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RESUMEN

Para comparar la actividad antioxidante que presenta Passiflora tripartita var.
mollisima “puro puro” procedente de los distritos de Usquil, Charat y Huaranchal.
Se trabajo con un disefio descriptivo, comparativo y transversal. Se cont6 con
una muestra de 9 puro puros; 3 de cada distrito. La actividad antioxidante se
evalué mediante el método DPPH, midiendo las absorbancias de las muestras
espectrofotométricamente tanto el inicial, 10, 20’, 30’; expresando los resultados
en porcentajes. El mayor porcentaje de actividad antioxidante (60.94%) lo obtuvo
la muestra procedente del distrito de Usquil, seguida de la muestra del distrito de
Charat (59.12 %), finalmente la muestra del distrito de Huaranchal obtuvo
(65.42%). Determinandose que la mayor actividad antioxidante la logro la
Muestra del distrito de Usquil, seguido del distrito de Charat y la menor actividad
la obtuvo la muestra del distrito de Huaranchal. Al evaluar los datos de la
actividad antioxidante de las distintas muestras, mediante la prueba paramétrica
Andlisis de varianza de un factor, se obtuvo un valor p de 0.001, por lo que se
concluye que si existe diferencia significativa entre los datos de actividad
antioxidante que presenta Passiflora tripartita var. mollisima “puro puro”

procedente de los distritos de Usquil, Charat y Huaranchal.

Palabras claves: Actividad antioxidante, Passiflora, absorbancia.
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ABSTRACT
To compare the antioxidant activity of Passiflora tripartite var. Mollisima "puro
puro” from the districts of Usquil, Charat and Huaranchal. We worked with a
descriptive, comparative and transversal design. There was a sample of 9 puro
puros; 3 of each district. The antioxidant activity was evaluated by the DPPH
method, measuring the absorbances of the samples spectrophotometrically both
the initial, 10 ', 20", 30 '; Expressing the results in percentages. The highest
percentage of antioxidant activity (60.94%) was obtained from sample the Usquil
district, followed by from the district of Charat (59.12%), finally sample from the
district of Huaranchal obtained (65.42%). It was determined that the highest
antioxidant activity was obtained by the Usquil district Sample, followed by the
Charat district and the lowest activity was obtained by the Huaranchal district
sample. When evaluating the antioxidant activity data of the different samples,
through parametric Analysis of variance of a factor test yielded a p - value of
0.001, it is concluded that if is significant difference between antioxidant activity
data of Passiflora tripartite var. Mollisima "puro puro” from the districts of Usquil,

Charat and Huaranchal.

Key words: Antioxidant activity, Passiflora, absorbance.
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INTRODUCCION

1.1 REALIDAD PROBLEMATICA

Actualmente la poblacion mundial esta siendo testigo del desarrollo de
una amplia variedad de enfermedades cronicas todas estas
enfermedades tienen algo en comun: ingesta inadecuada de
antioxidantes.

Si analizamos la enfermedad mas mortal como el cancer, segun el estudio
realizado por el Ministerio de Salud (MINSA) junto con la Direccion
General de Epidemiologia en noviembre 2013, en el que los datos
estadisticos sobre la incidencia registrada en el Instituto Nacional de
Enfermedades Neoplasicas (INEN) se muestra como el mas resaltante
segun su localizacion el de cancer de cuello uterino con 1579 casos
registrados, dando un total de casos nuevos registrados para ese afo de
112652,

La fuente de estrés oxidativo es una cascada de especies reactivas de
oxigeno (ROS) que migran descontroladamente de la mitocondria. Este
proceso ha sido asociado con la aparicion de diabetes tipo 1 a través de
la apoptosis de las células beta pancreaticas, la aparicion de la diabetes
tipo 2 a través de resistencia a la insulina y las demas afecciones a la
salud mencionadas anteriormente?.

Los radicales libres son compuestos resultantes de los distintos procesos
metabdlicos. En el organismo, el equilibrio redox es normalizado por las
sustancias antioxidantes. Sin embargo, la sobreproduccion de ROS
puede superar las diferentes barreras antioxidantes, lo que produce un
fendmeno conocido cominmente como estrés oxidativo, que causa
grandes dafios en las proteinas, acidos nucleicos y lipidos; esto puede
ocasionar multiples patologias cronicas degenerativas. Multiples trabajos
epidemiologicos muestran una correlacion inversa entre el consumo de
frutas, verduras y la mortalidad®. Los compuestos bioactivos como los
polifenoles incluyendo flavonoides, taninos, catequinas, vitaminas C y E,
B-caroteno, etc., y varios otros confieren efectos benéficos en la
proteccion de la salud, estos compuestos pueden proporcionar una mejor

proteccion debido a sus efectos sinérgicos con otros compuestos
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bioactivos?. El gran porcentaje de compuestos polifenélicos presentes en
las frutas les otorga una mayor capacidad antioxidante y les confiere
multiples acciones benéficas vinculadas a patologias ocasionadas por
radicales libres. Un claro ejemplo, son los taninos condensados,
flavonoides, acidos fendlicos como el clorogénico, cumarico y elagico, los
cuales poseen el poder de atrapar radicales libres desencadenantes de
dafio oxidativo, y con ello disminuir las posibilidades de sufrir
enfermedades crénicas?.

Los sustancias bioactivas encontradas en frutas confieren ademas
capacidades antiinflamatorias, antialérgicas, antitromboticas,
antimicrobianas y antineoplasicas®.

En la actualidad hay una variedad de estudios sobre nuevos alimentos
con actividad antioxidante, los cuales combaten a los radicales libres para
prevenir las distintas afecciones oncolégicas, uno de ellos, aunque no muy
conocido es el purpuro, con nombre taxondmico Passiflora mollisima,
originaria de las tierras altas tropicales de America del Sur. El género
Passiflora, es el de més abundancia en la familia Passifloraceae, muy
pocas se caracterizan por tener un gran porcentaje de sustancias
polifendlicas; excepto Passiflora mollissima (Kunth) L.H. Bailey (Purpuro)
gue es un fruto con una gran capacidad antioxidante.3

Es un producto con una gran actividad fitogenética, usado por que posee
frutos de gran aroma y apetecibles, los cuales son ampliamente ingeridos
en su estado natural y utilizados en la gastronomia. Otro uso que se le da
es en medicina, como ornamental e industrialmente. En la actualidad, es
aun una fruta que carece de reconocimiento en el mercado de todo el
mundo, catalogada como exética y destinada al rubro del mercado de
gastronomia fina. Confiere un gran potencial y nueva opcion para el nuevo
mercado, pudiendo conseguir en corto tiempo gigantes cifras de
produccion, alcanzando una gran rentabilidad. Ademas por sus beneficios
y cualidades que posee, puede convertirse en una de las mejores
alternativas a futuro dentro de las frutas convencionales. Se debe dar
incentivo y facilidades en lo que concierne al cultivo, conservacion y
produccion industrial de este alimento en nuestro pais, en donde es poco

conocido en relacién al resto de paises andinos en donde habita.*
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1.2 TRABAJOS PREVIOS (ANTECEDENTES)
Rojano y Acosta 2 (Colombia 2012), realizaron un estudio para evaluar la
capacidad que poseen los extractos acuosos de puro puro, para atrapar
radicales libres totales e hidroxilos, esta capacidad se evalué por
procedimientos de fluorescencia y los radicales superoxido por métodos
espectrofotométricos. Se determin6 que los extractos acuosos de curuba
poseen un alto contenido de polifenoles, especificamente en flavonoides,
acidos fendlicos y taninos. También tienen una elevada capacidad para
atrapar las multiples especies reactivas de oxigeno, en especial el radical

ROOe, mas elevado que la gran mayoria de frutas y verduras.

Chaparro et al® (Colombia 2015), realizaron un trabajo con el objetivo
evaluar el efecto de la ingesta frecuente de curuba en la prevencion del
cancer colorrectal en un modelo pre-clinico experimental inducido con
azoximetano. Se evaluo la capacidad quimiopreventiva mediante el conteo
de Focos de Criptas Aberrantes en el colon de ratones. El suministro de
fruta se hizo antes y después de haberse inducido el cancer. La presencia
de fenoles, flavonoides y carotenoides totales se determinG por
espectrofotometria. La capacidad antioxidante por los procedimientos
FRAP, DPPH y ORAC. Se concluydé que la ingesta regular de curuba
confiere efectos dosis-dependiente en la disminucion de Focos de Criptas

Aberrantes en el modelo in vivo estudiado.

Sanchez et al® (Colombia 2013), realizaron un trabajo para evaluar el efecto
de anadir extractos de puro puro en concentraciones de 0,4%, 0,6% y 0,8%
p/p en comparacion a un blanco (0%), sobre la capacidad antioxidante y la
estabilidad oxidativa de una bebida fermentada con lactosuero, mientras
estd almacenado. Se lograron determinar las caracteristicas fisicoquimicas
de las bebidas, su composicion en fenoles totales, su capacidad
antioxidante o reductora mediante los meéetodos DPPH y ORAC;
obteniéndose los siguientes resultados en la prueba triangular 0,4% y 0,6%
no se encontrd diferencias significativas (p>0,05), a diferencia de 0,8%

(p<0,05), demostrando que los extractos de curuba (purpuro) incrementan
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la capacidad antioxidante y reducen procesos oxidativos de la bebida lactea

con relacién al blanco.

Lépez et al’ (Espafia 2013), realizaron un estudio para determinar la
composicién quimica, las propiedades fisico-quimicas, las propiedades
tecnologicas, fenoles totales y el contenido de flavonoides, las propiedades
antioxidantes y las propiedades antibacterianas de polvo de fibra dietética
obtenida de la fruta de la pasion (Passiflora edulis var. flavicarpa) Co-
productos (pulpa y semillas o albedo) para determinar su idoneidad para su
uso como ingrediente alimenticio natural. Para la actividad antioxidante, se
utilizaron tres sistemas de prueba diferentes (DPPH, FIC y FRAP), mientras
que la actividad antibacteriana se determiné utilizando el método de
microdilucién. El contenido de fibra dietética de las semillas y la pulpa de
fruta de la pasion (PPIP) fue 53.51 g/ 100 g, mientras que el contenido de
fibra en el albedo de maracuya (PFA) fue 71,79 g / 100 g. Ambos tipos de
fibra mostraron buenas propiedades tecnoldgicas. El fenol y la recuperacion
de flavonoides era dependiente del tipo de fibra y el sistema disolvente
utilizado, DMSO es un disolvente més eficiente en este respecto que el
metanol o el agua. Todas las muestras analizadas mostraron una buena

capacidad antioxidante y capacidades antibacterianas.

Saravanan y Parimelazhagan? (India 2014), realizaron un estudio para
evaluar la actividad antioxidante, actividades anti-diabéticos vy
antimicrobianas de diferentes extractos en disolventes de Passiflora
ligularis. Entre los diversos disolventes, extracto de acetona esta
representada maximo total fendlico (640,70 mg GAE / g de extracto),
taninos (214.30 mgGAE / g de extracto) y el contenido de flavonoides
(387,33 mg RE / g de extracto). Los resultados de estudios antioxidantes
revelaron que el extracto de acetona de frutas poseia una eficiente
actividad antioxidante frente al radical 2,2-difenil-1-picrilo-hidracilo (DPPH
*). La cuantificacion de los polifenoles por HPLC mostro la presencia de
acido elagico, acido galico. Por lo tanto, los resultados indican que la pulpa
del fruto de Passiflora ligularis puede servir en las industrias de alimentos,

farmacéuticas, y como potencial antioxidante.
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1.3 TEORIAS RELACIONADAS AL TEMA
La familia de las pasifloras estd formado por 500 especies
aproximadamente, las cuales se encuentran en zonas tropicales y
subtropicales, la mayor parte de los géneros se sitla en africa oriental,
pero solo 4 de sus 22 géneros en América. El puro puro es originaria del
norte de los Andes, en Peru se encuentra sembrada desde los 2.000 hasta

los 2.600 msnm en las regiones de cordillera de la zona Andina?.

El puro puro es un arbusto de caracteristica trepadora que se adhiere de
los &rboles, muros y distintas estructuras de crecimiento mediante
zarcillos que se forman en la axila de la hoja, dicha planta se ramifica a lo
largo todo su crecimiento, aun en épocas prematuras de crecimiento y
desarrollo se manifiestan ramificaciones o tallos a los 20 centimetros de
altura de la planta®.

El puro puro (Passiflora tripartita var. mollisima) es cominmente conocida
como taxo, curuba, parcha o tumbo. Pertenece a la familia de las
pasifloraceas. Es una planta de caracteristica enredadera de tallo de
forma cilindrica pubescente, de hojas obovadas, posee tres l6bulos,
comunmente pubescentes en ambas caras; el céliz es tuberoso y glabro;
los pétalos son de color blanco, rosa pélido o rosa intenso, tienen forma
oblonga y el apice es obtuso. El fruto del purpuro es una baya de forma
oblonga u ovoide con pericarpio coriaceo o blando, de color amarillo o
naranja cuando esta maduro; semillas obovadas, con arilo anaranjado, de

gran sabor y comestibilidad?.

En cuanto a los radicales libres, estos son grupos de atomos que poseen
un electron desapareado o libre lo que les otorga una gran reactividad,
captan electrones de moléculas estables con la finalidad de estabilizarse
electroquimicamente. Cuando el radical libre ha logrado obtener el
electron de su necesidad, la molécula estable que se lo confiere se
transforma en un radical libre por haberse quedado con un electron

desapareado, generandose una cascada de reacciones gque causan
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apoptosis en nuestras células. La vida media del radical libre es muy corta,
de microsegundos, pero tiene la particularidad de reaccionar con todo lo
de su alrededor, ocasionando un gran dafio molecular, a membranas
celulares y tejidos. Los radicales libres no son del todo maléficos; de
hecho, nuestro propio organismo los genera en pequefas cantidades para
combatir bacterias y virus®. Se forman como producto de multiples
reacciones bioguimicas, pero cuando se sintetiza en exceso puede dar
lugar a dafio oxidativo al ADN, proteinas y lipidos. Los radicales libres de
oxigeno, conocidos como especies reactivas del oxigeno (ROS), son los
radicales libres biologicamente mas significativos. ROS incluyen el
superoxido y el radical hidroxilo, ademas de derivados de oxigeno que no
contienen electrones desapareados, tales como perdxido de hidrégeno,
oxigeno singlete, y acido hipocloroso™®.

Los antioxidantes son compuestos que protegen de la oxidaciéon a otras
moléculas mediante la terminacién de la iniciacidbn o propagacion de la
oxidacion de reacciones en cascada. Restriccion en el uso de
antioxidantes sintéticos debido a su caracter cancerigeno, ha dado lugar
a un creciente interés en los Ultimos afios en antioxidantes naturales de
origen vegetal con baja citotoxicidad para su aplicacion en la industria
alimentaria para combatir el deterioro de los alimentos. Los antioxidantes
naturales presentes en los alimentos han atraido el interés debido a su
seguridad, ademas de sus efectos nutricionales y terapéuticos. Se
reconoce que, ademas de un papel en la defensa endégena de las
plantas, el consumo humano de antioxidantes en la dieta protege contra
algunos eventos patolégicos™?.

En la dieta los antioxidantes juegan un rol crucial en la defensa ante el
envejecimiento y las patologias crénico degenerativas con gran
prevalencia a nivel mundial. Los antioxidantes combaten los radicales
libres causantes del estrés oxidativo e inhiben su propagacion'?.

La actividad antioxidante de un determinado alimento o sus componentes,
estd dado por interacciones entre distintos compuestos con multiples
mecanismos de accion. Por esta razon, la determinacion de la actividad
reductora o antioxidante de extractos complejos se realiza por distintos

métodos de complemento, que evallen diversos mecanismos de accion's.
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En un estudio de optimizacion del método captacion del radical 2,2-
Difenil-1-Picrilhidrazilo (DPPH) para evaluar actividad antioxidante en
bebida de café, segun los resultados obtenidos se afirma que la actividad
antioxidante radica en la presencia y cantidad de compuestos fendlicos
gue presenten los alimentos en esta caso como el café, que presentan
generalmente una significativa actividad captadora frente al radical
DPPH!4,

El Radical DPPH, la molécula 1,1-difenil-2-picril-hidrazilo (DPPH) es un
radical organico estable, posee una coloracion violeta. EI método fue
realizado por Brand Williams, y se basa en la evaluacién de la actividad
antioxidante o reductora que tiene para estabilizar el radical DPPH.
Cuando la solucion de DPPH reacciona con la muestra o el sustrato
antioxidante que va a otorgar un atomo de hidrégeno, la coloracion violeta
se desvanece. La variacion del color es monitoreado en espectrofotometro
y es necesario para determinar los parametros de las propiedades
antioxidantes que son obligatorias para lograr el estado estacionario y

lograr la reaccién redox™®.

1.4 FORMULACION DEL PROBLEMA
¢ Existe diferencia entre la actividad antioxidante que presenta Passiflora
tripartita var. mollisima “puro puro” procedente de los distritos de Usquil,

Charat y Huaranchal?.

1.5 JUSTIFICACION
Se ha visto necesario realizar este estudio debido a que las enfermedades
cronicas degenerativas causadas por radicales libres son muy
preponderantes en la actualidad, y los datos estadisticos aumentan mas
cada afio. La intencién es dar a conocer a la poblacion sobre la capacidad
antioxidante del puro — puro para prevenir las multiples enfermedades
inflamatorias cancerigenas, y como consecuencia mejorar la calidad de
vida, ademas de ser una fruta nativa, muy accesible sobre todo para la
poblacién rural, la cual no tiene acceso a otros productos que tienen

similares caracteristicas.



Existen estudios de la actividad antioxidante del puro -puro, realizados en
otros paises, donde los resultados obtenidos se mostraron muy favorables
para mejorar la salud humana.

Es por todo eso que es muy importante estudiar la actividad antioxidante
de Passiflora tripartita var. mollisima peruana “puro - puro”, por ser nativa
y ademas porgue no existen estudios nacionales sobre su gran aporte que
seria para la salud publica, siendo el primer estudio realizado en la ciudad
de Trujillo y asi motivar futuras investigaciones sobre intervencion y
prevencion temprana en las posibles apariciones de enfermedades

causadas por radicales libres.

1.6 HIPOTESIS
Existe diferencia significativa entre la actividad antioxidante que presenta
Passiflora tripartita var. mollisima “puro puro” procedente de los distritos

de Usquil, Charat y Huaranchal.

1.7 OBJETIVOS

GENERAL
Comparar la actividad antioxidante in vitro que presenta Passiflora
tripartita var. mollisima “puro puro” procedente de los distritos de Usquil,

Charat y Huaranchal

ESPECIFICOS
Determinar la capacidad antioxidante de cada una de las muestras de

puro puro, provenientes de Usquil, Huaranchal y Charat.



Il. METODO

2.1 DISENO DE INVESTIGACION
La presente investigacién se realiz6 mediante un disefio descriptivo,

comparativo y transversal.

Donde:

v
o

G1: Muestra de puro puro del Distrito de Usquil.

O: Medicion de la Actividad antioxidante del puro puro expresado en %.

Donde:

\ 4
o

G2: Muestra de puro puro del Distrito de Charat.

O: Medicion de la Actividad antioxidante del puro puro expresado en %.

Donde:

\ 4
o

Gs: Muestra de purpuro del Distrito de Huaranchal.

O: Medicion de la Actividad antioxidante del puro puro expresado en %.

2.2 VARIABLES Y OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

VARIABLE

Variable Cuantitativa Continta: actividad antioxidante.



OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

, , ESCALA
DEFINICION DEFINICION
VARIABLE INDICADORES DE
CONCEPTUAL | OPERACIONAL ,
MEDICION
Es la capacidad | Es la relacion que
gue tiene wuna | existe entre la
sustancia de | disminucion de la
reducir 0 | observancia
neutralizar la | medida del radical
accion oxidante | libre (2,2-difenil-
de las especies | 1-picrilhidrazilo) a
ACTIVIDAD reactivas de |un determinado | % de actividad Cuantitativa
ANTIOXIDANTE | oxigeno tiempo sobre su antioxidante continua
mediante la | absorbancia

liberacion de
electrones que
son captados por
los radicales
libres para ser

eliminados?!?

iniciall2.Se
Utilizara el
método DPPH.

2.3 POBLACION Y MUESTRA
POBLACION

La poblacién estuvo conformada por frutos de “puro — puro”, provenientes de

los Distritos de Usquil, Huaranchal y Charat.

Criterios de inclusion:

e Puro - puros con caracteristicas organolépticas adecuadas.

e Puro-

e Puro - puros aptos para el consumo humano.

puros maduros.

Criterios de exclusioén

e Puro — puros que se encuentren en estado de deterioro.
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e Puro — puros que no se cultiven en Usquil, Huaranchal y Charat.

MUESTRA

El tamafio de la muestra fue determinado por conveniencia para asegurar el
logro de los objetivos; siendo ésta de 9 muestras de Puro — puro, tres de
cada distrito (Usquil, Huaranchal y Charat), que ademas cumplieron con los

criterios de inclusibn mencionados.

MUESTREO

No probabilistico por conveniencia.

2.4 TECNICA E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS, VALIDEZ Y
CONFIABILIDAD.

TECNICA DE RECOLECCION DE DATOS

Se utilizo la observaciéon experimental.

Las plantas fueron identificadas taxondmicamente en el herbario de la
Universidad Nacional de Truijillo, la planta que se caracteriz6 fue del distrito de
Usquil (anexo N° 9).

La actividad antioxidante se evalu6 mediante el método DPPH, desarrollado
por Brand Willams?8, consiste en que el DPPH posee un electron desapareado
y es de color violeta, decolorandose hacia amarillo palido cuando entra en
contacto con una sustancia reductora o antioxidante; la absorbancia fue
monitoreada espectrofotométricamente a una longitud de 515 nm. La
diferencia de absorbancia sirvié para obtener el porcentaje de captacion de
radicales libres?’.

TECNICA INSTRUMENTO

Observacion experimental Ficha de observacion
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INSTRUMENTO DE RECOLECION DE DATOS

Se elabor6 una ficha de observacion donde esta indicado las muestras utilizadas,
la absorbancia del radical DPPH (2,2 difenil-1-pricrilhidrazilo) a 515NM en
tiempos de 0 min, 10 min, 20 min y 30 min el porcentaje de actividad antioxidante

de las muestras.

VALIDEZ Y CONFIABILIDAD DEL INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE
DATOS

La validez del instrumento de recoleccion de datos se ha dado a través de juicio
de expertos, contando con la participacion de tres profesionales destacados en
la materia de estudio, quienes propusieron observaciones para mejorar el

instrumento.

Los datos fueron obtenidos siguiendo estos procedimientos:

e Se present6 el presente proyecto de investigacion a los asesores de tesis,
para su respectiva aprobacion.

e Se solicitd la autorizacion de ejecucion de la presente investigacion a la
Universidad César Vallejo para el uso de sus instalaciones de laboratorio.

e Se recolectd las muestras de Passiflora tripartita var. Mollisima “Puro
Puro” en los distritos mencionados.

e Se almacend y transport6 en coolers en cadena de frio, se refriger6 por 3
dias, para porteriormente realizar la determinacibn de actividad
antioxidante.

e En el presente trabajo de investigacion descriptiva y transversal se utilizo
la determinacion de la actividad antioxidante de 3 extractos acuosos de
Passiflora tripartita var. Mollisima “Puro Puro” procedentes de los distritos
de Usquil, Charat y Huaranchal, mediante el método DPPH (2,2-difenil-1-
picrilhidrazilo).

e El fundamento del método DPPH, desarrollado por BRAND-WILLAMS?S,
consiste en que el DPPH posee un electron desapareado y es de color
violeta, decolorandose hacia amarillo palido cuando entra en contacto con

una sustancia reductora o antioxidante; la absorbancia fue monitoreada
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espectrofotométricamente a una longitud de 515 nm. La diferencia de
absorbancia, permiti6 obtener el porcentaje de captacién de radicales

libres?l’.

PREPARACION DEL ZUMO

Los frutos de passiflora tripartita var. Mollisima “Puro — Puro” fueron
adquiridos en los distritos mencionados y codificados de acuerdo al lugar
de procedencia.

Se pel6 20 gramos de pulpa de fruta, se coloco en el mortero y machacoé
hasta obtener zumo.

Se realizé una dilucion del zumo 1/20 (se midié 1 ml de zumo + 19 ml de

agua destilada).®

Determinacién de la actividad antioxidante:

Se cont6 con el apoyo de un docente especializado en el manejo de
DPPH.

De la dilucion de zumo de cada fruta se midié 0.1ml (100ul) se colocé en
tubos de ensayo respectivos y rotulados que contenian 3.9ml de reactivo
DPPHO se hizo por triplicado este proceso por cada muestra de puro
puro®®.

Finalmente se homogenizé la mezcla de cada reaccion, se midio la
absorbancia inicial de cada una de las muestras, luego se llevé a la
oscuridad por 10 minutos, 20 minutos y después por 30 minutos.
Transcurrido el tiempo las muestras de reaccion del radical y el diluido de
cada muestra de puro puro, fueron llevadas al espectrofotémetro a 515nm
para ser medidas las absorbancias a 10s10, 20 y 30 minutos, se observd
que hubo una disminucién del color de la dilucién®.

La actividad antioxidante para cada una de las muestras se determinara

utilizando la siguiente férmula®®:

% Actividad Antioxidante = [Absorbancia niciaL - absorbancia DPPH%nal | X100

Absorbancia iniciaL
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2.5 METODO DE ANALISIS DE DATOS

Para el procesamiento de los datos obtenidos a nivel descriptivo, se utilizo

medias, tablas, y gréficos propios de la estadistica descriptiva de analisis
univariado, que se procesaron con el programa IBM Spss Statistics. Para
evaluar la diferencia entre la actividad antioxidante de las muestras de puro
puro procedente de Usquil, Charat y Huaranchal, se emple6 la prueba
paramétrica de andlisis de varianza (ANOVA), con un nivel de significancia
de 0.05.

2.6 ASPECTOS ETICOS
En esta investigacion se tomoO en cuenta, aspectos de veracidad y
autenticidad de los datos obtenidos y reflejados en la investigacion,
priorizando la proteccion del medio ambiente, propiedad intelectual, se

consider6 que los resultados sean reales, no alterados o plagiados.
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. RESULTADOS

Tabla 1. Promedios del porcentaje de actividad antioxidante Passiflora tripatita

de Usquil Charat y Huaranchal, segun el método DPPH.

Muestras (procedencia)  Actividad antioxidante (%)

1. Usquil 60.94
2. Charat 59.12
3. Huaranchal 51.68
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Tabla 2. Andlisis de varianza de un factor, utilizado para evaluar las medias

poblacionales de la actividad antioxidante de Passiflora tripatita var.

mollisima de Usquil Charat y Huaranchal, segun el método DPPH a

los 30 minutos.

Actividad Antioxidante.

Suma de gl Media F Sig.
cuadrados cuadratica
Inter-grupos (152,016 2 76,008 30,082 |,001
Intra-grupos (15,160 6 2,527
Total 167,176 3
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Figura 1. Variacion de la actividad antioxidante de Passiflora tripartita de Usquil,
Charat y Huaranchal segun las unidades de absorbancia por el

tiempo.
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IV.  DISCUSION.

En multiples estudios se viene demostrando los beneficios que una adecuada
ingesta de antioxidantes presentes en las frutas, verduras y otros alimentos,
estan favoreciendo a la prevencion de enfermedades degenerativas como el
cancer, enfermedades inflamatorias y las cronicas no transmisibles.

La mayor parte de la actividad antioxidante de frutas y vegetales se le atribuye
a su contenido en vitamina E, C y carotenos, asi como de diferentes
polifenoles!®. Por lo que en esta investigacion se enfocé en la determinacion
de la actividad antioxidante de 3 muestras de Passiflora tripartita variedad
mollisima provenientes de los distritos de Usquil, Charat y Huaranchal
respectivamente, sometidas a un radical libre de tipo sintético el 2,2 Difenil-
1-Picrilhidrazilo (DPPH).

En la Tabla 1, se muestra la actividad antioxidante del puro puro procedente
del distrito de Usquil evaluada por el método de DPPH, a los 30 minutos
presentd mayor actividad antioxidante con un valor correspondiente a
60.94%, seguido de un 59.12% para la muestra del distrito de Charat y un
51.68% de la muestra del distrito de Huaranchal. Estos resultados se
asemejan a los que tuvo Chaparro®, en su investigacion realizada para
demostrar la actividad reductora que tiene la curuba (puro puro) con finalidad
guimiopreventiva frente al cancer colorrectal; en su trabajo refleja un
porcentaje de 65 % de actividad antioxidante, con lo cual nos muestra que no
hay una gran diferencia en la actividad antioxidante de las muestras peruanas
de puro puro (Usquil) frente a la muestra de Curuba (Colombia).

Agregado a esto, Chaparro® también menciona que la actividad antioxidante
puede variar por factores genéticos, factores medioambientales, y esta
influenciado por la especie, el método de cultivo, el clima, el estado de
madurez, la época de cultivo, las condiciones de poscosecha vy
almacenamiento, y por ello puede influenciar la bioactividad de estos

componentes.

Los datos obtenidos en esta investigacion, guardan relacion con lo que
sostiene Kuskoski?®, quien en su trabajo denominado aplicacién de diversos

métodos quimicos para determinar actividad antioxidante en pulpa de frutos,
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menciona que el tiempo de medida necesario para evaluar las medidas de
DPPH es de 30’, debido a que a tiempos menores es dificil obtener datos
concisos, debido a la alta inestabilidad de la muestra de DPPH. También
Kuskoski??, muestra la evaluacion de la actividad antioxidante de mdltiples
frutos de gran consumo dentro de la poblacion, tales como la pifia con una
actividad antioxidante a los 30’ de (41,1 %); Guanabana (57.1%); Cupuazu
(43.1%); Maracuyé (46.66 %); lo que permite afirmar que el puro puro tiene
mayor actividad antioxidante que los frutos antes mencionados, y seria una
gran opcion para ampliar la variedad de frutos dentro la ingesta diaria y al

mismo tiempo aprovechar al maximo todos sus beneficios ya mencionados.

En la Tabla 2, se muestran los resultados de la evaluacion de las medias
poblacionales de la actividad antioxidante de las tres muestras evaluadas,
utilizando la prueba paramétrica ANOVA, en donde se obtuvo un valor p de
0.001, con lo cual se interpreta que las medias poblacionales son distintas,
por lo que se determina que si existe diferencia significativa entre la actividad
antioxidante que presenta Passiflora tripartita var. mollisima “puro puro”

procedente de los distritos de Usquil, Charat y Huaranchal.

En la Figura 1 se observa la variacion de la actividad antioxidante de las 3
muestras estudiadas en funcion del tiempo en las que fueron medidas tanto
al inicio como a los 10’, 20’ y 30’; observandose de manera clara que hay una
gran actividad antioxidante  durante los primeros 10°, tendiendo a
estabilizarse hasta los 30’. Son varios los factores que pueden influir en la
actividad antioxidante de una fruta, asi Sanchez®, en su trabajo denominado
desarrollo de una bebida lactea con extractos de curuba (Passiflora
mollissima Bailey) como antioxidante natural, nos menciona que a mayor
tiempo de almacenamiento de la fruta, menor sera su actividad antioxidante,
de lo que podemos deducir que mientras mas frescos sean los frutos y
rapidos sean los procesos de analisis, se podra obtener una actividad

antioxidante aun mayor que la que se obtuvo en la investigacion.
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V. CONCLUSIONES:

e La mayor actividad antioxidante (60.94 %) la presento la muestra de
Usquil, seguida de la muestra de Charat (59.12 %) y finalmente la

muestra de Huaranchal (51.68%).
e Si existe diferencia significativa entre las actividades antioxidantes de

las muestras de Passiflora tripartita var. mollisima “puro puro”

procedente de los distritos de Usquil, Charat y Huaranchal (p = 0.001).
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VI.

RECOMENDACIONES.

Promover el consumo del “Puro Puro” tanto en la zona rural como la
urbana, donde es poco conocido, con la finalidad de aprovechar sus
propiedades nutricionales y beneficios para la salud, ademas de ser
una fruta nativa de nuestra region, la cual se puede consumir al
natural como también en distintas preparaciones. Se puede
consumir hasta dos porciones por dia.

Recomendar el consumo del puro puro en el tiempo correcto, siendo
éste de maximo 30 minutos una vez abierto su céscara, con la

finalidad de no alterar sus propiedades nutricionales.

Incentivar el estudio de todas sus propiedades nutricionales del Puro
Puro, tanto en vitaminas, minerales, como polifenoles con el objetivo
de dar a conocer objetivamente los beneficios de este fruto para la

salud.

Promover la comparacién de la actividad antioxidante del Puro Puro
de la Region, con otras muestras de distintas regiones que difieran
en clima, suelo, altitud, etc; con la finalidad de evaluar si tiene

diferencia significativa o no la tiene.
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ANEXOS.

Anexo 1.
Cuadro de recoleccion de datos sobre la determinacion de a capacidad
antioxidante por el método DPPH (2,2-DIFENIL-1-PICRILHIDRAZILO)

PROCEDENCIA:

RADICAL A 5015NM DPPH(1,1- % CAPACIDAD
MUESTRA DIFENIL-2-PICRILHIDRAZILO) ANTIOXIDANTE
10

INICIAL MIN 20 MIN | 30 MIN 30 MIN

PURO -
PURO
N°1
PURO —
PURO
N©°2
PURO —
PURO
N°3
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Anexo 2.

Tabla N° 1: Absorbancias obtenidas al inicio, 10, 20 y 30 minutos de las muestras
de Passiflora tripartita de Usquil, Charat y Huaranchal segun el
método DPPH.

Zumo de Puro Absorb. 10° 20’ 30°
Puro. Inicial
0.648 0.092 0.049 0.022
USQUIL 0.640 0.083 0.019 0.026
0.656 0.091 0.025 0.028
0.636 0.024 0.002 0.029
CHARAT 0.656 0.025 0.019 0.036
0.639 0.023 0.002 0.037
0.648 0.136 0.062 0.072
HUARANCHAL 0.622 0.088 0.092 0.076
0.636 0.144 0.113 0.076
Anexo 3.

Tabla N° 2: % Actividad antioxidante de las muestras de Passiflora tripartita de

Usquil, Charat y Huaranchal segun el método DPPH.

Zumo de Puro Puro. Absorb. Inicial Absorb. Final % Act. Antiox

0.648 0.022 61.4
USQUIL 0.640 0.026 59.9

0.656 0.028 61.3

0.636 0.029 61.7
CHARAT 0.656 0.036 60.1

0.639 0.037 58.1

0.648 0.072 53.7
HUARANCHAL 0.622 0.076 49.9

0.636 0.076 51.6

26



Anexo 4.

Tabla 3. Unidades de absorbancia reducidas por minuto, debido a la actividad
antioxidante de Passiflora tripatita de Usquil Charat y Huaranchal,

segun el método DPPH.

Procedencia (Unidades de absorbancia/minuto)

Usquil 0.19
Charat 0.18
Huaranchal 0.17

Anexo 5.
Tabla 4. Prueba de Homogeneidad de Varianzas de la actividad antioxidante
de Passiflora tripatita var. mollisima de Usquil, Charat y Huaranchal,

segun el método DPPH a los 30 minutos.

Actividad Antioxidante

Estadistico de Levene gll gl2 Sig.

0.590 2 6 0.583
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Anexo 6. Prueba de normalidad.

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov@ Shapiro-Wilk
Estadistic gl Sig.  Estadistic gl Sig.
0 0
Actividad
,254 9 ,097 ,836 9 ,052

Antioxidante

a. Correccion de la significacion de Lilliefors

Anexo 7. Estadistico descriptivo del analisis de varianza.

Descriptivos
ActividadAntioxidante

Intervalo de confianza para la

media al ¥5%

Desviacion Limite
i Media fipica Errortipico | Limite inferior | superior Minimo | Maximo
1 3| 60,8667 83865 48419 58,7833 62,9500 59,90 61,40
2 3 | 58,9667 180370 | 104137 A5 4860 B44473 | BR10 | 6170
3 3| 51,7333 180351 | 106899 470048 A6A4619 | 49080 | 5370
Total 9 | 874222 §57132 | 152317 54 0084 610360 | 49080 | 6170
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Anexo 8. Solicitud de determinacién Taxonomica.

 DESGLOSABLE

Gerein Gonzalss  /devvin Hernan

DNI 73396281

Apellidos y Nombres:

Determinaion _1oxonorrice

V72X

Objeto de la Solicitud: (Indicar en forma clara lo que solicita y detallar documentos que adjunta)

planta

N° Procedimiento del TUPA : Y2

N R 123-150-1

Pecde o (oje

;EQISTRIB UCION GRATUITA

FACULTAD U OFICINA

S s o
FECHA2 Y/ X /120l HORA: _[2 o}
RECEPCIONISTA: v LC Ei f ® f’;g\-»)f_—
X LT
AUTOMATICO D S.A.(+) D S‘A‘@“‘--ﬂ?ﬁ

PLAZO ATENCION (Segin TUPA):

REGIST

UNIVERSIDAD NACIONAL DE TRUJILLO

Hevbavic BOT

FIRMALZ

RO —r =

Anexo 9. Etigueta de determinacién Taxonomica.

ETIQUETA DE DETERMINACION TAXONOMICA

Familia: PASSIFLORACEAE

UNIVERSIDAD NACIONAL DE TRUJILLO
HERBARIUM TRUXILLENSE (HUT)
FLORA PERUANA

Nombre Cientifico: Passiflora tripartita var. mollissima (Kunth) Holm-Niels. &

P. Jorg.

N. Vulgar: “puro puro”

Det. por: Herbario HUT

Habito: Planta trepadora de ca. 3 m de alto, flores rosadas..

Procedencia: Usquil.
Prov.: Otuzco

Haibitat: En huerto familiar de ciudad Usquil, suelos negros.

Altitud: 3015 m
Colector: Mervin Hernan Garcia Gonzales

Dpto.: La Libertad

Fecha: 09/11/2016
N°: s.n.

Universidad Cesar Vallejo
Facultad Ciencias Médicas. Escuela Profesional de Nutricién

Proyecto de Tesis:
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Anexo 10. Fotografias de los procedimientos y metodologia utilizada en la

investigacion.

1. PLANTA DE PURO PURO 2. RADICAL DPPH

3. MUESTRAS DE PURO PURO AGRUPADAS DE
ACUERDO A ZONAS DE ORIGEN.
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PELADO DE LAS
MUESTRAS DE PURO
PURO

MUESTRAS DE PURO
PURO LISTAS PARA
PASAR POR EL
MORTERO

PROCESO DE
EXTRACCION DE ZUMO

PESADO DEL DPPH
POR EL DOCENTE
ESPECIALISTA

PROCESO DE
OBTENCION DE

ZUMO

PROCESO DE
FILTRACION DE ZUMO

DILUCION DEL
DPPH EN
METANOL

MEDICION DE LAS
ABSORBANCIAS EN EL
ESPECTOFOTOMETRO
A 515 NM, AL INICIO,
10, 20' Y 30’

DILUCION DEL
ZUMO EN AGUA
DESTILADA

AGREGADO DE LA
DILUCION EN TUBOS
CON DPPH

REDUCCION DEL COLOR
VIOLETA, DESPUES DEL
TIEMPO TRANSCURRIDO

MUESTRAS
HOMOGENIZADAS
LLEVADAS A LA
OSCURIDAD




