PERSPECTIVAS EN NUTRICION HUMANA
ISSN 0124-4108

Caracteristicas nutricionales y antioxidantes de la fruta curuba larga
(Passiflora mollissima Bailey)

Articulo recibido: 3 de abril de 2014

Escuela de Nutricion y Dietética, Universidad de Antioquia. Medellin, Colombia Aprobado: 27 de junio de 2014

Vol. 16, N° 2, julio-diciembre de 2014, p. 203-212

Diana Carolina Chaparro-Rojas'; Maria E. Maldonado?; Maria Camila Franco-Londoiio;
Luz Amparo Urango-Marchena?

----Resumen

Antecedentes: la curuba larga es una fruta tropical poco reconocida y poco estudiada sobre su
valor nutricional y sus componentes bioactivos. Objetivo: describir las caracteristicas nutriciona-
les y antioxidantes de la curuba larga. Metodologia: descripcion de las caracteristicas del fruto
y produccion de la curuba larga. Andlisis de la composicion proximal de la fruta. Se conoci6 a
partir de referencias cientificas el contenido de micronutrientes de la curuba larga. Se determind el
contenido de carotenoides, fenoles y flavonoides totales. La capacidad antioxidante se analiz6 por
los métodos DPPH, FRAP y ORAC. Resultados: esta fruta es fuente de vitaminas A, C y niacina,
minerales como potasio, fésforo, magnesio, sodio, cloro, hierro; aporta cantidades moderadas de
carbohidratos y caléricas. El contenido de carotenoides, fenoles y flavonoides totales fue 118,8 mg
Bcaroteno 460,1 mg acido galico y 1.907,6 mg catequina/100 g, respectivamente. El valor DPPH,
FRAP y ORAC fue 60.843,1 umol, 8.520,3 pmol y 20.754,9 ymol de equivalentes Trolox/100 g de
fruta seca, respectivamente. Conclusion: el valor nutricional y antioxidante de la curuba larga debe
aprovecharse por la poblacion en general y como materia prima por la agroindustria para favorecer
su cadena productiva.
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Curuba (Passiflora mollissima Bailey)

Nutritional and antioxidant characteristics of banana passion fruit
(Passiflora mollissima Bailey)

Abstract

Background: banana passion fruit is a tropical fruit whose nutritional value and bioactive compounds are little known
and have not been studied enough. Objective: based on the nutritional and antioxidant characteristics of banana
passion fruit we show the nutritional value and the impact to human health. Methodology: characteristics of fruit and
production were described. Proximal composition of the fruit was analyzed. Micronutrients were known by scientific
references related to banana passion fruit. Antioxidant capacity was analyzed by DPPH, FRAP and ORAC methods.
Results: this is a source of vitamins A, C and niacin, minerals such as potassium, phosphorus, magnesium, sodium,
chlorine, iron; provides moderate amounts of carbohydrates and calories. The content of total carotenoids, phenols
and flavonoids was 118,8 mg Bcarotene 460,1 mg galic acid galic and, 1.907,6 mg catechine/100 g respectively.
The DPPH, FRAP and ORAC value was 60.843,1 ymol, 8.520,3 umol and, 20.754,9 pmol trolox equivalents/100 g
dehydrated fruit respectively. Conclusion: people in general and the food industry should take advantange of the
nutritional and antioxidant value of banana passion fruit as well as raw material to improve the productive chain.

Keywords: Passiflora, fruits, vitamins, carotenoids, minerals, phenols, flavonoids, antioxidants.

INTRODUCCION

Colombia es un pais tropical megadiverso por una
importante variedad de plantas, entre ellas las
pasifloraceas; una familia que comprende 630 es-
pecies, incluidas en 12 a 18 géneros, distribuidas
desde el nivel del mar hasta los 3.800 msnm. Son
plantas de tipo lianas que trepan mediante zarci-
llos y son muy llamativas por su potencial econé-
mico y ornamental, este Ultimo debido a la forma
de sus hojas y atractivo de sus flores (1).

Un total de 42 especies de pasifloras en Colom-
bia producen frutos comestibles, 9 son comer-
cializados en mercados locales, nacionales o
internacionales (2). De estas, tres han adquirido
importancia econdmica, por su exportacion: la gu-
lupa (Passiflora edulis Sims var. edulis), el maracu-
ya (Passiflora edulis var. flavicarpa) y la granadilla
(Passiflora ligularis Juss). Son apreciadas por tener
alto impacto en el sector productivo, siendo apete-
cidas también para comercializacién nacional (3).
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Otra pasifloracea colombiana es la curuba larga
(Passiflora mollissima Bailey), cuyo fruto, clasifi-
cado para consumo humano por la Norma Técni-
ca Colombiana (NTC) 1262, ha contribuido a su
ingesta principalmente en fresco, jugos, sorbetes
en leche y mermeladas caseras (4). Sin embargo,
de acuerdo con la Encuesta Nacional de Situacion
Nutricional en Colombia (ENSIN) 2005 (5), no es
una de las frutas de mayor consumo por la pobla-
cién colombiana.

La curuba tiene cantidades moderadas de car-
bohidratos, pero considerables micronutrientes,
como vitaminas C, A y riboflavina; minerales como
el potasio, fésforo, magnesio, sodio, cloro, hie-
rro (6-11); y compuestos fendlicos secundarios,
como flavonoides, asi como carotenoides (12-14).
Adicionalmente, tiene una importante actividad
antioxidante, evaluada in vitro con base en su ca-
pacidad para neutralizar radical peroxilo (ORAC
- oxygen radical absorbance capacity), reducir
hierro (FRAP — ferric reducing antioxidant power)



y neutralizar radicales organicos (DPPH - 2,2-di-
pheny1-picrylhydrazil) (9,12,15), propiedad que
podria contribuir a reducir el dafio celular causado
por el estrés oxidativo relacionado con enfermeda-
des crénicas no transmisibles.

La curuba larga es originaria de la zona andina del
continente americano (Colombia, Ecuador, Perd y
Bolivia). En Colombia el area sembrada de esta
planta es de 1.824 hectéreas, localizadas en las
tres cordilleras, principalmente en la Oriental y
Central; se destaca por su area sembrada el de-
partamento de Boyacd, con 1.122 ha, con el 48%
de la produccion nacional, seguido en orden decre-
ciente por los departamentos de Cundinamarca,
Norte de Santander, Cauca, Santander, Antioquia,
Huila, Cérdoba, Arauca y Valle del Cauca (16). La
planta de la curuba crece a una altitud entre 1.800
y 2.500 msnm, requiere una temperatura entre 13
y 16°C con una humedad relativa de 70 a 75%. La
alta radiacién solar aumenta el potencial de rendi-
miento, la coloracion y los grados Brix del fruto, sin
embargo, induce el riesgo de “golpe de sol” (17).
En Colombia esta fruta es de produccion anual y
es exportada en bajas cantidades a Europa (18).

En los ultimos afios diversos investigadores han
venido estudiando el fruto de la curuba larga (Pas-
siflora mollissima Bailey), por lo que seria de gran
utilidad recopilar los resultados obtenidos y darlos
a conocer, para promover su consumo. Por ello, el
objetivo de esta revisidn fue describir las caracte-
risticas nutricionales y antioxidantes de la curuba
larga.

METODOLOGIA

Se describen las caracteristicas generales de la
fruta, del cultivo y su produccién. También aspec-
tos nutricionales relacionados con el contenido de
vitaminas y minerales con base en las referencias
cientificas sobre esta fruta. Para la composicion

proximal se analizd humedad (pérdida por seca-
do), segun la Guia técnica colombiana 1.14; ce-
nizas por el método directo Association of Official
Agricultural Chemists (AOAC) 923.03, el nitrégeno
total y la proteina total (coeficiente 6,25) por el
método Microkjeldhal AOAC 954.01; los carbohi-
dratos totales y las calorias se calcularon a partir
de los componentes (19). El contenido de caro-
tenoides, fenoles y flavonoides totales se obtuvo
a partir de métodos colorimétricos descritos por
Biswas (20), Folin-Ciocalteau (21) y Debnath (22).
La capacidad antioxidante se analizé por los méto-
dos 2,2-diphenylpicrylhydrazyl (DPPH) (23), ferric
reducing antioxidant power (FRAP) (24) y oxygen
radical absorbance capacity (ORAC) (12).

RESULTADOS Y DISCUSION

Caracteristicas nutricionales

El grupo de investigacion de los componentes ali-
mentarios en la salud (ICAS), de la Universidad
de Antioquia, recientemente realizd el anélisis de
los macronutrientes del fruto de la curuba larga
del municipio de Sonson (Antioquia), obtenien-
do: humedad 77,9% (método de la Guia técnica
colombiana 1.14), cenizas 0,6% (método directo
AOAC 923.03), nitrégeno total 0,1% y proteina
total (coeficiente 6,25) 0,4% (método Microkjeld-
hal - AOAC 954.01), carbohidratos totales 21,1%
y calorias 86,3 Kcal/100g; los dos ultimos calcu-
lados a partir de los componentes. Sin embargo,
estos datos varian respecto a los publicados pre-
viamente por otros autores (8): humedad 92%,
cenizas 0,7%, nitrogeno total 0,1%, proteina total
0,6%, carbohidratos totales 6,3% y calorias 25
Cal; estas diferencias pueden ser debidas a que
nuestros resultados corresponden a la curuba lar-
ga antioquefia, mientras que los Ultimos proceden
de una curuba larga del altiplano cundiboyacen-
se. En reportes del mismo fruto, pero procedente
de la zona andina del Perl, se han encontrado
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porcentajes de humedad de 93%, proteina 0,9%,
fibra bruta 0,3%, cenizas 0,3%, grasas 0,1% y car-
bohidratos 5,5% (25); las diferencias climaticas y
ambientales, asi como cambios en el contenido de
nutrientes del terreno y la influencia de la luz solar
por las diferencias geograficas, pueden influir en
el contenido de estos componentes.

A pesar de las variaciones en el contenido de
macronutrientes en la curuba larga producida en
diferentes regiones, se destaca una alta cantidad
de humedad y moderada de calorias y carbohidra-
tos, lo que la hace una fruta apta para personas
que deben llevar dietas hipoglucidas o presentan
intolerancia a los carbohidratos. Por su parte, el
contenido de proteinas, grasa y nitrégeno es bajo.

En lo referente al contenido de vitaminas, Reina
(7) reportd que una porcion comestible de 100 g
de curuba larga contiene 0,03 mg de riboflavina,
coherente con el publicado por la “Tabla colombia-
na de composicion de alimentos” del Instituto Co-
lombiano de Bienestar Familiar (0,02 mg / 100 g)
(26). Esta cantidad de riboflavina representa el 1%
de las recomendaciones diarias de un adulto (DRI)
(27), porcentaje muy inferior al necesario (10%)
para considerarse buena fuente de la vitamina.
Por el contrario, en el mismo tamafio de porcion
sefalado, la curuba colombiana aporta 2,5 mg de
niacina y 1700 Ul de vitamina A (510 pg de retinol)
(7). Al comparar estos valores con las necesida-
des diarias de un adulto (27), el aporte de vitamina
A cubre 98% de la recomendacion de los hombres
y 123% de la de las mujeres, y en el caso de la
niacina equivale a 36% de las necesidades las
mujeres y 48% de las de los hombres.

Con respecto al contenido de acido ascérbico de
la curuba, se han publicado valores diferentes.
En una porcién de 100 g de parte comestible, la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Ali-
mentacion y la Agricultura (FAO) reportd 70 mg (8),
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Valente y colaboradores 40,5 mg (10), Contreras-
Calderén 61,5 mg (9) y Ramaiya y colaboradores
24 mg (11), estos ultimos investigadores ademéas
resaltan que entre las variedades purpura, ama-
rilla, Frederick de maracuya (Passiflora edulis),
las de mayor contenido de &cido ascérbico son la
amarilla y la purpura, con valores promedio de 24 +
75 mgy 32 + 72 mg, respectivamente. Aun toman-
do el valor més bajo reportado de &cido ascoérbico
para una porcion de 100 g de parte comestible de
curuba (40,5mg) (10), al compararlos con las ne-
cesidades diarias (Dietary Reference Intakes) de
90 mg para el hombre adulto y 75 mg para la mujer
(27), una sola porcion de 100 g de partes comes-
tible de curuba cubriria 45% de las necesidades
diarias de un hombre y 24% de las de una mujer.
Porcentajes muy superiores al estipulado en la Re-
solucion 333 del Ministerio de Proteccion Social de
Colombia (10%) para clasificar a un alimento como
‘buena fuente” de estos nutrientes (28).

Los reportes en la literatura sobre el contenido de
minerales de la curuba son variables. Una porcién
de 100 g de parte comestible, segin la FAO (8),
suministra Ca 4 mg, P 2 mg y Fe 0,4 mg. En tanto
que, Leterme y colaboradores (6) encontraron ma-
yores contenidos de Ca (37 mg) y P (14 mg) en el
mismo tamano de porcién, ademas incluyeron valo-
res de otros minerales, como K 337 mg, Mg 14 mg,
Na 4 mg, Cl 26 mg y S 12 mg. Las variaciones en
el contenido de minerales se pueden atribuir a dife-
rencias en las condiciones del cultivo, asi como a
la fertilidad del suelo, el pH, la fuente de agua, las
variaciones climaticas y estacionales (29-31).

Las frutas y hortalizas son una rica fuente de
carotenoides que proporcionan beneficios para
la salud, debido a que disminuyen el riesgo de
varias enfermedades, en particular, ciertos tipos
de céncer y enfermedades cardiovasculares y
oculares, lo cual esta reconocido por una exten-
sa observacion epidemiolégica; los carotenoides



que han sido méas estudiados en este sentido son:
[3-caroteno, licopeno, luteina y zeaxantina (32).
Los carotenoides son muy importantes porque al-
gunos de ellos representan una fuente de provita-
mina A (1 equivalente de retinol = 1 pg de retinol =
6 pg de B-caroteno), no son toxicos en su estado
natural, presentan dentro de la célula actividad an-
tioxidante contra los radicales libres producidos en
el metabolismo celular (25).

Respecto a la curuba larga de origen colombiano
(Sonsén-Antioquia) estudiada aqui y cuyos resulta-
dos se presentan por primera vez, se encontraron
16,9 mg de B-caroteno/100 g de porcion comesti-
ble fresca, es decir 118,8 mg (3-caroteno/100 g de
porcién comestible seca. Un informe sobre Passi-
flora mollissima de los valles interandinos del Peru
publicé un contenido inferior obtenido por ICAS,
de B-caroteno de 2,5 mg/100 g (25).

Fitoconstituyentes

Las plantas producen polifenoles, como meta-
bolitos secundarios que participan en diversos
procesos, como el crecimiento, la lignificacion, la
pigmentacion, la polinizacion, la resistencia frente
a patogenos, depredadores, y las tensiones am-
bientales (33). Estos compuestos son, en gran
medida, responsables de las propiedades del co-
lor, la astringencia y el flavor (sabor y aroma) de
los vegetales (34). El consumo fresco de curuba
larga en Colombia se considera bajo por presen-
tar astringencia, lo cual se deriva del contenido de
fenoles oligoméricos (2,45 %) (18). Para corregir
la astringencia de esta fruta generalmente se pre-
paran sorbetes con leche (35).

Los compuestos fendlicos presentes en las plan-
tas comparten una ruta biosintética comin y tienen
propiedades fisicoquimicas similares, puesto que
tienen en su estructura uno o méas anillos aroma-
ticos con al menos un sustituyente hidroxilo. Esta
estructura quimica es propicia para secuestrar ra-

dicales libres, debido a la facilidad con la que el
atomo de hidrégeno desde el grupo hidroxilo aro-
maético puede ser donado a la especie radical, y a
la estabilidad de la estructura resultante que so-
porta un electron desapareado (33-34, 36). Estos
compuestos poseen efectos sobre la prevencion
de enfermedades crénicas no trasmisibles y neu-
rodegenerativas, como el cancer, la diabetes y la
arteriosclerosis (36).

Para determinar el contenido de fenoles totales
se utiliza frecuentemente el método Folin Ciocal-
teu (21), en el que los resultados son expresados
como mg de equivalentes de acido galico (GAE)
por 100 g de peso fresco o seco; en el caso de la
curuba larga colombiana aqui estudiada, se hallé
un valor de 4.690,1 + 28,2 mg acido galico (GAE)
/100 g de porcion comestible fresca 0 460,1 + 0,7
acido galico (GAE) /100 g de porcion comestible
seca, valor que es inferior al sefialado por Con-
treras (24), 635+2,7 mg GAE/ 100 g de peso fres-
co, y por Rojano (12), quien obtuvo un valor de
5.012,8 + 68,2 mg de acido galico (GAE)/ 100 g
de pulpa seca para curuba larga colombiana,
aunque estos dos autores no precisan el lugar
de produccién. Vasco y colaboradores (37) infor-
maron un valor de 1.010 + 198 mg GAE/ 100 g
de peso fresco de la muestra, de frutos proce-
dentes de Ecuador. Rojano también report6 que
la fraccidn fendlica de la curuba larga estudiada
esta conformada por 16,1+0,2 mg &cido ferulico;
9,7+0,3 mg de acido cafeico y 4,0+0,1 mg aci-
do cumarico, todos reportados por cada 100g de
pulpa seca (12).

Un grupo de compuestos fenélicos de importancia
bioldgica encontrado en los vegetales son los fla-
vonoides, estas sustancias estan asociadas con
efectos benéficos para la salud debido a sus pro-
piedades antioxidantes, asi como a su actividad
bioldgica como anticancerigenos, antiinflamato-
rios, antivirales y antibacteriales (36,38-39).
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Los principales flavonoides incluyen a las an-
toncianinas presentes en grandes cantidades
en bayas, tales como los arandanos, flavonoles
presentes en frutos, vegetales y flores, flavonas
en perejil y tomillo, flavanonas en citricos, isofla-
vonas en soya y flavonoles mono y poliméricos,
tales como las catequinas en té, proantocianidinas
en las bayas, el vino y el chocolate (40). En las
pasifloras los flavonoides mas frecuentes son los
c-glicosil flavonoides, encontrandose con mayor
frecuencia orientina, isoorientina, vitexina e isovi-
texina, concordando con los reportes de Zucolotto
(41), quien encontrd en las hojas y el pericarpio
de la curuba larga gran diversidad de flavonoides;
identificandose en las hojas principalmente isovi-
texina, orientina, vitexina, 4-metoxiluteolina—8—
c6- acetilglucopiranosido, isoorientina, swertisina
y vicenina; mientras en el pericarpio se encontrd
isoorientina, orientina e isovitexina.

Para determinar los flavonoides totales de la curu-
ba larga colombiana se construyé una curva patron
usando como estandar (+)-catequina, los resulta-
dos se expresaron como mg de catequina/100 g
de pulpa seca, las lecturas se realizaron a una lon-
gitud de onda de 510 nanémetros (nm), siguiendo
el método propuesto por Debnath (22). La curuba
larga colombiana presenté un valor de 1.907,6 +
16,9 mg catequina / 100 g de pulpa seca; conteni-
do mayor al indicado por Rojano (12), de 1.203,4 +
24,5 mg catequina / 100 g de pulpa seca, también
hallado en fruta de origen colombiano.

Las diferencias encontradas en el contenido de fe-
noles totales, flavonoides totales y nutrientes de la
curuba larga analizada en los diferentes estudios
presentados aqui, podrian ser el resultado de las
disimiles caracteristicas edafocliméaticas segun el
origen geogréfico, el cultivo, la cosecha, tiempo
de almacenamiento y secado, porque estos fac-
tores afectan la actividad metabdlica de la planta
para la sintesis de mas o menos metabolitos se-
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cundarios (42). Ademas, Annegowda (43) aclara
que la recuperacion de los polifenoles de material
vegetal esta influenciada por la solubilidad de los
compuestos fendlicos en el solvente utilizado para
el proceso de extraccion; de igual manera, la pola-
ridad del solvente desempefa una funcién impor-
tante en el aumento de la solubilidad del mismo.

Otros compuestos hallados en la curuba larga son
reportados por autores como Dembitsky (14), quien
mostro que la Passiflora mollissima tiene 21 com-
ponentes volatiles, el 39,9% de estos corresponde
a ésteres de etilo; en el aroma de esta fruta se pu-
dieron identificar 22 compuestos volatiles, corres-
pondiendo los picos mas altos a (Z)-B-ocimeno
(56,6%), hexil butanoato (16,2%), hexil hexanoato
(13,9%) y hexanol (3,1%); ademas, compues-
tos como el butil acetato, butano-1-ol, -mirceno,
eucaliptol, (E)-B-ocimeno, 3-careno, 3-metilhexil
butanoato y hexil-2-butanoato son compuestos ex-
clusivos de esta planta y no se han encontrado en
otras pasifloras en las mismas condiciones. Por otro
lado, esta planta contiene pasiflorina y entre sus
compuestos volatiles se encuentran: 30 alcanos,
alquenos, aromaticos e hidrocarbonos del terpeno,
4 aldehidos, 11 quetonas, 36 alcoholes, 4 lactonas,
5 4cidos grasos y 47 ésteres (44).

Capacidad antioxidante

La capacidad antioxidante de las frutas esta re-
lacionada estrechamente con su contenido de
fenoles, polifenoles, flavonoides y carotenoides.
Los compuestos fenolicos, especialmente los fla-
vonoides (44), muestran una gran capacidad para
captar radicales libres causantes del estrés oxi-
dativo (36,45-47). El dafio oxidativo se relaciona
con el origen y desarrollo de ciertas enfermedades
multifactoriales de caracter cronico, como la oxi-
dacion de las LDL y la enfermedad cardiovascular,
el dafio oxidativo del ADN, el cancer y la oxidacion
de las proteinas de las lentes oculares y la altera-
cion de la vision (34, 47-52).



Existen diversos métodos para evaluar la acti-
vidad antioxidante (53). Una de las estrategias
maés aplicadas en las medidas in vitro de la capa-
cidad antioxidante total de un alimento, consiste
en determinar la actividad del antioxidante frente
a sustancias cromogenas de naturaleza radical;
la pérdida de color ocurre de forma proporcional
con la concentracion (53); estas determinaciones
dan tan solo una idea aproximada de lo que ocu-
rre en situaciones complejas in vivo, en las que el
microambiente en que se encuentra el alimento y
la interaccién de sus compuestos puede producir
efectos sinérgicos o inhibitorios (54).

Los métodos utilizados para medir la capacidad an-
tioxidante de la curuba larga colombiana aplicados
en este trabajo, fueron DPPH, ORAC y FRAP. Los
valores obtenidos por el grupo ICAS fueron: DPPH
60.843,1+572 pmol trolox equivalente TEAC/100 g
fruta seca; FRAP: 8.520,3+156,4 mg de &cido ascor-
bico equivalente / 100 g fruta (base seca); ORAC-Hi-
drofilico 20.754,9+192,4 TEAC (umol Trolox / 100 g
de pulpa seco) y ORAC-Lipofilico 207,7+14,1 (umol
Trolox / 100 g de pulpa seco). Otros autores repor-
taron los siguientes valores: FRAP 114+3,3 pmol de
Trolox / 100g de muestra himeda (parte comestible)
de curuba colombiana (9); FRAP 4.127,4+108,6 mg
acido ascorbico / 100g de muestra (base seca) ma-
yor al de las 15 frutas colombianas medidas (15),
valores ORAC hidrofilico y lipofilico de 108.061,8 y
103,1 pmol de Trolox / 100 g de pulpa seca, respec-
tivamente (12), un valor DPPH de 70 + 4 pmol de
Trolox / 100g de muestra humeda, encontrandose
entre los valores mas altos de todas las frutas co-
lombianas estudiadas (9). Como se observa, los va-
lores para DPPH y FRAP no son comparables por la

sustancia utilizada como referencia o por la base en
la que se encuentra la muestra, sin embargo se po-
dria hacer una aproximacion teniendo en cuanta si
el material estaba himedo o seco; asimismo, cada
autor anota que la medicion hecha a la curuba larga
colombiana en los distintos métodos mencionados
fue la mas alta en comparacion a la de las otras fru-
tas utilizadas en sus ensayos, 1o que da cuenta de
que la capacidad antioxidante de la curuba colom-
biana medida por diferentes métodos es considera-
blemente importante.

CONCLUSIONES

La curuba larga de Colombia es una fruta de la
cual hasta el presente se ha desctrito el contenido
de importantes micronutrientes (vitaminas A, C y
niacina) y minerales para el consumo humano, asi
como también su potencial propiedad antioxidante
atribuida a la presencia de fenoles y flavonoides.
Sin embargo, no se tienen estudios sobre los apor-
tes del consumo regular de esta fruta a la pobla-
cion humana en fresco, jugos, sorbetes en leche
y mermeladas caseras, como tradicionalmente se
consume. Por otra parte, aunque adn es un fruto
con explotacion artesanal por su valor nutricional
y antioxidante, tiene gran potencial agroindustrial
que podria constituirse en una fuente futura de in-
gresos para su cadena productiva.
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