-
position and antioxidant activity of the pulp, fresh and dried
leaves, and seeds of soursop were compared. The highest con-
tents of protein (14.77g/100g) and fat (25.75g/100g) were found
in seeds. The pulp showed the highest moisture (86.32g/100g)
and dry leaves the highest ash (7.17g/100g) content. The anti-

oxidant activity of the studied fractions was higher in ethanolic
extracts than methanolic extracts, as also were flavonoid and
polyphenol contents. The highest values of antioxidant activity
in ethanol extracts were 306.0, 280.2 and 131.2umoles Trolox
equivalents/100g in the pulp, dried leaves and seeds, respective-
ly. Soursop pulp had the highest contents of flavonoids (574.0mg
QE/100g) and polyphenols (941.4mg AGE/100g).

COMPOSICAO QUIMICA E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DE POLPA, FOLHA E SEMENTE DE GRAVIOLA Annona

muricata L.
Patricia Vit, Bertha Santiago ¢ Elizabeth Mariana Pérez-Pérez

RESUMO

A graviola Annona muricata L. é uma fruta tropical com in-
teresse atual por suas propriedades medicinais. Comparou-se a
composi¢do proximal e a atividade antioxidante da polpa, as fo-
lhas frescas e secas, e as sementes da graviola. Os maiores con-
teudos de proteinas (14,77g/100g) e de gordura (25,75g/100g) se
encontraram nas sementes. A polpa mostrou o maior conteudo
de umidade (86,32g/100g) e as folhas secas o maior conteudo de
cinzas (7,17g/100g). A atividade antioxidante das frag¢oes estuda-

das foi maior em extratos etanoicos que em extratos metanoicos,
igual que o conteudo de flavondides e polifendis. Os maiores va-
lores de atividade antioxidante nos extratos etandicos foram de
306,0; 280,2 e 131,2umol equivalentes Trolox/100g na polpa, fo-
lhas secas e sementes respectivamente. A polpa de graviola apre-
sentou o maior conteudo de flavonoides (574,0mg EQ/100g) e de
polifendis (941,4mg EAG/100g)

Contenido de flavonoides,
polifenoles y proteinas

Flavonoides. Se evalu6 el conte-
nido de flavonoides con el método
de Woisky y Salatino (1998) lige-
ramente modificado. Se tomaron
0,5ml de extracto alcohdlico de
pulpa, semilla u hoja de guanaba-
na y se afiadieron 0,Iml de solu-
cioén acuosa de AICl; 20mg/ml
(Fisher Scientific, New Jersey,
EEUU). Se midi6 la absorbancia
a 415nm luego de incubar por
30min a temperatura ambiente
(25°C). El contenido de flavonoi-
des se obtuvo a partir de una
curva de calibracion con querceti-
na (Sigma, Steinheim, Germany)
y se expres6 como mg equivalen-
tes de quercetina (EQ)/100g gua-
nabana. Se disolvio 10mg de
quercetina en etanol al 80% (v/v)
y luego se llevo hasta concentra-
ciones de 25, 50 y 100pg-ml.
Las soluciones estandares (0,5ml)
fueron mezcladas por separado
con 1,5ml de etanol al 95% (V/v);
0,Iml de AICI; al 10% (p/v);
0,Iml de acetato de potasio 1M; y
2,8ml de agua destilada. La can-
tidad de AICI, fue sustituida por
agua destilada en el blanco. De

modo similar 0,5ml de extractos
etandlicos y metanolicos de las
muestras de guanabana en estudio
se dejaron reaccionar con AlCl;
para la determinacion del conteni-
do de flavonoides como se descri-
be arriba. La concentracion de
flavonoides se expresé como mg
equivalentes de quercetina (mg
EQ/100g guanabana).

Polifenoles. El contenido de poli-
fenoles se midié con el método
de Singleton et al. (1999), el cual
se basa en el método colorimétri-
co con el reactivo Folin-Ciocal-
teu. Para ello se mezcld 100ul del
extracto alcoholico de pulpa, se-
milla u hoja de guandbana con
500ul del reactivo Folin-Ciocalteu
(Sigma-Aldrich, St. Louis,
EEUU) y 400ul de carbonato de
sodio (Sigma-Aldrich, Steinheim,
Germany) 7,5% (p/v). Se midio la
absorbancia a 765nm luego de
incubar por 10min en un bafio a
37°C, usando como blanco 100pl
de agua destilada. El contenido
de polifenoles se obtuvo con una
curva de calibracion con acido
galico (Sigma, Steinheim, Ger-
many) 0,1g-1' (0; 0,25; 0,05 y
0,1g-1") y se expres6 como mg
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equivalentes de acido galico (mg
EGA/100g guanéabana).

Proteinas. La determinacion de
proteinas consistio en la técnica
colorimétrica basada en el método
de Lowry (1951). Primero se rea-
lizé una curva de calibracion
usando albiimina bovina (BSA;
Riedel de Haén, Europe) como
estandar (8mg BSA en 10ml H,O
MQ). A la solucion de BSA se le
midi6 densidad oOptica a 279nm y
se le determino la concentracion
de proteinas (mg/100g guanabana).

Actividad antioxidante de
extractos alcoholicos

Siguiendo el método de Re et
al. (1999), una solucion 7mM de
ABTS (Sigma-Aldrich, Canadé)
se mezcld 1:1 con una solucion
4,9mM de persulfato de potasio
(Merck, Darmstadt, Germany),
para producir el catiéon radical
ABTS". Se diluy6 con agua hasta
obtener una concentracion final
de 2,45mM de ABTS'. La mezcla
se tapd con papel aluminio duran-
te 16h o mas antes de su uso.
Esta mezcla se diluyd con etanol
al 20% (v/v) hasta alcanzar una

absorbancia comprendida entre
0,6 y 0,7 a 734nm, lo cual se lo-
gr6 mezclando ~40ul de la mez-
cla de ABTS y 960ul de etanol
20% (v/v). Luego se mezclaron
7,5ml de esta solucion de etanoli-
ca de ABTS" con 100ul de cada
homogenato extraido con etanol o
metanol, se agitd rapidamente, se
midi6 el cambio de absorbancia a
los 6min de reaccion y se calculd
el porcentaje de decoloracion
como (DO control - DO muestra
de guanabana x 100/DO control
(Re et al.., 1999). La curva de
calibracion se prepar6 para las
concentraciones de 0; 0,625; 1,25
y 2,5mM usando 8mM Trolox
(Sigma-Aldrich, Steinheim, Ger-
many) como antioxidante estan-
dar. La actividad antioxidante to-
tal (AAT) es equivalente a la con-
centracion de Trolox que produce
el mismo porcentaje de decolora-
cion y por ello se expresa como
pmoles equivalentes de Trolox
(umoles ET/100g guanabana).

Andlisis estadistico

Las medias de la composicion
proximal y la actividad antioxi-
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dante de las diferentes partes de
la guanabana se compararon por
ANOVA con analisis post hoc
Scheffé (P<0,05).

Resultados
Composicion proximal

En la Tabla I se presentan los
resultados de los andlisis proxi-
males de diferentes partes de la
guanabana. En esta caracteriza-
cion fisicoquimica se aprecia que
las hojas secas tienen el menor
contenido de humedad, y conse-
cuente mayor contenido de ceni-
zas, extracto etéreo, proteinas y
carbohidratos. Las semillas tienen
un elevado contenido de grasas
(25,75g/100g).

Contenido de flavonoides,
polifenoles y proteinas

En la Tabla II se puede obser-
var que, en general, los valores
de los tres parametros en estudio:
flavonoides, polifenoles y protei-
nas, son mayores cuando se usa
etanol como solvente en la ex-
traccion, en comparacion con
aquellas muestras que fueron
extraidas con metanol.

Actividad antioxidante

En la Tabla III se muestra la
actividad antioxidante de los ex-
tractos alcoholicos de pulpa hojas
secas, hojas frescas, y semillas
estudiados; comparada con los
controles quimicos quercetina,
melatonina y 4cido lipoico.

Los mayores valores de activi-
dad antioxidante se encontraron
en las muestras de pulpa, segui-
dos de las muestras de hoja y
semilla extraidas con etanol. Al
igual que en las mediciones del
contenido de flavonoides, polife-
noles y proteinas, las fracciones
de guanabana extraidas con eta-
nol presentaron una mayor activi-
dad antioxidante en comparacion
con los correspondientes extrac-
tos metanolicos.

Discusién
Composicion proximal

Los resultados obtenidos en los
andlisis proximales realizados en

la pulpa de guanabana son simi-
lares a los incluidos en la tabla
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TABLA 1

COMPOSICION PROXIMAL DE DIFERENTES PARTES DE LA GUANABANA A. muricata

Analisis proximales (g/100 g guanabana)

Partes de la guanabana

Humedad Cenizas Extracto etéreo Proteinas
Hojas secas 9,87 £0,01 a 7,17 £0,01 ¢ 2,94 £0,02 b 13,92 +£0,20 ¢
Hojas frescas 62,64 £0,03 ¢ 1,85 £0,02 b 0,70 £0,02 a 5,63 £0,25 b
Semillas 13,74 £0,02 b 1,44 +0,03 b 25,75 +£0,03 ¢ 14,77 £0,48 d
Pulpa 86,32 £0,01 d 0,29 £0,03 a 0,60 £0,03 a 0,32 £0,05 a

Los datos son media +error estandar (n= 3). Valores con la misma letra en cada columna no son estadisticamente
diferentes de acuerdo al ANOVA analisis post hoc Scheffé (P<0,05).

TABLA 11

CONTENIDO TOTAL DE FLAVONOIDES, POLIFENOLES Y PROTEINAS DE HOJA
FRESCA Y SECA, PULPA Y SEMILLA DE LA GUANABANA 4. muricata

Extractos alcohoélicos

Contenido de

Contenido de

Contenido de

de guanibana flavonoides polifenoles proteinas
(mg EQ/100g) (mg EGA/100g) (mg proteinas/100g)
Hoja fresca (extracto etandlico) 3374 £23 e 629,3 £10,7 e 3449 £3,8 d
Hoja fresca (extracto metanolico) 250,5 £10,7 ¢ 549,5 £3,3 d 2588 £3,3 ¢
Hoja seca (extracto etanolico) 2454 £2.0 ¢ 766,4 £5,7 181,0 £2,5 b
Hoja seca (extracto metanélico) 97,3 £39 a 3753 £23 b 145,8 £1,9 a
Pulpa (extracto etandlico) 574,0 £59 ¢ 9414 £52 ¢ 7333 £58 f
Pulpa (extracto metanolico) 480,6 £2,5 f 624,2 £11,8 e 589,3 £35 ¢
Semilla (extracto etandlico) 309,2 £3,3 d 451,4 £9.7 ¢ 191,2 £1.3 b
Semilla (extracto metandlico) 159,8 £1,4 b 280,8 +4,6 a 156,4 +1,1 a

Los datos son media +error estandar (n= 3). Los valores que comparten la misma letra en cada columna no son
estadisticamente diferentes de acuerdo al ANOVA analisis post hoc Scheffé (P<0,05).

Composicion de Alimentos del
Instituto Nacional de Nutricion
(INN, 2001) que se listan en la
Introduccion.

La pulpa de guanabana pre-
sentd un contenido proteico de
0,32g/100g, menor al reportado
por Ramirez y Pacheco de De-
lahaye (2011) en base seca
(4,96g/100g), al igual que me-
nores valores de extracto eté-
reo y cenizas de la pulpa fres-
ca (Tabla I) que los valores de
grasa (2,03g/100g) y cenizas
(3,62g/100g) en las harinas des-
hidratadas o en calculos en
base seca esperados por la con-
centracion de estos macronu-
trientes. Sin embargo, no se
encontrd la humedad de la pul-
pa con la que se elabord la ha-
rina en esta referencia.

El contenido de extracto etéreo
observado de 25,75g/100g semi-
llas es similar al 22% reportado
por Restrepo y Vinasco (2010) en
guanabana y en algodon (23%)),
ligeramente mayor que en la
soya (18%) y mucho mayor que
en el maiz (5%). En otro trabajo
(Solis-Fuentes et al.., 2010) se
informa que las almendras de
las semillas de guanabana con-
tienen 2,5% de cenizas, 17,9%
de fibra cruda, 15,7% de protei-

nas, 26,0% de carbohidratos y
37,7% de aceite (base seca).

Contenido de flavonoides,
polifenoles y proteinas, y
actividad antioxidante de los
extractos alcohdlicos

Los polifenoles que se consu-
men en la dieta son antioxidan-
tes que secuestran radicales li-
bres y previenen la oxidacion
biologica, la cual es uno de los

principales factores etiologicos
de muchas enfermedades croni-
cas como infartos y otras enfer-
medades cardiacas, cancer, dia-
betes, envejecimiento celular,
etc. (Elejalde, 2001).

Ramirez y Pacheco de Delaha-
ye (2011) informan un contenido
de polifenoles de 39,57mg
EAG/100g en base seca, valor
muy inferior al obtenido en los
extractos etandlico y metanolico
de la pulpa fresca en el presente

TABLA 1II
ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE TOTAL EN HOJA, SEMILLA
Y PULPA DE GUANABANA A. muricata

Extractos alcohoélicos
de guanabana

Actividad antioxidante total
(umoles equivalentes de
Trolox /100g de guanabana)

Hoja fresca (extracto etandlico)
Hoja fresca (extracto metanoélico)
Hoja seca (extracto etanélico)
Hoja seca (extracto metanolico)
Pulpa (extracto etandlico)
Pulpa (extracto metandlico)
Semilla (extracto etandlico)
Semilla (extracto metandlico)
Controles quimicos

Quercetina

Melatonina

Acido lipoico

2192 +1,0 f
182,3 2,0 d
280,2 +4,5 g
160,8 +3,3 ¢
306,0 2,3 h
1934 +4.1 ¢
131,2 1,9 b
86,6 £1,1 a

1055,9 23,8 k
699,9 +17,8
424,5 +133 i

Los datos son media *error estandar (n= 3). Los valores que comparten la
misma letra no son estadisticamente diferentes de acuerdo al analisis post

hoc Scheffé (P<0,05).
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trabajo. Los contenidos de flavo-
noides, polifenoles y proteinas son
mayores cuando se usa etanol en
lugar de metanol como solvente
en la extraccion; una posible ex-
plicacion se basa en la diferencia
de polaridad de estos solventes.
Los compuestos extraidos por el
etanol son ligeramente mas pola-
res que los extraidos con el meta-
nol. Entonces se puede inferir que
hay flavonoides, polifenoles y
proteinas mas polares en hojas,
pulpa y semilla de la guanabana
(Tabla II), lo cual también expli-
carfa una mayor actividad antioxi-
dante en los extractos etandlicos
que en los metandlicos (Tabla III)

Los resultados presentados en
este trabajo se encuentran en con-
cordancia con los presentados por
Ramirez y Pacheco de Delahaye
(2011) en cuanto al contenido de
polifenoles, y sugieren que los
compuestos fenolicos de las An-
nonaceas, en particular de los
extractos metandlicos y etanolicos
aqui estudiados en A. muricata,
pueden ser utilizados como antio-
xidantes naturales en la dieta. En
vista de las valiosas propiedades
medicinales de la guanabana, se-
ria recomendable evaluar el esta-
do de maduracién en trabajos fu-
turos, por ejemplo en base a soli-
dos solubles y acidez libre (Mar-
quez Cardozo et al., 2012). Tam-
bién se debe considerar las varia-
ciones causadas por el procesa-
miento, ya que pulpas procesadas
como néctar congelado durante
tres meses presentan disminuciom
del pH y aumento de la acidez
libre (Peters et al., 2001).

Sinergias de la bioactividad de
la guandbana con otros
alimentos

En el estudio de Ribeiro et al.
(2010) sobre efectos antitumorales
de extractos acuosos de A. muri-
cata, Aloe vera y té negro, se
sugiere la actividad inhibitoria de
metaloproteinasas de la matriz
extracelular (MMP) como posible
mecanismo de accion. Las MMP
participan en eventos de angiogé-
nesis, invasion de tejidos y me-
tastasis; por ello, su inhibicion se
considera antineoplalsica. En otro
estudio, Liaw et al. (2008) expli-
can la actividad citotoxica de
acetogeninas de la 4. squamosa
por su efecto quelante del calcio.
La Annona reticulata actaa por

inhibicion de la caspasa (Mondal
et al., 2007). La pimienta negra
Piper nigrum molida con las se-
millas de 4. muricata y aplicada
como extracto etanolico, mostrd
elevada sinergia para la accion
larvicida del vector del dengue
Aedes aegypti (Grzybowski et
al., 2013). La accion antibacte-
riana del extracto hidroalcohdli-
co de las hojas contra E. coli y
S. aureus mostrd sinergia con
aminoglucosidos (Bento et al.,
2013). Por estas razones, resulta
importante estudiar los efectos
del consumo de guanabanas y la
dieta acompaiiante.

Considerando que 80% de la
poblacion en paises menos desa-
rrollados utiliza medicina tradi-
cional y que 70-80% de los habi-
tantes urbanos han recurrido a la
medicina tradicional al menos
una vez (OMS, 2008), es valido
investigar la bioactividad de plan-
tas comunes, como la guanabana,
y sus productos. Este muestra
que la pulpa de frutas tropicales
como la guanabana, y otras par-
tes de la planta como hojas y
semillas, pueden tener una bioac-
tividad valiosa.

Conclusiones

La actividad antioxidante de
las fracciones estudiadas de 4.
muricata fue mayor en extractos
etanolicos que en extractos meta-
nolicos, al igual que el contenido
de flavonoides y polifenoles. En
base a la bioactividad estudiada,
la pulpa de la guanabana repre-
senta un recurso con amplias
posibilidades de utilizacion tera-
péutica, por lo que se recomienda
continuar el estudio de su uso
biomédico y tradicional.
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