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RESUMEN

El objetivo de este estudio fue realizar una revision del estado actual del arte de la uva silvestre para
investigar sus beneficios y el comportamiento de los principios bioactivos, mediante estudios ya
existentes para asi establecer las potenciales alternativas de uso de uva silvestre en la agroindustria,
para que su aprovechamiento sea mas eficiente. En esta investigacion se recopil6 informacidn sobre
los posibles usos en la agroindustria de uva silvestre (Pourouma Cecropiifolia) en base a sus
componentes bioactivos; mediante la indagacion de la web, absorbiendo conocimiento de estudios
doctorales, tesis, libros los cuales permitieron conocer el potencial que posee la materia prima
estudiada. Se logro reconocer que la uva silvestre es materia prima que no ha sido explotada ni a
nivel medicinal ni agroindustrial; se solia ignorar los beneficios que aporta a la salud humana, pues
este fruto oriundo de la Amazonia de muchos paises tiene compuestos bioactivos los cuales han sido
estudiados y arrojan a la comunidad un sinnimero de privilegios para la salud, sin lugar a duda uno
de los mas relevantes es el poder que posee de aplacar las células de cancer, en distintas zonas del
cuerpo, también su capacidad antitumoral, entre otros beneficios; sus compuestos bioactivos mas
destacados son flavonoides y polifenoles; Actualmente existen estudios en los cuales se destacan
hallazgos y actividades nuevas en la bioactividad de Pourouma cecropiifolia. Se concluye que los
compuestos bioactivos que posee Pourouma cecropiifolia generan beneficios para la salud humana,
en base a los cuales se puede elaborar diversidad de productos agroindustriales Es importante
recomendar continuar con investigaciones para impulsar la matriz productiva de Ecuador y asi ser
agroindustriales generadores de productos autéctonos de la Amazonia y comercializar productos que

destacan en esta investigacion.

Palabras clave: <UVA SILVESTRE (Pourouma Cecropiifolia) >, <COMPONENTES
BIOACTIVOS>, <USOS AGROINDUSTRIALES>, <SALUD HUMANA>, <CANCER>
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ABSTRACT

The objective of this study was to carry out a review of the current state of the art of wild grape to
investigate its benefits and the behavior of bioactive principles based on already existing studies in
order to establish potential alternatives for the use of wild grape in agribusiness in order to use it
more efficiently. In this research, information related to the possible uses of wild grape (Pourouma
Cecropiifolia) in the agribusiness considering its bioactive components was collected by searching
on the web, in doctoral theses and books to know the potential of the raw material studied. It was
possible to recognize that wild grape is a raw material that has not been exploited either at a
medicinal or agro-industrial level. Its benefits to human health used to be ignored in spite this fruit,
native to the Amazon in many countries, has bioactive compounds which have been studied resulting
on countless health privileges for the community. One of the more relevant benefits is the power it
possesses to appease cancer cells in different areas of the body, as well as its antitumor capacity,
among other benefits. Its most prominent bioactive compounds are flavonoids and polyphenols and,
currently, there are studies in which new findings and activities in the bioactivity of Pourouma
cecropiifolia stand out. It is concluded that the bioactive compounds that Pourouma cecropiifolia
possesses generate benefits for human health, based on which diversity of agro-industrial products
can be elaborated. It is recommended to continue researching on the topic to boost the productive
matrix of Ecuador and thus be agro-industrial generators of indigenous products of the Amazon and

commercialize products that stand out in this research.

Keywords: <WILD GRAPE (Pourouma Cecropiifolia)>, <BIOACTIVE COMPONENTS>,
<AGROINDUSTRIAL USES>, <HUMAN HEALTH>, <CANCER>
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INTRODUCCION

La uva silvestre Pourouma cecropiifolia, conocida en quichua como Sacha uvilla o uva de
monte es un fruto distinguido y Unico por su dulzor; su pulpa es suave y su color blanco
cristalino la caracteriza, su piel o cascara es gruesa y es de color morado muy oscuro una vez
que la fruta ha madurado; esta se produce en las Regiones Amazonicas donde los climas son de
selva tropical. En la Amazonia ecuatoriana este fruto es conocido y comercializado por los
nativos de la zona; esta materia prima no ha sido explotada aln en el pais, tampoco se conocen
productos fabricados a partir de su pulpa o de su semilla, atn dicha fruta no ha sido aprovechada
o0 industrializada, como es el caso de otros paises que gozan al tener este fruto e intentan elaborar
productos, aungue de manera empirica y artesanal.

De acuerdo con (CARBAJAL AZCONA, 2018) hace mencion destacada sobre las plantas,
pues redacta que poseen componentes naturales, Unicos, fitoquimicos o compuestos bioactivos,
los cuales tienen un sinnimero de funciones, pero su papel principal es ser el sistema de
proteccion de las plantas frente a infecciones; existen otros compuestos como pigmentos y
aromas los cuales son responsables del crecimiento de las plantas coadyuvando asi su
supervivencia, ademas de aportar sus caracteristicas organolépticas y sensoriales,(aroma, sabor,
textura, color y olor) las cuales se pueden apreciar por los 6rganos de los sentidos.

Una vez que se consume un alimento que posea compuestos bioactivos el organismo lo recepta
y dicho compuesto genera un mejor desarrollo de las funciones fisioldgicas; es de esta manera
que nace el afan de investigar qué compuestos tiene la uva silvestre, asi también encaminarnos
a plasmar los futuros productos agroindustriales que se pueden generar a partir de esta
investigacion.

Existen estudios que informan a la comunidad cientifica que la uva de monte nos puede
sorprender con su alto potencial de bioactivos y diversas actividades que esta ejecuta; Sin méas
ni menos, puede prevenir y actuar frente a enfermedades cronicas y degenerativas tales como
diversos tipos de cancer y otros padecimientos dolorosos; por tal motivo nos enfocamos a los
siguientes objetivos en la presente investigacion: 1) Realizar la revision del estado actual del
arte de la uva silvestre para el establecimiento del uso a nivel agroindustrial generando nueva
informacion a la comunidad académica. 2)Investigar cuales son los beneficios, y el
comportamiento de los principios bioactivos de la uva silvestre, mediante estudios ya existentes.
3) Establecer las potenciales alternativas de uso de uva silvestre en la agroindustria para que

su aprovechamiento sea mas eficiente



CAPITULO I

1. MARCO TEORICO REFERENCIAL

1.1. Origen de la uva silvestre.

La distribucion geografica de esta apetecible fruta ha sido reportada en el norte de Bolivia, al

Noroeste de Brasil, asi también al sur de Colombia, en la region amazonica de Ecuador, al Este

de todo Perd, incluso en el Suroeste de Venezuela. (MINISTERIO DE CULTURA Y PATRIMONIO,

2016).

Figura 1-1: Uva silvestre

Fuente: (INFOCENTRO, 2019)

1.1.1. Taxonomia.

Tabla 1 -1: Taxonomia de la uva silvestre Pourouma cecropiifolia (Uva de monte, uvilla)

Reino:
Subreino:
Division:
Clase:
Subclase:
Orden:
Suborden:

Familia:

Subfamilia:

Tribu:
Subtribu:
Especie:

Plantae
Magnoliophyta
Magniolosida
Hamamelidae
Urticales
Cepropiaceae

Moraceae

P. cecropiifolia



Nombre cientifico: Pourouma cecropiifolia Martius
Nombre vulgar: En Brasil la conocen como mapali, en Colombia como caimaron, en Venezuela

como puruma o cocura, Ecuador se la llama uva de monte, uvilla o uva silvestre.

Sinonimia: Pourouma multifida, Pourouma uvifera, Pourouma cecropiaefolia, Pourouma

séapida, Pourouma edulis.

Fuente:(MINISTERIO DE CULTURA Y PATRIMONIO, 2016)

Elaborado por: Gallegos. M., 2021

.2. Reproduccién y cuidados del &rbol de uva silvestre.

Un manual de cultivo nos ensefia que se debe conocer las condiciones de una planta madre
para iniciar una correcta reproduccion, dentro de estas esta, por ejemplo: no elegir plantas
demasiado adultas, ademas de que las plantas deben tener frutos redondos y simétricos,
también sus racimos deben ser numerosos, algo muy importante a considerar son los grados
Brix, asi también se deben someter a pruebas de germinacion a las semillas que se seleccionen
para los futuros cultivos de uva silvestre. (ALTAMIRANO CAICEDO, 2010)

La preparacién del suelo es esencial se basa en cuatro actividades tales como: rozo, tumba,

picacheo y quema.

Para poder realizar un trasplante definitivo las dimensiones adecuadas deben ser 20 cm de

largo, 20 cm de ancho y 20 cm de profundidad.

Comprendemos que se reproducen por semillas, estas son colocadas en almacigueras y asi 8
de cada 10 logran germinar con éxito, esto acontece en un lapso de 25 dias, y continla con su
ciclo hasta 24 dias después, se la puede trasplantar a los 100 dias, es justo cuando su altura
puede alcanzar hasta 60 cm; ahora bien, su riego deberd ser cada 3 dias, (esto cuando la lluvia
escasea) con agua limpia y fresca cominmente se la debe regar en horas tempranas o cuando
el sol se oculta, debemos recordar que es una planta propia de las zonas selvaticas.

Se puede realizar asociaciones de cultico con plantas frutales tales como café y cacao.
(ALTAMIRANO CAICEDO, 2010)

Para abonarlas no es necesario invertir en recursos, sino mas bien las hojas que se pueden

llegar a caer aportaran beneficios a la misma.



Para realizar su poda Unicamente se debe cortar las ramas que se hallen en sus extremos y para
controlar las malezas se debe deshierbar en los 2 afios de edad de la planta 3 0 4 veces, cuando
la planta cumpla 3 afios se debe reducir la frecuencia a 2 veces, esto hasta el afio quinto a
décimo afio, y es cuando la uvilla cesa su produccion. Importante es saber que el arbol da fruto
a partir de sus 2 afios y su la época de cosecha de la uva silvestre son los meses de noviembre

y diciembre, ahora gracias a la investigacién de (GONZALES CORAL, y otros, 2010)

Su cosecha debe ser manual, para evitar dafios al fruto, se recomienda usar escaleras articuladas
para facilitar su recoleccidn, se sabe que la fruta continGa con su maduracion una vez extraida

del arbol, su comercializacion debe ser breve, de lo contrario fermentacion inicia a las 24 horas.
(LIBERATO, y otros, 2015)

Antes de recolectar el fruto es primordial considerar su madurez, esta para su fin de

agroindustrializacion debe estar en un 50%, de tal manera que facilita su transporte.

Figura 2 - 1: Arbol de uva silvestre

Fuente: (COHELO DA COSTA, 2008)

1.3.  Composicion porcentual del fruto Pourouma Cecropiifolia.

Tabla 2 — 1: Composicion porcentual del fruto de Pourouma Cecropiifolia o uva silvestre

Componente Porcentaje
Piel o cascara 23,80
Pulpa 60,40
Semilla 15,80

Fuente: (CORPAI, 2005)



1.4, Biometria de semillas de uva silvestre.

Las siguientes mediciones se las realizaron a 100 semillas de uva silvestre, asi también el autor

analiz6 la germinacién de las mismas.

Tabla 3 -1: Biometria de semillas no germinadas y germinadas de uva silvestre.

Descripcion Valores

Peso promedio de 100 semillas 108,76 g
Porcentaje de germinacion 75%

Largo promedio de semillas 2,24 cm

Ancho promedio de semillas 1,39 cm

Espesor promedio de semillas 1,13 cm

Fuente: (GONZALEZ, 2002)

1.5. Insectos que polinizan a la uva silvestre.

1.5.1. Oxytrigona oscura.

También conocida como abeja de fuego o cagafuego la Oxytrigona oscura es una especie nueva,
la cual se sitGa en el Oriente ecuatoriano, en el Norte de América del Sur e incluso en Panama, asi
también en el sur de México y Brasil; “Las obreras de Oxytrigona tienen glandulas mandibulares
que secretan una sustancia que contiene principalmente acido férmico, el cual usan en la defensa

de sus nidos”. (GONZALEZ, y otros, 2007)

Figura 3 — 1: Oxytrigona oscura

Fuente: (SANCHEZ, 2015)

1.5.2. Trigona sp.

Las abejas de esta especie tienen un comportamiento muy inusual ya no solo hacen su gran labor
de polinizar y producir miel, sino que también se alimentan de carne, esta especie no posee

aguijon en su anatomia y esto la convierte en un insecto social; no obstante, no son muy amigable
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con los cultivos ya que accidentalmente pueden dafiar a partes vegetativas y reproductivas de una
planta ya que suelen poseer vestigios de fibras y resinas las mismas gque usan para construir sus

colmenas, segin mencionan los autores.
(LOPEZ GUILLEN, y otros, 2020)

Figura 4 — 1: Trigona sp.

Fuente: (MICHENER, 2020)

1.6. Usos comunes y ancestrales de la uva silvestre.

Tabla 4 — 1: Usos comunes y ancestrales de la uva silvestre en el transcurso de la historia

Usos comunes Usos ancestrales
* Frutas en almibar. * Alimento para cerdos y peces.
+ Jaleas. * Bebida (semillas tostada - sustituto de café)
* Licor semejante al vino * Liquido de cogollos (enfermedades de los ojos)
* Madera para cajoneria * Bebidas refrescantes.
+ Mermeladas. * Cenizas de hojas mezcladas con hojas de coca (masticar).
* Néctares. » Colorante de sus céscaras
* Pulpay papel. + Construccion (casas, botes, partes internas).
* Revestimiento de interiores * Lefia
* Vino

Fuente:(CORPORACION COLOMBIANA DE INVESTIGACION AGROPECUARIA, 1996)

Elaborado por: Gallegos, M., 2021

1.7. Compuestos bioactivos o0 componentes fitoquimicos.

Los compuestos bioactivos son sustancias que se encuentran presentes tanto en plantas como
en alimentos producidos por animales: como es el caso de la grasa lactea que posee acido
butirico, esfingolipidos, &cido linoleico conjugado y fosfolipidos, como informan (CALVO,
2014)



Otra definicion aportada por (CARBAJAL AZCONA, 2018) nos dice que los compuestos bioactivos
son “Componentes de los alimentos que influyen en la actividad celular y en los mecanismos

fisioldgicos y con efectos beneficiosos para la salud”

Las funciones de dichos compuestos en el reino vegetal son varias como ser el sistema de
proteccidn frente a agentes externos como insectos, hongos, etc. Ademas, protegen a las plantas
de infecciones, lo que destaca es que las sustancias son las responsables del color, sabores y

aromas propios de cada especie. (FARMAQUIMICA SUR, 2019)

1.7.1. Componentes bioactivos presentes en la uva silvestre.

Tabla 5 — 1: Analisis fitoquimico preliminar del extracto liofilizado de Pourouma

Cecropiifolia o uva silvestre.

Compuesto Reaccion Resultado
Polifenoles Cloruro férrico +++
Flavonoides Shinoda +++
Antocianinas Rosenheim ++
Terpenos Vainillina sulfitada ++
Alcaloides Bertrand %P
Dragendorf +
Mayer +
Sonnenschein -
Carbohidratos Totales Molish +++
Azlcares reductores Fehling +++
Benedict +++
Trommer +++
Aminoécidos Ninhidrina --
Saponinas Agitacion/agua --
Taninos Gelatina/NaCl ++
Triterpenos Lieberman Burchard ++

Fuente: (CALIXTO COTOS, 2020).

Calificacion:
+ Presencia escasa
++ Presencia relativa,

+++ Presencia abundante,



- No detectado.

1.8. Principales funciones o beneficios de los componentes bioactivos

1.8.1. Acido ascorbico

También conocido como vitamina C, es un agente antioxidante que participa en la sintesis de

colageno, retrasa el envejecimiento de la dermis, fortalece también a los linfocitos y macréfagos

y colabora con distintas funciones bioldgicas en el organismo, es imprescindible tanto para el

mantenimiento y formacion del material intercelular; ayuda en la absorcion del hierro también

reduce la accion dafiina de radicales libres y cuando existen carencias de esta vitamina, hay una

alta probabilidad de contraer anemia y escorbuto, con esto posibles hemorragias, asi también

cicatrizacion lenta y escasa.

Los excesos de acido ascorbico no son muy comunes, no asi se debe tener muy en cuenta que su
ingesta diaria no debe superar los 30 miligramos al dia, en el caso de un adulto, pero esto puede

variar acorde a la edad y condiciones de la persona (BASTIDAS, y otros, 2016)

1.8.1.1. Ingesta adecuada de vitamina C

Tabla 6 — 1: Recomendaciones sobre la cantidad de ingesta diaria de vitamina C, para diferentes

grupos etarios.

Grupo etario Ingesta minima diaria Fuente
Adultos 30 mg FDA
Ejercicio 50 mg FDA
Lactantes de 0 a 6 meses 25 mg FAO
Infantes de 7 meses a 6 afios 30 mg FAO
Nifios de 10 a 18 afios 40 mg FAO
Adultos de 19 a 65 afios 45 mg FAO
Embarazadas 55 mg FAO
Muijeres lactando 70 mg FAO
Adultos sanos 100 mg FAO

Adultos y nifios mayores de 4 afios 60 mg MINSAL

Nifios - Adultos sanos 15 - 120 mg NAP
Adultos sanos 12 mg FDA




Lactantes 40 mg NAP
Nifios de 1 a 3 afios 15 mg USDA
Nifios de 9 a 13 afios 45 mg USDA
Mujeres mayores de 19 afios 75 mg USDA
Hombres de 19 afios 90 mg USDA

Fuente:(FDA: Food and Drug Administration; NAP: National Academies Press; MINSAL: Ministerio de Salud de Chile, 2016)

1.8.2. Alcaloides

Son metabolitos secundarios que se encentran en las plantas, tal es el caso de la uva silvestre; los
animales la aprovechan, tanto los insectos( mariposas y polillas crean alimento o feromonas o
se protegen de predadores ), microorganismo ( bacteria piocianina) , batracios ( sapos, que
segregan morfina en su piel), y hongos (alucindgenos), estos son compuestos nitrogenados
segundarios, contiene uno o varios atomos de nitrégeno en su estructura, son alcalinos y son
absorbentes de rayos UV, gracias a los n(icleos aromaticos que poseen, estos son muy complejos,
pero tomando un aspecto positivo es que se los puede extraer y purificar de la materia vegetal
ya que son solubles ( alcaloides base y sus sales), claro con sus excepciones, en disolventes

organicos y agua.

Se clasifican en ternarios 0 no oxigenados y los oxigenados o cuaternarios. Estos aln son
investigados, son de interés masivo en la industria farmacéutica por su poder terapéutico, no se
los debe ingerir sin permiso médico ya que puede generarse codependencia, tal es el caso de la

nicotina, cocaina, morfina, codeina, etc. (CERIMELE, 2013)

Debemos tomar en cuenta siempre que la naturaleza es sabia y que dichas sustancias son
generadas para brindar proteccion a los organismos que la poseen y de tal manera si se realiza
este tipo de extracciones se la debe aprovechar de forma positiva ya sea creando antivirales,
insecticidas, herbicidas o equilibrante de la adrenalina, en este caso importante debemos destacar
a vincristina con actividad antitumoral y que han resultado de gran eficacia en el tratamiento de

determinados tipos de cancer.

1.8.3. AzUcares reductores.

Estos azUcares reductores o conocidos también como macronutrientes esenciales son naturales

y por ende se hallan en la uva silvestre, estan dentro de la clasificacién de los hidratos de carbono,

se subclasifican en polisacaridos, oligosacéridos , disacaridos y monosacaridos (PEREZ, y otros,
9



2017), estos son singulares ya que no pueden tornarse a moléculas mas pequefas; estan formadas
por un grupo aldehido y un grupo a- hidroxicetona, estas reaccionan al estar presente un
aminoacido y pueden asi modificar al sabor y color de una alimento, se sabe que estan presentes

en granos enteros, verduras, frutas y en lacteos.

Uno de los monosacéridos méas destacados es la glucosa y esta presente en el cuerpo humano (es
el azucar de la sangre), es primordial para la energia fisica y las funciones cerebrales, también
tenemos a la fructosa y galactosa y a la maltosa, pero esta es especial debido a que se produce en
el proceso de la digestion al momento de descomponerse el almidon. (TECNAL, 2018)

1.8.4. Cumarinas

Son sustancia de aroma dulce, se usa en la industria para perfumerias, tabacos o elaboracion de
bebida, también es usado en la agricultura, pero su funcion mas aprovechable es que ayuda a
prevenir la formacion de coagulos en vasos sanguineos( usado como medicamento), ademas de
gue sirve para tratar afecciones cardiacas, asi también previene la actividad tumoral, pudiéndose
aprovechar tales beneficios, siempre y cuando se use en dosis adecuadas, ya que el consumo
directo y por periodos de tiempo prolongados son nocivos para la salud, se puede dar uso de la
misma en muy bajas cantidades en el caso de la elaboracion de bebidas dietéticas ya que es

supresor del hambre, y se puede evitar asi trastornos alimenticios como la obesidad. (INSTITUTO
NACIONAL DEL CANCER, 2011)

\

o o

Cumarina
Figura 5 - 1: Cumarina

Fuente: (INSTITUTO DE QUIMICA, 2015)

1.8.5. Esteroides vegetales.

Son responsables del desarrollo de las plantas, primordialmente del tamafio de las raices, esta
hormona vegetal también instiga el crecimiento de las células, ademas cumplen un rol
importantisimo ya que esta hormona controla el proceso de diferenciacion de las células madre

en la raiz de las plantas. Al parecer no es un factor muy relevante en esta investigacion, a menos
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que se desee realizar cultivos y modificar las raices de Pourouma cecropiifolia. (GONZALEZ, y
otros, 2011)

1.8.6. Flavonoides (Antocianinas).

Una investigacién en nutricion hospitalaria por parte de (MARTINEZ FLORES, y otros, 2017) informa
que los flavonoides son pigmentos naturales, presentes en frutos y vegetales, con su ingesta en
el organismo humano acttian no solo como antioxidantes sino también posee efectos terapéuticos
contra diversas enfermedades como por ejemplo la arterosclerosis y cardiopatia isquémica, los
flavonoides también son agentes antimutagénicos, pero destaca al ser un agente
guimiopreventivo, ya que modula la actividad de las enzimas microsémicas y citosélicas las
cuales son responsables del proceso del cancer, pruebas in vitro e in vivo que se han llevado a
cabo han demostrado que la quercitina tiene un papel de inhibicién de las células cancerigenas
responsables de distintos tipos de cAncer como: cancer de colon, cancer a las mama , ovarios y
leucemia.

Como agroindustriales debemos valorar e investigar al méximo lo que se posee en la tierra; en
el campo alimentario el aprovechamiento de la piel de “uva silvestre”; ademas, “Los flavonoides
absorben las radiaciones 237 UV ejerciendo un importante efecto fotoprotector al actuar como
filtro de las radiaciones dafiinas. Estos pigmentos se localizan generalmente en las células
epidérmicas protegiendo los tejidos internos” (MARTINEZ FLORES, y otros, 2017).

Lo que nos lleva a resumir que los flavonoides son los compuestos bioactivos estrellas de la uva

silvestre, este es muy aprovechable en la industria alimentaria.

Figura 6 - 1: Estructura de Flavonoide

Fuente: (NEUROTICKER, 2008)

1.8.7. Polifenoles

Los Polifenoles son metabolitos secundarios que poseen las plantas, estos acttan cuando la planta
se halla frente a niveles de estrés como los cambios luminosos e hidricos, estos han generado una
radical importancia en el ambito de la salud humana, se han publicado varios estudios sobre sus

efectos benéficos respecto a la salud cardiaca, aquello se debe a las propiedades antioxidantes
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que poseen, su principal efecto  es que acentlan la oxidacion de las lipoproteinas de baja
densidad, también brindan efectos antiinflamatorios, y claramente denotan que pueden

modular en comportamiento de ciertas enzimas al igual que los flavonoides. (QUINONES, 2012)

Dentro de este estudio se comprende que la quercetina es el polifenol presente en la uva silvestre,
también se lo puede hallar en el té, en cereales, vegetales, frutas, vino, etc. En los frutos el
contenido de polifenoles puede verse alterado por multiples factores como: la luz, el grado de
madurez, factores agronémicos, el grado de conservacién; se debe tener en cuenta que si los
frutos se someten al calor su perdida serd muy significativa (75%), al igual que al momento de
retirar la piel del fruto también existen pérdidas de polifenoles. Un dato muy relevante es que los
polifenoles aportan diez veces mas antioxidante que la vitamina C e incluso 100 veces mas que

la vitamina E. (QUINONES, 2012)

1.8.8. Saponinas

Las saponinas son metabolitos secundarios, forman parte del sistema de defensa de las plantas
contra patégenos y herbivoros, debido a su sabor amargo. Las saponinas consisten en aglicona
y azlcar (DIDIER, y otros, 2014). Entre sus “propiedades bioldgicas se resaltan su capacidad
antitumoral, fungicida, molusquicida, su actividad hemolitica y antiinflamatoria pero su
funcionalidad depende de la diversidad estructural y conformacional que adoptan las saponinas”
(AHUMADA, y otros, 2016). ES de suma importancia saber que las saponinas no resisten a cambios
abruptos de pH, ahora se sabe también que las saponinas son muy resistentes frente a
temperaturas muy elevadas (150°C e inferiores o igual a los 399°C), este dato es util, en el caso
de que necesitemos extraerlas, sus usos mas convencionales pueden ser para productos
cosmeéticos, tensoactivos, agente estabilizante o emulsificador en productos de limpieza, también
se la usa para dentrificos, o en la industria alimentaria, como en caso de su incorporacion para
producir espuma. Las saponinas son muy aprovechables, si lo consideramos desde varias aristas,

un claro ejemplo seria en el area de curtiembre.
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HO OH

Figura 7- 1: Estructura de saponina

Fuente: (WIKIPEDIA, 2020)

1.8.9. Taninos

Nos colocamos en un punto delicado ya que como se sabe su consumo excesivo altera la
absorcion de hierro y proteinas, no obstante, se lo usa para tratar problemas digestivos. El vino y
su ingesta moderada ayuda a prevenir enfermedades de tipo cardiovasculares, segin (Consumer,
2019) lo cual da la oportunidad a la elaboracion de vino de la exética fruta “uva silvestre”, asi
también la creacion de un té de dicha fruta seria saludable ayudando a aliviar célicos, flatulencias
o infecciones estomacales. (Cuantificacion de polifenoles totales y capacidad antioxidante, 2019)
Existen ya en el mercado muchos materias primas que han sido procesadas y se han transformado
en productos alimenticios que aportan a., b la salud humana muchos beneficios, no obstante
la investigacion no termina y siempre existe apertura para nuevos conocimientos y generacion de
un sinfin de productos, por tal motivo se plantea establecer los usos agroindustriales de la uva
silvestre enfocado en sus componentes bioactivos que se enfoca en restablecer el buen

funcionamiento del sistema digestivo y otras posibles enfermedades.

O OH

HO OH
OH

Figura 8 - 1: Estructura de un tanino.

Fuente: (GOMEZ, y otros, 2017).

13



1.8.10. Triterpenos

Son una subclasificacién de los terpenos, existen méas de 200 esqueletos basicos de triterpenos,
estos se hallan en las plantas y sus funciones principales son protegerlas frente al ataque de
insectos, depredadores, hongos, etc. La uva silvestre al ser una especie que no ha sido estudiada
a profundidad da la oportunidad a nuevas investigaciones como a examenes de patrones y
expresion de genes durante el desarrollo de la planta como menciona (REYES , 2008), para de esta

manera conocer el papel biol6gico que los triterpenos desempefian en esta especie.

Figura 9 —1: Estructura quimica de triterpeno

Fuente: (WIKIPEDIA, 2020)

1.9. Analisis proximal y contenido de minerales, zinc y cobre en la fruta

de Pourouma cecropiifolia.

“Los nutrientes mayoritarios de la cascara y pulpa de la fruta P. cecropiifolia. El extracto no

nitrogenado (ENN) correspondio a los carbohidratos solubles” (CALIXTO COTOS, 2020)

Tabla 7 — 1: Analisis proximal y contenido de minerales, zinc y cobre de uva silvestre.

Componente Base seca
(%) (ppm)
Protefna 4,57
Extracto etéreo 2,04
Fibra cruda 6,35
Cenizas 3,33
ENN 83,71
Cobre 3,96
Zinc 2,18

Fuente: (CALIXTO COTOS, 2020)
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1.10. Beneficios que aporta la uva silvestre en la salud humana.

La uva silvestre sin duda alguna es una fruta exotica amazonica, valorada por los nativos de las
zonas por sus propiedades implicitas y misteriosas, en las diversas investigaciones actuales se
conoce que su capacidad antioxidante es moderada segun un estudio realizado por (CALIXTO
COTOS, 2020). Luego de absorber informacion valiosa sobre la uva de monte se permite dar a
conocer los beneficios que esta fruta nos brinda para cuidar de nuestra salud; se enunciara un
listado con las enfermedades que se pueden aliviar o controlar al consumir dicha fruta o a su
vez el consumo de los compuestos bioactivos desarrollados o extraidos que esta posee, es
relevante saber también que se puede elaborar alimentos con Pourouma cecropiifolia y hacer que

la experiencia de su consumo sea apetecible, sana, nutritiva y deliciosa.

Estudios afirman que algunos tipos de cancer podrian prevenirse al consumir la uva silvestre, ya
que muestra cierta toxicidad contra células de cancer; Juliana Barrios, una estudiante de posgrado
en Colombia procesd dicha fruta y obtuvo un extracto, quien al fraccionarlo extrajo varios
compuestos quimicos a los cuales se realizd andlisis y se mostraron que dichas mezclas de
proantocianidinas brindan actividad citotdxica y antitumoral.

Fabio Aristizabal descubri6 que el extracto de la cascara de uva silvestre es activo y selectivo
frente a lineas de cancer de estomago.

Recuperado de: (VANGUARDIA, 2014)

Tabla 8 — 1: Beneficios del consumo de uva silvestre y su compuesto bioactivo responsable

Compuestos bioactivos

Beneficios del consumo responsable

—  Sintesis de colageno. - Acido ascorbico

— Retrasa el envejecimiento de la dermis.

—  Fortalece a linfocitos y macréfagos.

— Colabora con distintas funciones bioldgicas.

—  Mantenimiento y formacion del material
intercelular.

—  Absorcion del hierro.

—  Reduce la accion dafiina de radicales libres.
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Equilibrante de la adrenalina
Actividad antitumoral
Tratamiento de determinados tipos de cancer

(vincristina)

Desarrollo de funciones cerebrales.
Aporte de energia.

Procesos digestivos (desdoblar almidon).

Prevenir la formacion de coagulos en vasos
sanguineos.

Evita afecciones cardiacas.

Actividad antitumoral.

Supresor del hambre (obesidad).

Antioxidantes.

Fines terapéuticos para la
arterosclerosis.

Fines terapéuticos para la cardiopatia isquémica.

Agentes antimutagénicos.

Agente quimiopreventivo (modula la actividad de las
enzimas microsémicas y citosélicas, responsables de los

siguientes tipos de cancer: cancer de colon, céncer a las

mama, ovarios y leucemia)

Fotoprotector.

Trata problemas digestivos (aliviar cdlicos,
flatulencias o infecciones estomacales)
Ayuda a prevenir enfermedades de tipo

cardiovasculares (vino)
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Alcaloides

AzUcares reductores

Cumarinas

Flavonoides
(antocianinas)

Taninos



—  Capacidad antitumoral —  Saponinas
—  Fungicida
- Actividad hemolitica y

antiinflamatoria

—  Propiedades antioxidantes de alto potencial. —  Polifenoles
—  Efecto es que acentlan la oxidacion de las lipoproteinas
de baja densidad
—  Efectos antiinflamatorios
- Modulan en comportamiento de ciertas

enzimas

Elaborado por: Gallegos, M., 2021

1.11. Posibles usos agroindustriales de la uva silvestre en base a sus
componentes bioactivos.

Tabla 9 — 1: Establecimiento de productos Agroindustriales a partir de uva silvestre

Componentes bioactivos Establecimiento de productos agroindustriales de la uva silvestre
e Acido ascorbico e Vitaminas de uva silvestre
e  Alcaloides e Chocolates rellenos de jalea de uva silvestre.

e  Bebida nutraceUtica de uva silvestre.

e Yogurt de uva silvestre

e  Cumarinas e Bebida dietética

e  Flavonoides e Vino de uva silvestre
e  Protector solar
e  Complemento para la alimentacion

(polvo) extraccion de la cascara.

Té medicinal

e Taninos
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e  Saponinas e  Bebida gaseosa

e  Tensoactivo

e  Polifenoles e  Gomitas masticables(vitaminas)

Elaborado por: Gallegos. M., 2021.

1.12.

Productos de uva silvestre en mercados internacionales.

1.12.1. Vino artesanal de uva caimarona.

Para iniciar con la preparacion de un vino exclusivo y silvestre como este se requiere de la uva

silvestre y levadura.

Preparacion.

a)

f)
9)

h)

)

Receptar la materia prima y hacer una revision minuciosa respecto al estado de la misma,
descartar las uvas que aln no han llegado a completar su madurez organoléptica o las que
se hallaren en mal estado.

Limpieza y desinfeccion, se lo debe realizar con agua Gnicamente para que no pierda sus
compuestos volatiles.

Colocar las uvas silvestres en un recipiente, continuar con un estrujado manual.

Extraer el mosto y agregar 2% de metabisulfito de sodio.

Inocular el mosto con un 3% de levadura, proceda a homogeneizar mientras sucede una
fermentacion aerdbica y controle la temperatura en un rango de 22 a 27 °C, deje fermentar
durante siete dias en un recipiente de pléstico.

Realizar un trasiego, separando asi la piel y las semillas de la fruta.

Se inicia la segunda fermentacion, esta consiste en llegar a los grados Brix deseados (el
descenso de los mismos) que estan intimamente relacionados con los grados de alcohol,
puede durar entre dos a tres meses. Colocar una valvula unidireccional con agua en el
recipiente, para la liberacion del CO2, asi esta fermentacion debe ser anaeroébica, evitando
asi la oxidacion de la bebida.

Al finalizar la segunda fermentacion proceda a realizar un tamizaje, separando asi las
impurezas.

Proceda a clarificar el vino con gelatina sin sabor.

Someter el vino a pasteurizacion (65°C durante 5 minutos), colocar en un barril de

madera, siempre alejado de la exposicion de la luz, para su posterior envejecimiento.
(AGRO SOLIDARIO, 2019)
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Se halla muy escasos los productos a partir de la uva de monte, en especial en mercados
internacionales; este es un gran motivo para promoverlo y dar a conocer el sinnimero de

beneficios que sus compuestos bioactivos nos pueden aportar a la salud humana.

1.13. Otros estudios recientes de uva de monte.

1.13.1. Plaguicida natural a partir de aceite de semillas de uva de monte.

El autor de este trabajo informa que para elaborar este plaguicida natural procedio a realizar una
recoleccion de semillas de Pourouma cecropiifolia, posterior a esto realizé un secado, ademas de
molienda y extraccién de dicho aceite por medio del método de Sohxlet; este producto fue
sometido a prueba con garrapatas dentro de cajas Petri y tuvo un efecto de inhibicion de un 40 %;
es importante mencionar que el autor del trabajo buscé ser amigable con el medio ambiente y

preservar la biodiversidad. (QUIMIS, 2020)

1.13.2. Evaluacion de antioxidante a partir del almendro y cascara de Pourouma
cecropiifolia (uvilla)

Este estudio se desarroll6 en Per(; donde se evalu6 el contenido de antioxidantes fendlicos
presentes en la cascara y almendro de la uva silvestre, dicho extracto se obtuvo mediante
maceracion en etanol y cloroforma al 1% de &cido formico usaron espectrofotémetro UV- Vis;
dentro de este estudio se hallaron varios compuestos fitoquimicos tales como: taninos,
flavonoides, antocianinas, fenoles, de los cuales los flavonoides y fenoles presentaron un 25 % de

actividad antioxidante segln dicho estudio.
(GOMEZ, y otros, 2017)

1.14. Perspectivas futuras.

Luego de investigar y conocer a la uva silvestre se sabe que esta fruta exética posee una amplia
gama de proyecciones debido a que sus componentes quimicos la hacen una materia prima
importantisima dentro de varios campos, tales como la medicina, la gastronomia y el campo
industrial, ya que de esta se puede elaborar un sinnimero de productos, eso solo depende de la

investigacion que se proponga y el ingenio que se aplique.
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Figura 10 — 1: Perspectivas futuras para uva silvestre.

Fuente: Gallegos, M., 2021

1.14.1. Perspectivas medicinales naturales.

a) Chaccha de hojas de coca y hojas de uva silvestre.
b) Protector solar.

c) Capsulas de compuestos bioactivos inhibidoras de cancer y antitumorales.
d) Cremas cicatrizantes.

e) Mascarillas faciales.

f) Suplemento alimenticio para el embarazo.

g) Antiinflamatorios.

h) Gel desinflamatorio.

i) Vitaminas.

j) Antivirales

k) Equilibrantes de adrenalina.

I) Anticoagulantes.

m) Reductores de grasa.
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Figura 11 — 1: Medicinas de la naturaleza.

Fuente: (MI DIRECCION DE PLANTAS, 2018)

1.14.2. Perspectivas Industriales.

a) Mermelada de uva silvestre.
b) Bebida energizante.

¢) Bebida funcional.

d) Bebida dietética.

e) Bebidas refrescantes.
f) Vino de uva silvestre.
g) Helados.

h) Yogurt.

i) Pulpa de uva silvestre.
j) Harina de semillas.

K) Aceite de semillas.

I) Uvas en almibar.

m) Compota.

n) Té.

0) Shampoo.

p) Cremas para la piel.
g) Gel para el cabello.

r) Perfume.

s) Tensoactivos.

t) Pasta de dientes.
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Figura 12 — 1: Agroindustria

Fuente: (LA AGROINDUSTRIA, 2018)

1.14.3. Perspectivas Agroecoldgicas.

a) Insecticidas.
b) Herbicidas.
¢) Plaguicida.
d) Hormonas vegetales.

Figura 13 — 1: Perspectivas Agroecoldgicas

Fuente: (DEL VALLE, 2021)
Elaborado por: Gallegos, M., 2021
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CAPITULO II
2. MARCO METODOLOGICO

2.1. Busqueda de bibliografia.

Para recopilar la informacion obtenida se inici6 usando herramientas informaticas, siendo Google
y Opera los motores de busqueda usados, estos fueron indispensables, asi se inici6 un listado con
la recopilacion de links actualizados, con el tema relacionado directamente con lo investigado

“uva silvestre”.
2.2. Criterios de seleccion.

Se arrancé investigando el afio de la publicacion de varios articulos y revisando la calidad de la
informacion, para esto se tom6 mucho en cuenta sitios web reconocidos entre estos hallamos
revistas de alto impacto cientifico como: Scielo; asi también libros de bibliotecas digitales, incluso
se recopil6 informacion de tesis doctorales, repositorios digitales de universidades, de revistas
digitales, también se hall6 documentacion valedera en Google scholar, etc.

Es importante mencionar que existe informacién muy valiosa que a pesar de ser antigua, es la base
gue fundamenta las raices de muchas investigaciones, no se las puede ignorar y son indispensables
para informar a los lectores sobre el génesis de la informacion recopilada segun su cronologia e
importancia.

Uno de los varios blogueos que existieron en la investigacion fueron: Revistas pagadas, idiomas,

y sitios web blogueados, no obstante, se investigd lo mas relevante.

2.3. Meétodos para sistematizacién de informacion.

Al redactar esta informacion se leyd y recopil6 los datos mas relevantes, valederos, actuales y de
alto impacto a cerca del tema, para facilitar la comprension a los lectores se realiz6 resimenes, se
publicé tablas para el entendimiento veras y preciso, etas tablas son tanto informaticas y
comparativas distintivamente , para ser mas didactico y ejemplificar se colocaron ilustraciones
claras en el documentos, anhelando asi cumplir con los objetivos de la investigacion y la
culminacion de la investigacion planteada, para brindar informacion real y eficaz a los futuros

investigadores.
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CAPITULO Il
3. MARCO DE RESULTADOS Y DISCUSION.

3.1. Separacion de compuestos bioactivos.

Las plantas comprenden un sinfin de compuestos bioactivos, se conoce que estos se exponen
potencialmente a enfrentarse a una amenaza tales como insectos u otros; para esto existen métodos
de separacion de dichos compuestos, los que cominmente se aplican en las investigaciones son:
Cromatografia flash, Cromatografia en capa fina, Cromatografia en columna abierta por gravedad,
Cromatografia en columna bajo presion, Cromatografia de exclusion molecular, Cromatografia
liquida de alta eficacia, etc.

La separacion de compuestos bioactivos comprende un proceso algo extenso, esto se debe a que,
en las plantas, insectos, frutos o incluso grasas estan formadas por estructuras quimicas complejas
y para conseguir una separacion efectiva y completa de compuestos bioactivos se debe conocer la
polaridad e hidrofobicidad de los grupos que lo/la conforman, se hallan desde grupos de polaridad
bajay son: terpenoides, ceras, entre otros. Grupos de polaridad alta: proteinas, péptidos, alcaloides
polares, glucésidos polares, etc. Grupos semipolares: alcaloides de baja polaridad, lipidos,

compuestos fendlicos, etc. Es imprescindible usar el solvente acorde a la polaridad del grupo.
(CORDERO, 2018).

Dissalution

a— L
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Diffusian g — L
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timind

Figura 14 - 3: Separacion de compuestos bioactivos.

Fuente: (CORDERO, 2018)
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3.2. Extraccion de ciertos compuestos bioactivos (Fenoles totales, taninos
y flavonoides) de uva silvestre para determinar su actividad

antioxidante tanto en cascara y en almendro.

Tabla 10 - 3: Fenoles totales, taninos y flavonoides presentes en almendro y céscara de uva

silvestre.
Bioactivo
Tipo de destacado
Autor Parte del fruto extraccion (metabolito Resultados
secundario)
(GOMEZ & Almendro Etanol Fenoles totales 214.044 £ 0.594 mg
TUANA, 2017) GAE/100 g
Almendro Cloroformo Fenoles totales 237.363 mg GAE/100 g
Céscara Etanol Fenoles totales 426.024 mg GAE/100 g
Céscara Cloroformo Fenoles totales 2.564 mg GAE/100 g
Almendro Etanol Taninos 19.660 mg * catequina/100 g
Almendro Cloroformo Taninos 32.723 mg + catequina/100 g
Céscara Etanol Taninos 18.729 mg * catequina/100 g
Céscara Cloroformo Taninos 2.229 mg * catequina/100 g
Almendro Etanol Flavonoides 38.85+0.37¢
quercetina/100 g
Almendro Cloroformo Flavonoides 19.53+0.03 ¢
quercetina/100 g
Céscara Etanol Flavonoides 42.27 + g quercetina/100 g
Céscara Cloroformo Flavonoides 63.40 + 0 g quercetina/100 g

Elaborado por: Gallegos, M., 2021

Los datos recopilados corresponden a una investigacion de extraccién de compuestos bioactivos
(Fenoles totales, taninos y flavonoides), extraidos tanto del almendro y la cascara de uva silvestre,
para asi determinar la capacidad antioxidante presente; el tipo de extraccion se realizd con etanol
y cloroformo, donde la autora menciona que la actividad antioxidante del almendro y la cascara
de la uva silvestre, en el extracto etanolico, indican una mayor actividad antioxidante,
proporcional al incremento del extracto etandlico. Por otro lado, el extracto cloroférmico del
almendro y la céscara, muestra actividad antioxidante creciente en concentraciones pequefas y
muestra una actividad de estrés oxidativo a mayores concentraciones.

En el extracto etandlico de la cascara, se determin6 valores menores, los compuestos flavonoides,
fenoles totales y taninos. Mientras que el almendro, en el extracto etan6lico mostré un decremento,
respecto a los compuestos flavonoides y fenoles totales y taninos.

El extracto cloroférmico de la cascara de uva silvestre, segun la autora mostré alta actividad

antioxidante; ademas la presencia de flavonoides triplica a lo determinado en el almendro. No
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obstante, el extracto cloroférmico del almendro muestra mayor cantidad de fenoles totales y
taninos.
La cascara de uva de monte posee una alta actividad antioxidante es asi que puede ser empleada

como nutriente en alimentos funcionales 0 como un suplemento alimenticio. (GOMEZ, y otros, 2017).

3.3. Evaluacion de otros compuestos bioactivos, actividad inhibitoria

hialuronidasa en Pourouma cecropiifolia.

Otros compuestos bioactivos presentes en uva silvestre: acido ascérbico, antocianinas,
flavonoides y polifenoles.

La investigacion que se redacta se llevo a cabo en Perd, la autora (CALIXTO
COTOS, 2020), nos informa que dicha tesis permitié descubrir nuevos datos y
aportes cientificos, se utiliz6 extracto metanol agua del fruto liofilizado. Es asi
gue nos informa sobre la actividad inhibidora hialuronidasa, esta comprende
inhibir enzimas proinflamatorios, la hialuronidasa es una enzima que descompone una sustancia
del cuerpo, llamada &cido hialurénico, este polisacarido es muy importante en nuestro organismo,
ya que se encuentra en el drgano méas grande del cuerpo humano, la piel y ademéas conforma
estructuras importantisimas en células, tejidos celulares y o6rganos tales como: el corddn
umbilical, la prostata, la aorta, valvulas de corazén, el humor vitreo, en el liquido sinoval, en el
suero sanguineo, higado, en el foliculo previo a la ovulacién, en la matiz, pero alli se halla disuelto

en forma de sal, conocido como hialuronato. (INSTITUTO NACIONAL DEL CANCER, 2020)

Las funciones extraordinarias que el acido hialuronato cumple son: resistencia a presiones
mecanicas, mantener la humedad (lubricar) ya que se asocia facilmente con moléculas de agua,
sin lugar a duda este polisacarido es muy utilizado en el campo cosmético ya que mantiene la
hidratacién de manera natural y no solo eso, ademas contribuye a la reparacion celular, regular el
balance hidrico de los tejidos y su osmolaridad. Al consumir el fruto de uva silvestre o productos
elaborados a partir de la misma generamos bienestar y salud a nuestro organismo y su correcto

funcionamiento. (PACHECO, y otros, 2020)

Se detect6 por vez primera en este tipo de estudio enfocado en uva silvestre la ampelopsina; este
es un flavonol, que en la actualidad es un ingrediente estrella en el campo de la cosmetologia, su
funcion es muy relevante y de interés comercial, puesto que da solucion a problemas intimamente

relacionada con la acumulacién de grasa en tejidos adiposos (CEBRYAN, 2018)

Se concluye que la uva de monte amazonica Pourouma cecropiifolia es una fruta de alto impacto

positivo, pues se comprob6 que posee varios compuestos bioactivos en su composicion, ademas
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brinda actividad antioxidante y actividad inhibidora hialuronidasa, y recientes investigaciones
mencionan que en su composicion tiene el flavonol ampelopsina la cual la hace una planta
aprovechable de muchas maneras para la agroindustria, la medicina, farmacologia, agroecologia,
cosmetologia.

Importante es mencionar que las partes de la planta (fruto, cascara, almendro) que se han estudiado
han generado beneficios a la salud humana, tales son los casos méas destacados mencionados de
modular la actividad de ciertas enzimas que generan varios tipos de cancer en distintas zonas del
Cuerpo como: mamas, ovarios, estbmago, colon y otras enfermedades crénicas; todavia existes
partes de la planta que no se han investigado y que podrian aportar avances cientificos como sus
hojas, raices, tallos.

Sin lugar a duda los aspectos mas relevantes de esta revision bibliografica son la presencia de los
diferentes compuestos bioactivos que se han hallado en las diferentes estructuras de la planta de
uva silvestre; gracias a los analisis quimicos de diversos autores se afirma que hay presencia de
estos, los cuales presentan un potencial indiscutible para la salud del ser humano, aparte de
producir un alimento natural, que es el fruto, se la puede aprovechar de muchas maneras, por
ejemplo usando su cascara o su almendro, asi también se puede usar las cenizas de sus hojas o en
si sus hojas y muchas partes mas de la planta que estan por investigarse y analizarse, hay mucha
probabilidad de que sus tallos o raices nos puedan brindar los mismo beneficios u otros que
desconocemos que generan incognitas positivas.

Es esta investigacion es un tanto delicado realizar discusiones amplias, ya que existen estudios
referentes a los compuestos bioactivos en la planta de la uva silvestres, mas no inciden los autores
en estudiar las mismas partes de la planta, es decir que se afirma que la planta de uva silvestre
posee compuestos bioactivos, pero se hallan en toda su estructura, de tal manera que hay
diversidad de oportunidades de trabajar en este estudio, para asi desplegar datos que puedan tener
comparaciones entre si.

Es de esta manera que la investigacion fue pertinente ya que se cumplié con lo esperado, se
conocio el estado del arte de la uva de monte, también se destacd sus compuestos bioactivos que
posee y los beneficios que otorgan a la humanidad, por tales motivos es pertinente elaborar
productos de la materia prima investigada.

Esta investigacion deja una libre apertura a nuevos estudios.
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CONCLUSIONES

La comunidad académica tiene ahora la oportunidad de conocer el estado actual del arte
de la uva silvestre; se establece que los aportes a la salud humana que genera la uva
silvestre en base a los compuestos bioactivos brindaran soporte cientifico y criterios para
nuevas investigaciones. En la Agroindustria al enfocarse en sus componentes bioactivos
se concreta el establecimiento de algunos productos funcionales, anticancerigenos,
nutritivos, suplementarios, amigables con el ambiente, dando paso a otras industrias
importantes como el campo de la medicina, cosmetologia e incluso a nivel agrondmico.
Los beneficios que la uva silvestre aporta en base a sus compuestos bioactivos son
varios, existe una amplia gama ellos y cada compuesto bioactivo tiene su corresponsal,
entre estos se destaca: Acido ascorbico: reduce la accion dafiina de radicales libres;
Alcaloides: actividad antitumoral y tratamiento de determinados tipos de cancer
(vincristina); Azucares reductores: desarrollo de funciones cerebrales, aporte de
energia, procesos digestivos (desdoblar almidén); cumarinas: prevenir la formacion
de coagulos en vasos sanguineos, evita afecciones cardiacas, actividad antitumoral y
supresor del hambre; Flavonoides: agentes antimutagénicos, agente quimiopreventivo
(modula la actividad de las enzimas microsémicas y citosolicas, responsables de los
siguientes tipos de cancer: cancer de colon, cancer a las mama, ovarios y leucemia) y
fotoprotector; Taninos: trata problemas digestivos (aliviar célicos, flatulencias o
infecciones estomacales), ayuda a prevenir enfermedades de tipo cardiovasculares;
Saponinas: capacidad antitumoral, fungicida, actividad hemolitica y antiinflamatoria;
Polifenoles: propiedades antioxidantes de alto potencial, efecto es que acentdan la
oxidacion de las lipoproteinas de baja densidad, efectos antiinflamatorios, modulan en
comportamiento de ciertas enzimas, etc.

Las potenciales alternativas de uso de uva silvestre en la agroindustria para que su
aprovechamiento sea mas eficiente son: extraer sus compuestos bioactivos y elaborar
diversos productos enfocandose en el beneficio que cada metabolito aporte, 0 a su vez
combinar todos los beneficios que la uva silvestre brinda y elaborar productos con

multibeneficios.
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RECOMENDACIONES

e Desarrollar investigaciones de plantas y frutos exéticos de la Amazonia ecuatoriana ya
que la naturaleza brinda alimentos con multiples vitaminas, minerales, compuestos
bioactivos, que tienen propiedades benéficas para la salud humana, la clave estd en
investigar, experimentar y dar a conocer la informacion absorbida.

e Crear productos innovadores a partir de materias primas silvestres.

o Dentro del campo farmacolégico existen varias posibilidades de crear medicamentos
naturales, para aportar a la salud humana una esperanza de vida sin enfermedades
dolorosas y cronicas.

e Evaluar distintos tipos de vid, con la finalidad de analizar el contenido de compuestos
bioactivos acorde a  factores externos como: climaticos, edaficos y posibles
enfermedades.

o Elaborar un estudio que comprenda el manejo de post cosecha de la uva silvestre, para asi
lograr comprender un manejo adecuado de temperaturas para evitar la desnaturalizacion
de los compuestos bioactivos.

e Aprovechar los aceites esenciales que posee la uva silvestre dentro de la industria de
extractos.

e Fomentar la creacién de una industria integradora para no enfrentar problemas de carencia
de materia prima, con el fin de aprovechar todas y cada una de las estructuras que
conforma la planta de uva silvestre, asi como: hojas, tallos, raices, semillas, fruta y
cascara.

e Analizar la dosis de ingesta adecuada diaria de uva silvestre, para aprovechar al maximo
los beneficios de su consumo.

o Elaborar un estudio donde se analice la perdida de los compuestos bioactivos de la uva
silvestre, con la variante temperatura, con el propésito de saber cémo lograr conservar los

compuestos bioactivos dentro de procesos industriales tales como pasteurizacion u otros.

29



GLOSARIO

Actividad antioxidante: La actividad antioxidante es la capacidad de una sustancia para inhibir
la degradacion oxidativa. (LOGRONO, 2012)

Aglicona: Es un compuesto organico corresponde a la porcion de una molécula glicidica que

carece de azUcar. (GLOSARIO BIOLOGIA, 2020)

Almacigueras: Cajon relativamente pequefio, con varios orificios convexos, se hallan repartidos
de forma simétrica, sirve para almacenar semillas y se le brinda las condiciones adecuadas para

que la planta pueda nacer o germinar y crecer para futuras trasplantaciones. (IZQUIERDO, 2003)

Ampelopsina: Conocido como dihidromiricetina, es un flavonol, un tipo de flavonoide, se halla
presente en algunas plantas, se caracteriza por ser un hepatoprotector y contrarrestar problemas

de alcoholismo. (NUTRA NEWS, 2019)

Escorbuto: Enfermedad producida por la falta o carencia de vitamina C en la alimentacion, se
caracterizada por producir hemorragias cutaneas, musculares y por una alteracion en encias asi

también produce una gran debilidad general en el cuerpo. (REAL ACADEMIA ESPANOLA, 2021)

Estrés oxidativo: Gran aumento (cada vez mas negativo) en la reduccion del potencial celular,
causado por un desequilibrio entre la produccion de especies reactivas del oxigeno y la capacidad
de un sistema bioldgico de detoxificar rapidamente los reactivos intermedios. (REAL
ACADEMIA DE INGENIERIA, 2004)

Hialuronidasa: La hialuronidasa es una enzima natural que hidroliza el enlace 1 y 4 entre los

residuos de N-acetil-beta-D-glucosamina y D-glucuronato en el acido hialurénico. (VADEMECUM,
2017)

Linfocito: Leucocito de pequefio y de nucleo redondo, normalmente esta presente en la sangre y
en los tejidos linfaticos; funciona como mecanismos de defensa inmunitarios (OXFORD
LANGUAGES, 2021).

Lipoproteina: Complejos macromoleculares compuestos por proteinas y lipidos, transportan
grasas por todo el organismo. Son hidrosolubles, formadas por un ndcleo de lipidos apolares
(colesterol esterificado y triglicéridos) cubiertos con una capa externa polar de 2 nm formada por

apoproteinas, fosfolipidos y colesterol libre. (REAL ACADEMIA DE INGENIERIA, 2004)



Macréfagos: Célula de gran tamafio, posee la capacidad de fagocitar particulas grandes, su
funcidn es destruir los antigenos y de presentarlos a los linfocitos encargados de iniciar el proceso
inmunoldgico. (OXFORD LANGUAGES, 2021)

Osmolaridad: Representa el namero de osmoles por litro de solvente o de solucidn. (PEREZ, y
otros, 2015)

Picacheo: Consiste en cortar ramas Yy tallos de los arboles caidos, para facilitar el secado y la

posterior quema. (VILLACHICA, y otros, 1992)

Rozo: Que consiste en la eliminacion de la vegetacion herbécea y arbustiva hasta de 10 cm de

diametro del tronco o fuste. (VILLACHICA, y otros, 1992)

Tumba: Operacion de cortar o talar un monte o bosque silvestre para preparar el terreno para la
labranza. (OXFORD LANGUAGES, 2021)

Viscristina: Alcaloide usado como medicamento en quimioterapias, sirve para tratar diferentes
tipos de cancer y sarcomas de tejidos blandos. (ONCOHEALTH INSTITUTE, 2021)
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ANEXOS

ANEXO A: Observacién de uva de monte o silvestre Pourouma cecropiifolia.







ANEXO B: Determinacién de flavonoides en cascara y almendro de uva de monte

Determinacion de Flavonoides

(3) i ; 4

i I i}

Se toma 100 pL de la Muestra
Patrén Amendro de Uvilla

i
Etanol

Transferir de latomaa  Afadimos 200 pL de Afiadimos 200 pL de
la fiola de muestra Acetato de Potasio IM  Nitrato de Aluminio 10%
II» ’v Dejamos reposar 30 minutos antes de realizar la lectura
Enrazamos el volumen con
metanol acidificado 50%

Transferir de latomaa  Afiadimos 200 pL de Aifiadimos 200 pL de
la fiola de muestra Acetato de Potasio IM  Nitrato de Aluminio 10%

Se toma 100 pL de la Muestra
Patron Cascara de Uvilla
Etanol
II’ I Dejamos reposar 30 minutos antes de realizar la lectura

Enrazamos el volumen con
metanol acidificado 50%

(GOMEZ, y otros, 2017)
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MWorma BEBIDAS ALCOHOLICAS. VIMOS DE FRUTAS. REQUISITOS NTE INEN
Técnica 3T4:2015
Ecuatoriana Tercera revision

1. OBJETO

Esta norma establece los requisiios para & vino de frutas.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS
Los siguentes documentos, en su totalidad o en parte, son refendos y son indispensables para eu
aplicacitn, Para referancias fechadas, solaments aplica la edcion ckada, Para referancias sin fecha,
aplica la Gitima edickdn del documento de referencia (Incluyendo cualpuier enrmienda).
MTE IMEN 339, Bebidas alcohdiicas. Musstran.
WTE IMEN 341, Bebidaz alcohdiicss. Determinacion de la acidez.
NTE IMEN 347, Babidas alcohdiicss. Determinacion de matsm
WTE IMEN 348, Bebidas alcohdiicss. Determinacidn de las cenizas.
MTE IMEN 353, Bebidaz alcohdiicss. Determinacion de cloruroz en vinos,
MTE IMEN 354, Bebidas alcohdiicas. Determinacidn de sulfaln en vinos.
MTE IMEN 355, Bebidas alcohdiicas. Determinacidn de glicering en wnos.
MTE IMEN 356, Bebidas alcohdiicas. Determinacion de enhidnido sulfuroso fotel en vinos.
WTE IMEN 357, Bebidaz alcohdficas. Determinacidn de snhidndo suifuroso ibre en vinos
MTE IMEN 360, Behidaz alcohdiicas. Determinscidn del grade alcohdlico en vinos.
NTE IMEN 1933, Behidas slcohdficss. Rotwado. Requisiios.
WTE IMEN 1547, Dafarminacidn de s skaiinided de las cenizas.

MTE INEM 150 11037, Analsie sansonal. Guls general para la evaluacidn sensonal ael color oe s
productos.

MTE INEM 150 13301, Andlisis zensonial. Mefodologia, Guia geners/ para Iz medicin del olor, de la
senzacidn offslo-gusiative y del gusto medante &l procedimients de eleccidn forzosa de wna entre
frez alfermativas (EFA-3).

IS0 151411, Productos afimenticios. Determinacidn de ocraloxing A en cersales ¥ producios
dertvados. Pare 1 Métoao por cromafografla lquids de aits resolucion con isvado en gel o siice

S0 8128-1, Jugo de manzans, jugos concenirados de manzana y behidas que contlenen jugo de
manzana. Determinacian del contenido de patuling. Parte 1; Método por cromatograf(a liguids de aita
msalucion

3. DEFINICIONES

Para bos efectos de esta noma, se adoptan las siguientes definiciones que & continuaciin se datalian:

B 1des



MTE INEN 174

Vino de frutas. Bebida alcohdlica obtenida por la fermentackin alcohdlica de mostos de frutas frescas
v Enas que ha sido sometido a las mismas précticas de elaboracidn que &l vino de uva.

Mosto. Liquido de origen vegetal estrifadn, escumido o prensado que contiene susiancias amiléceas
0 BZUcarsdas susceptibles de transformarse en aleohol etflico (etanol) por fermentacin.

4. REQUISITOS
4.1 Generalidades

Fara la fabricacitn de vino de frutas debe considerarse las practicas enoldgices permitidas para ka
elaboracién de ving de uvas. (Ver apéndice ).

4.2 Requisitos crgenobépticos

421 El vino de frutss debe ser transhleldo y de varos colores de scuerdo & la clase de fruta
ubilizada. La evabesciin sensorial del color se debe hacer utizands la NTE INEN 150 11037

4.2.2 Elvino de frutas debe tener un sabor y olor caracterisbco a la clese de fruta utiizada. La
evaluacion sensorial del olor y sabor se debe hacer utiizando la NTE INEN 150 13301

4.3 Requisitos fislcos y quimicos

El vino debe curnpdir con kos requisitos flsicos y quimicos establecsdos en la Tabla 1.

REQUISITOS UNIDAD | MINIMO MAXIMO METODO DE
ENSAYO
Alcohl, Traccion volumetrica % 50 180 INEN 360
Acidez volatl, como Acido acético gl . 1,5 MEN 341
Acidez wolatil, como Scido malico g 4.0 16,0 IMEN 347
Metanol * - 0.5 IMEN 348
Cenlzas e 14 - INEM 1547
Alcalinidad de las cenizas gl 14 - IMEN 353
Clorungs, como chonrs de sodio afl - 20 IMEM 354
Glicaring - 1 10,0 IMEM 355
Anhidnido sulfuroso total gl . 0,32 IMEN 356
Anhidrido sulfurcag Mbre gl . 0,04 IMEN 357
*emid par 100 a3 de aleohol anhidra.
* g por 100 g de alcehol anhidng.

4.4 Contaminantes
Los vinoa de frutas deben cumplir con bos niveles maxdmes de micoloidnas indicados en la Tabla 3.

Tabla 3. Contaminantes en winos de frutas

Mivel mdximo | Método de ensayo
Micotox
nas uplkg
Fatulina 61| (50 81281
Ocratoing & 2 150 15141-1

Al R T &
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5 INSPECCION
5.1 Muestrao

El muestreo debe realzarse de acuerdo ala NTE INEN 334

6. ROTULADO

El retulado debe realzarse de acusrdo a la NTE INEM 1933,

20 B Jdes

(Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2015)
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