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3 Resumen 

 

La presente investigación describió la concentración de fenoles totales y el poder 

capturador del fruto de Myrcianthes discolor “lanche”. La especie vegetal tuvo 

origen y procedencia Cajamarca luego fue identificada y clasificada en el Herbarium 

Truxillense para certificar la especie correcta. Posteriormente se utilizó los frutos 

como droga vegetal para la preparación del extracto mediante reflujo con etanol de 

96° GL; a partir de ello, se cuantificó fenoles totales mediante método Folin 

Ciocalteau y el poder capturador de radical libre (2,2-difenil-1-picrilhidrazilo) por el 

método DPPH°. Los valores fenoles totales obtenidos fue de 1321,761 ± 1,583 mg 

EAG/100 g fruto seco y poder capturador de 1654,32 ± 4,02 mg equivalente en ácido 

ascórbico/100g fruto seco, porcentaje de inhibición de 76,35 ± 2,02 %, e IC50 de 

0,234 ± 0,012 ug/mL. Esta especie vegetal es de consumo popular en la región y 

puede considerarse alternativa frente a enfermedades relacionadas con radicales 

libres por la presencia de resultados favorables. 

 

Palabras clave: poder capturador, antioxidante, fenoles totales. 
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4 Abstract 

 

The present investigation described the concentration of total phenols and the 

capturing power of the fruit of Myrcianthes discolor "lanche". The plant species had 

Cajamarca origin and provenance and was later identified and classified in the 

Herbarium truxillense to certify the correct species. Subsequently, the fruits were 

used as a plant drug for the preparation of the extract by refluxing with 96° GL 

ethanol; From this, total phenols were quantified by the Folin Ciocalteau method and 

the free radical scavenging power (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) by the DPPH° 

method. The total phenolic values obtained were 1321.761 ± 1.583 mg EAG/100 g 

dry fruit and capturing power of 1654.32 ± 4.02 mg equivalent in ascorbic acid/100 g 

dry fruit, inhibition percentage of 76.35 ± 2.02%, and IC50 of 0.234 ± 0.012 ug/mL. 

This plant species is popularly consumed in the region and can be considered an 

alternative to diseases related to free radicals due to the presence of favorable results. 

 

Keywords: binding power, antioxidant, total phenols. 
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5 Introducción  

 

Antecedentes y fundamentación científica  

 

El estudio de plantas medicinales y sus propiedades benéficas conlleva a una 

búsqueda de la información descrita en la literatura y un posterior enfoque de nuevos 

estudios que complementen y refuercen las bases de la medicina tradicional. 

 

Paniagua-Zambrana & Bussmann (2020) en su estudio hace descripción 

botánica y ecológica de 3 especies del género Myrcianthes, en ella destaca a 

Myrcianthes discolor como un arbusto de hasta 2 m de altura, de hojas en su mayoría 

elípticas, variando a ovadas u obovadas, de base redondeadas o subcuneadas, su flor 

terminal ebracteolada y sésil con pétalos blancos, tornándose rosados con la edad, 

ampliamente elípticos, ciliados, su fruto se ha observado de color morado, liso o casi 

liso, globoso u achatado mide alrededor de 2 cm de diámetro. Es una especie 

utilizada como alimento fortalecedor, potenciador de la memoria, alimento cerebral, 

vitaminas para el cerebro, para resfriados, inflamaciones, dolores reumáticos, 

regulación estomacal y menstrual.  

 

Además, Cavero (2020), en su estudio denominado “características 

farmacognósticas, cuantificación de antocianinas totales y capacidad antioxidante in 

vitro del fruto de Myrcianthes discolor (lanche)” encontró que la especie posee 

índices farmacognósticos acorde a lo permisible y la capacidad antioxidante estimada 

fue de “1853,86 ± 6,63 mg equivalente en ácido ascórbico/100g fruto seco, con IC50 

de 0,293 ± 0,021 ug/mL”. La especie M. discolor posee características 

farmacognósticas aceptables y con buen contenido de fenoles totales responsables 

del potencial antioxidante. 

 

Así también, Schulz et al. (2020) en su estudio de revisión titulado 

composición y efectos potenciales sobre la salud de las frutas brasileñas subutilizadas 

de color oscuro, siete especies de frutas brasileñas subexplotadas: Bactris 
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setosa, Eugenia brasiliensis, Eugenia involucrata, Euterpe edulis, Myrcianthes 

pungens, Myrciaria cauliflora y Myrciaria jaboticaba fueron descritas. La más 

cercana a nuestra especie de estudio Myrcianthes pungens, se encontró una 

composición de 0,56 - 0,93 g/100g proteínas, 12,4 g/100g carbohidratos, 0,05 - 0,41 

g/100g lípidos, y 69, 4 mg/100g vitamina C.  Respecto al composición de fenoles 

totales la especie reportó 1739 – 4613 mg equivalente a ácido gálico/100 g droga 

seca. Concluyen que la información sobre estas especies es esencial para estimular su 

mejor uso y reforzar la economía local promoviendo el cultivo y la exploración de 

estas frutas porque cumplen un rol importante en la prevención de enfermedades por 

poseer efectos antioxidantes, antiinflamatorios y antiproliferativos beneficiosos en 

nuestra salud. 

 

Por otro lado, Montalván et al., (2019) en su estudio intitulado composición 

química, distribución enantiomérica y evaluación sensorial de los aceites esenciales 

destilados de las especies ecuatorianas Myrcianthes myrsinoides (Kunth) Grifo 

y Myrcia mollis (Kunth) DC. (Mirtáceas). El aceite esencial de las especies, 

pertenecientes a la familia Myrtaceae, se obtuvieron por destilación al vapor y se 

analizaron mediante cromatografía de gases-espectrometría de masas (GC-MS). Se 

identificaron y cuantificaron un total de 58 compuestos para el aceite esencial 

de Myrcianthes myrsinoides y 22 compuestos para Myrcia mollis mediante GC-MS. 

En M. myrsinoides los compuestos principales (>5,0 %) fueron limoneno (5,3 %–5,2 

%), 1,8-cineol (10,4 %–11,6 %), (Z)-cariofileno (16,6 %–16,8 %), trans-calameneno 

(15,9%–14,6%) y espatulenol (6,2%–6,5%). El aceite esencial de M. 

myrsinoides presentó actividad inhibidora de las enzimas investigadas, con una 

“IC 50 de 78,6 μg/mL para acetilcolinesterasa y de 18,4 μg/mL” para 

butirilcolinesterasa, concluyendo que los resultados resaltan su interés para tratar la 

enfermedad de Alzheimer. 

 

Del mismo modo, Cardoso et al., (2020) en su estudio titulado actividad 

antioxidante de α y β -amirina aislada de hojas de Myrcianthes pungens, su 

investigación consistió en aislar triterpenos pentacíclicos, α y β -amirina de hojas de 
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guajibú, y determinar la acción antioxidante. A partir de las hojas se logro el extracto 

crudo a través de un proceso de maceración dinámica con etanol 96° GL. El extracto 

se eluyó y fraccionó con diclorometano el cual se concentró y analizó por GC/MS y 

NMR. El resultado del análisis químico reveló la presencia de triterpenos 

pentacíclicos de oleanano (β -amirina) y ursano (α-amirina). Se encontró una 

actividad antioxidante tanto para el extracto crudo y para la fracción de 

diclorometano de 137 % y 129 % equivalente en Trolox respetivamente. 

Concluyendo que el potencial antioxidante es debido a la presencia de α y β -

amirinas. 

 

Así mismo, Mirallas (2018) en su investigación titulada evaluación de la 

actividad antioxidante y antiinflamatoria in vitro de extractos hidroalcohólicos de 

hojas de Myrcianthes hallii (arrayán). El extracto hidroalcohólico al 70 %v/v se 

obtuvo por maceración a partir del material vegetal seco y triturado, se cuantificó 

fenoles y flavonoides totales. Se informó concentraciones de 45633,33 ± 577,35 mg 

equivalente en ácido gálico/100 mg de extracto liofilizado. También el extracto 

presentó una capacidad captadora de radicales libres a un IC50 de 102,45 ug/mL con 

un rango de 87,67 - 119,72 ug/mL, el cual fue evaluado por el método de DPPH. Se 

concluyó en base al control de calidad de óptimas condiciones, el extracto 

hidroalcohólico de Myrcianthes hallii tiene buenas expectativas a considerarse como 

agente para prevenir enfermedades degenerativas por su alta concentración de 

fenoles. 

 

En cuanto a, Almeida et al., (2021) en su investigación titulada actividad 

antioxidante y antibacteriana del aceite esencial de hoja de Myrcianthes pungens. El 

estudio describe la composición química del aceite esencial de hojas secas de M. 

pungens, la actividad antioxidante por diferentes métodos y la actividad 

antibacteriana contra Staphylococcus aureus, Bacillus cereus y Pseudomonas 

aeruginosa. La identificación química se realizó por cromatografía de gases acoplada 

a espectrómetro de masas y la actividad antibacteriana se evaluó por el método de 

microdilución en caldo. El aceite esencial de hoja presentó como principal clase 
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química los hidrocarburos sesquiterpenos (42,6%), cuyos compuestos mayoritarios 

fueron el ß-cariofileno (11,7%) y el 1,8-cineol (10,1%). La mejor protección 

antioxidante fue de 57,5 - 63,3 % de ß-caroteno. La mayor actividad antibacteriana 

fue contra S. aureus (MIC de 78,12 µg/mL). M. pungens es una fuente prometedora 

de moléculas naturales con potencial de estudio para el desarrollo de productos 

farmacológicos, cosméticos y alimentarios. 

 

Marco Teórico 

 

No existe mucha información y literatura que describa a la especie M. discolor, 

esto puede deberse al desconocimiento de esta especie y sus usos tradicionales. 

 

Aunque existe un predominio global para tratar las enfermedades utilizando la 

medicina moderna, en los últimos años ha habido una importancia económica y una 

popularidad cada vez mayor para el uso de la Medicina Tradicional; en diferentes 

países en desarrollo de América Latina y Asia, la Organización Mundial de la Salud 

(OMS) informa que el 50% de la humanidad ha utilizado o sigue utilizando la 

Medicina Tradicional como forma primaria de atención sanitaria (OMS, 1999). En la 

mayoría de estos casos, el uso de la Medicina Tradicional es a menudo la vía más 

asequible y accesible para curar enfermedades (Mirallas, 2018; Liu et al, 2018). 

 

El Perú se está volviendo conocido como un lugar en el que se realiza una 

extensa investigación etnobotánica, ya que es un país rico en fauna y diversidad de 

plantas, en un esfuerzo por preservar las propiedades únicas de las plantas y obtener 

una comprensión científica más profunda de cómo estas plantas pueden curar ciertas 

dolencias asociadas a la generación de radicales libres (Roumy et al, 2020; Tauchen 

et al, 2016). 

 

Las especies reactivas de oxígeno (ROS) son un término colectivo utilizado 

para el oxígeno que contiene radicales libres, dependiendo de su reactividad y 

capacidad oxidante. Los ROS participan en una variedad de reacciones químicas con 
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biomoléculas que conducen a una condición patológica conocida como estrés 

oxidativo. Los antioxidantes se emplean para proteger las biomoléculas de los 

efectos dañinos de tales ROS (Liu et al, 2018; Pereira et al, 2012). 

 

La familia Myrtaceae se destaca por presentar el mayor número de especies 

con potencial alimenticio, que podrían comercializarse in natura para su uso en la 

elaboración de helados, jugos, yogures, licores, postres, barras de cereales, dulces y 

mermeladas (Tauchen et al, 2016). 

 

El efecto antioxidante puede actuar eliminando radicales de oxígeno presentes 

en el medio a través de reacciones químicas, por lo que no están disponibles para 

actuar como propagadores de la autooxidación. Los compuestos fenólicos actúan 

neutralizando y secuestrando los radicales libres y también compleja los metales de 

transición. Los compuestos intermedios obtenidos por el efecto de las sustancias 

fenólicas son relativamente estables debido a la distribución de carga por todo el 

sistema de anillos aromáticos. El efecto antioxidante se atribuye al poder reductor del 

grupo hidroxilo aromático, que reduce los radicales libres reactivos (Pereira et al, 

2012; Chavez et al, 2016). 

 

En la última década, muchas especies de Myrtaceae han sido estudiadas por sus 

propiedades antioxidantes. Myrcianthes (Myrtaceae) que abarcan arbustos y árboles 

pequeños. En la actualidad, se sabe que 38 especies de Myrcianthes están 

distribuidas en varios países de América Central y del Sur, desde México hasta 

Chile; aunque Myrcianthes está estrechamente relacionado con el gran género 

Eugenia L., estudios recientes han confirmado su individualidad y papel como grupo 

hermano del resto de los lados de Eugenia (Tauchen et al, 2016; Pereira et al, 2012). 

 

Myrcianthes discolor (Kunth) McVaugh, conocido popularmente como 

“Lanche”, “Mirto”, “uñico”,  es un arbusto perteneciente a la familia de las Mirtáceas 

de hasta 3 m de altura, con tallos y ramitas de color pardo grisáceo; hojas simples, 

opuestas, enteras, cartáceas, aromáticas, corto pecioladas; flores en cimas simples, 
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subterminales y axilares, de color rojo o rosado con numerosos estambres, ovario 

ínfero; fruto drupa ovoide lisa, de color negro al madurar (Paniagua-Zambrana y 

Bussmann, 2020; Bussmann, 2010; Alva, 2017). 

 

Es completamente glabro, excepto las hojas más jóvenes que son escasamente 

estrigosas, los pétalos son ciliados y cáliz lobulado, los estambres hirsutos y la 

superficie interna del cáliz lobulado es adpresa-pubescente; presenta  hojas en su 

mayoría elípticas, que varían a ovadas u obovadas, de 1,5 a 3,5 cm de ancho y de 3 a 

5 cm de largo, 1,5 a 2 veces más largas que anchas; laminadas de puntas agudas o 

romas o con menos frecuencia cortacuminadas, en la base redondeadas o 

subcuneadas (Paniagua-Zambrana y Bussmann, 2020). 

 

Los márgenes son brevemente decurrentes en el pecíolo de 3–5 mm de largo; 

vena media impresa arriba, prominente debajo; nervaduras laterales de 10 pares o 

menos, algo elevadas en ambas superficies, a menudo oscuras arriba en hojas 

maduras; vena marginal continua, 1-2 mm desde el margen, casi igualando los 

laterales y algo arqueada entre ellos; hojas a menudo marrones al secarse, la 

superficie superior lisa y marcadamente lustrosa, a veces escasamente punteada, la 

superficie inferior más pálida y opaca, algo salpicada de glándulas (Paniagua-

Zambrana y Bussmann, 2020; Bussmann). 

 

La inflorescencia es un dicasio axilar simple, consistente de 3 flores, de color 

verde seco o pardusco, rara vez purpúreo; pedúnculo delgado, 1.5–3 cm de largo, 

aplanado distalmente, 1.5 -1.8 mm de ancho en la cima; flores terminales 

ebracteladas y sésiles, las laterales bracteladas y sobre delgados pedicelos bracteados 

divaricados 5–9 mm de largo; brácteas y bractéolas subuladas o lineales, 2–2.5 mm 

de largo, deciduas en la antesis o antes, dejando cicatrices prominentes en forma de 

aurícula; cáliz-lóbulos 4, ampliamente redondeados, fuertemente cóncavos, alrededor 

de 2.5 mm de ancho, 2 mm de largo; disco plano, 3–3,5 mm de ancho, el centro 

glabro; estilo glabras, o con moderación de vellos cuando son jóvenes, de 6 a 8 mm 

de largo; estambres alrededor de 90–100, 6–8 mm de largo; pétalos blancos, 
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tornándose rosados en edad, ampliamente elípticos, ciliados, de 4–4.5 mm de largo 

(Paniagua-Zambrana y Bussmann, 2020; Alva, 2017). 

 

El género Myrcianthes se identifica por sus botones florales con los sépalos 

abiertos y de igual tamaño, flores con cuatro pétalos y frutos bayas. La especie 

tratada es característica por sus hojas anchamente ovadas, con el ápice 

frecuentemente emarginado o muy cortamente acuminado, y sus inflorescencias con 

ejes de tres flores (Bussmann, 2010; Reynel y Marcelo, 2009). 

 

Es una planta reconocida por la población como alimento y para uso medicinal 

(según encuesta de Castillo hasta el 94% la reconoce) sin embargo es una planta 

escasa por el sobre laboreo de los terrenos y la ampliación de la frontera agrícola, su 

escasa población se ha restringido a afloramientos rocosos, es por esta razón que esta 

planta se encuentra en peligro crítico de extinción según las Categorías de 

conservación de Flora Peruana (DS Nº 043-2006-AG) (Alva, 2017; Vera, 2018). 

 

La parte usada es la planta entera fresca, tradicionalmente se utilizan como 

alimento energizante, potenciador de la memoria, para resfriados, inflamación, 

dolores reumáticos y regulación estomacal y menstrual. A menudo se vende en los 

mercados locales, presentan actividad antibacteriana a partir del extracto etanólico de 

M. discolor frente a S. aureus presentaron halos de inhibición de 16 mm de 

diámetro). De igual forma, las hojas del “lanche” son hervidas en agua por cinco 

minutos y a través de baños se usa para aliviar dolores reumáticos y resfríos, Las 

hojas se toman en infusión o hervido como té, los frutos son comestibles, poseen un 

sabor dulceíno y son consumidos en estado fresco (Paniagua-Zambrana y Bussmann, 

2020; Bussmann, 2010; Alva, 2017). 

 

El uso en infusión luego de las comidas, favorece la absorción de los alimentos 

por presencia de compuestos fenólicos, gran cantidad de flavonoides, aceites 

esenciales y taninos; lo que podrá aliviar algún dolor estomacal al disminuir los 
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efectos de la fermentación de los alimentos. Además, la corteza se hierve y se toma 

para curar los descensos e inflamaciones a los riñones (Alva, 2017; Vera, 2018). 

 

Justificación de la investigación 

 

Esta investigación se justifica porque busca extender la información teórica y 

los pensamientos básicos sobre los conocimientos de fenoles totales y poder 

capturador de radicales libres del fruto de Myrcianthes discolor “lanche”; sino 

marcar la línea de base como fuente de información en la realización de futuras 

investigaciones.  

 

Se justifica de manera metodológica, debido a que para la obtención de lo 

propuestos se empleó la técnica de investigación utilizando un instrumento validado 

y confiable para obtener resultados sin sesgos que fueron utilizados para su 

interpretación respectiva. 

 

Se justifica de manera social, a partir de la especie vegetal buscar nuevos 

compuestos como alternativa terapéutica de origen natural, donde la utilización por 

sus propiedades medicinales sea más eficaces, seguras y de bajo costo. Entonces, 

conociendo dichas características poder formular fitofármacos eficaces, seguros y de 

calidad, como alternativa terapéutica de origen natural, se pretende avalar el uso 

tradicional, incorporarse promoviéndose como nuevo aporte de alimento funcional, 

denominado nutraceútico con potencialidades medicinales. Por otra parte, el 

contenido bioactivo antioxidantes daría la importancia para el empleo en la dieta y 

acreditar el consumo de la especie vegetal en nuestro país. 

 

Problema 

¿Cuál es la concentración de fenoles totales y el poder capturador de radicales libres 

del fruto de Myrcianthes discolor “lanche”? 
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Conceptuación y operacionalización de las variables 

 

Definición conceptual de la 

variable 

Dimensiones 

 (factores) 
Indicadores 

Tipo de 

escala de 

medición 

Fenoles totales. Son compuestos 

de estructura polihidroxilados 

que posee capacidad de capturar 

radicales libres (Caicedo el tal., 

2019) 

 

Aislamiento, 

identificación y 

cuantificación por 

el método de Folin 

Ciocalteau 

Expresado en: 

mg ácido gálico/g 

droga seca 

Cuantitativa, 

continua 

Poder capturador. Mecanismo 

por el cual inhiben o retrasan el 

proceso oxidativo de otras 

moléculas con la finalidad de 

prevenir las enfermedades 

crónicas asociadas al estrés 

oxidativo (Sirlupu et al., 2021) 

 

Reacciones oxido-

reducción 

utilizando el 

método DPPH 

Virado de reacción: 

Morado - Amarillo 

Visual 

cambio de 

coloración 

 

Hipótesis 

 

La concentración de fenoles totales será alta y el poder capturador del fruto tendrán 

una inhibición aceptable frente al radical libre 2,2-difenil-1-picrilhidrazilo. 

 

Objetivos 

 

Objetivo general  

 

Determinar la concentración de fenoles totales y el poder capturador de radicales 

libres del fruto de Myrcianthes discolor “lanche”. 
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Objetivos específicos 

 

1. Cuantificar la concentración de fenoles totales presentes en el fruto de 

Myrcianthes discolor “lanche” por el método de Folin-Ciocalteau. 

 

2. Determinar el poder capturador del fruto de Myrcianthes discolor “lanche” frente 

al radical libre 2,2 difenil-1- picrilhidrazilo. 
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6       Metodología 

 

a) Tipo y diseño de investigación 

 

Tipo de investigación:  

 

El tipo de investigación básica, no busca la aplicación práctica de sus 

descubrimientos, sino el aumento del conocimiento (Rodríguez, 2020). 

 

Diseño de la investigación:  

 

El tipo de investigación es descriptivo y el diseño de investigación no 

experimental (Ledesma-Santos et al., 2017). Es transversal porque recolecta los 

datos en un momento dado (Hernández et al, 2016). 

 

b) Población, muestra y muestreo 

 

Población  

 

Especie vegetal Myrcianthes discolor “lanche” procedente del distrito de 

Cajamarca, región Cajamarca. 

 

Criterios de Inclusión 

 

• Frutos de Myrcianthes discolor “lanche” con madurez fisiológica optima 

procedente del distrito de Cajamarca, región Cajamarca. 
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Criterios de Exclusión 

 

• Frutos de Myrcianthes discolor “lanche” con magulladuras, aplastaduras y 

presencia de materias inorgánica procedente del distrito de Cajamarca, región 

Cajamarca. 

 

Muestra 

 

Frutos frescos maduros de Myrcianthes discolor “lanche” procedente del distrito 

de Cajamarca, región Cajamarca. 

 

Técnica de muestreo  

 

Muestreo no probabilístico por conveniencia. 

 

c) Técnicas e instrumentos de investigación 

 

Recolección 

 

Se recolectó 10 kg de frutos Myrcianthes discolor “lanche” procedente del 

distrito de Cajamarca, región Cajamarca. 

 

Identificación y clasificación taxonómica   

 

Un ejemplar de la especie vegetal, se llevó al Herbarium truxillense para su 

identificación y clasificación taxonómica. 

 

Lavado y desinfección     

Los frutos fueron lavados con abundante agua corriente, desinfectados con 

solución de hipoclorito de sodio al 0,05% y secados a temperatura ambiente en 

lugar fresco y seco durante 24 horas.  
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Obtención del extracto etanólico 

 

12,793 g de frutos de Myrcianthes discolor “lanche” se colocó en balón de 2,5 L, 

se añadió 1 L de etanol al 96° GL. Se llevó a reflujo durante 1 hora, dejándolo en 

reposo 30 min y luego se filtró a través de papel filtro. Finalmente se aforó a 1L 

(Domínguez y Ordoñez, 2018). 

 

Contenido de fenoles totales (Ordoñez-Gómez et al, 2018; Flores, 2015; Reyes 

y Vega, 2017; Ruiz et al, 2018) 

 

Preparación de la solución estándar  

 

Se preparó una solución de ácido gálico a 1mg/mL de concentración.  

 

Preparación de la curva de calibración 

 

Se preparó diluciones de 5, 10, 15, 20, 25 y 30 µg/mL de concentración a partir 

de la solución de ácido gálico. 

 

Preparación de la solución problema 

 

Se preparó una dilución 1:10 a partir del extracto en etanol 96° GL. 

 

Cuantificación de fenoles totales por el método de Folin-Ciocalteau 

 

En fiolas de 10 mL se agregó 1 mL (estándar o muestra), se añadió 4 mL de agua 

destilada, se añadió 2 mL del reactivo Folin-Ciocalteau. Se agitó durante 1 min y 

se dejó reposar 5 min. Luego, se agregó 1 mL de solución de carbonato de sodio 

al 20 % y se completó hasta enrase. El blanco se preparó sin contener estándar o 

muestra. Finalmente se llevó a medir al espectrofotómetro UV-Visible a 750 nm 

de longitud de onda. 
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Poder capturador de radicales libres (Muñoz et al, 2014; Cardoso et al, 2018; 

Ruiz et al, 2018; Marín et al, 2018) 

 

Preparación del reactivo 2,2-difenil-1-picrilhidrazilo (DPPH°) 

 

Se preparó una solución de 0,1mM de 2,2,-difenil-1-picrilhidrazilo con etanol de 

96° GL (0,0399mg/mL). 

 

Preparación de la curva de calibración   

 

Se preparó una solución stock de solución DPPH° 0,1mM. A partir del stock, en 

un set de 6 fiolas de 10 mL se preparará concentraciones de 0,00, 0,25, 0,50, 

1,00, 1,50 y 2,00 ug/mL del estándar y se aforó con solución del radical DPPH°. 

Se dejó en reposo durante 30 minutos bajo oscuridad, y finalmente, se llevó a 

medir a espectrofotómetro UV-Visible Hewlett Packard a 520 nm de longitud de 

onda. Se utilizo como estándar ácido ascórbico. 

 

Poder capturador mediante el método DPPH° 

 

Se utilizó una concentración equivalente al 10, 21% p/v. En 3 fiolas de 10 mL se 

agregó 1 mL (dilución 0,1:10) del extracto etanólico 96° GL de M. discolor 

“lanche”, y se enfrentó a 10 mL de 0,1mM del radical DPPH°. Se dejó en reposo 

durante 30 min bajo oscuridad, y finalmente, se llevó a medir a 

espectrofotómetro UV-Visible a 520 de longitud de onda. Como blanco se 

consideró etanol de 96° GL.  

 

Determinación del porcentaje de inhibición 

 

Se determinó la cantidad de inhibición de DPPH°, mediante el uso de la siguiente 

formula. 
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Determinación de la concentración inhibitoria (IC50) 

 

Se graficó mediante una ecuación de recta los porcentajes de inhibición DPPH° 

versus concentraciones del extracto etanólico 96° GL del fruto de Myrcianthes 

discolor “lanche”. Se utilizó el intercepto y la pendiente de la regresión lineal 

para calcular el valor de IC50, aplicando la siguiente fórmula: 

 

IC50 = (50 – b) / m 

 

d) Procesamiento y análisis de la información 

 

Los resultados fueron procesados en el programa de Microsoft Excel de Microsoft 

Office® 2019, caracterizados mediante parámetros estadísticos descriptivos: media 

aritmética ( ) y desviación estándar (δ). 
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7 Resultados 

 

Tabla 1 

Concentración de fenoles totales del fruto de la especie vegetal Myrcianthes discolor 

“lanche”. 

Especie vegetal Concentración 

(mg EAG/ 100 g FS) 

Myrcianthes discolor 1321,761 ± 1,583* 

* ± DE. (n=3): : Media DE.: desviación estándar; EAG: equivalente en ácido gálico, FS: fruto seco. 

 

En la tabla 1 se encontró una alta concentración de fenoles totales en el extracto 

etanólico de Myrcianthes discolor expresados en miligramos de acido gálico por 

cada 100 gramos de fruto seco, equivalente a un rendimiento de 1,32g/100 muestra 

(1,32 %). 

 

Tabla 2 

Poder capturador del fruto de la especie vegetal Myrcianthes discolor “lanche” 

frente a radical libre 2,2-difenil-1-picrilhidrazilo. 

Especie 

vegetal 

Capacidad antioxidante  

(mg EAA/ 100 g FS) 

% de captura RL IC50 

Myrcianthes 

discolor 
1654,32 ± 4,02* 76,35 ± 2,02* % 0,234 ± 0,012* 

* ± DE. (n=3): : media; DE.: desviación estándar; RL: radical libre; EAA: equivalente en ácido 

ascórbico; IC50: concentración inhibitoria; FS: fruto seco. 

 

En la tabla 2 se determinó una concentración elevada de antioxidantes de 

Myrcianthes discolor expresados en miligramos de ácido ascórbico por cada 100 

gramos de fruto seco, su rendimiento equivalente es 1,65g/100g muestra (1,65%); el 

IC50 fue menor a la unidad (<1), mientras menor este valor más alto poder capturador 

de radicales libres. 
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8 Análisis y discusión 

 

El trabajo de investigación tuvo por objetivo la cuantificación del contenido 

de fenoles y determinar el poder capturador del radical libre DPPH° presente en el 

extracto etanólico del fruto Myrcianthes discolor “lanche”. La especie botánica de 

estudio fue identificada y clasificada de acuerdo a la nomenclatura del Herbarium 

truxillense. 

En la tabla 1 se evidencia la concentración de fenoles totales presente en el 

extracto etanólico del fruto de la especie vegetal Myrchianthes discolor “lanche” con 

una concentración de 1321,761 ± 1,583 mg EAG/100 g FS. Los datos obtenidos al 

ser comparados con la literatura no se halló evidencia, por lo que usó reportes de 

otras especies de la familia.  

 

En el extracto hidroetanólico de hojas Myrchianthes discolor se encontró 

1880,3 ± 264,9 mg EAG/g ES, taninos catéquicos y flavonoides encontrados en la 

planta en estudio (Muñoz et al, 2016). En la especie Myrchianthes halli se reportó 

45633,33 ± 577,35 mg GAE/100 mg de extracto liofilizado del extracto 

hidroalcoholico de hojas (Mirallas, 2018). Por otro lado, se encontró en 

Myrchianthes rhopaloides la concentración de fenoles totales de 1400,833 mg de 

ácido gálico/L a partir de filtrantes de hojas (Julca y Chamaya, 2020).  

 

De igual forma, otros estudios reportados, refieren a Schulz (2020) donde 

encuentra concentración de 1739 – 4613 mg equivalente a ácido gálico/100 g droga 

seca a partir del fruto de Myrchianthes pungens, así mismo, Bombana et al., (2021) 

determinó 8459,8 ± 35,05 mg EAG/100g extracto seco para compuestos fenólicos en 

la especie M. pungens.  

 

En comparación a los estudios expuestos, la especie investigada en este 

estudio presentó una concentración de fenoles totales por encima de los valores de la 

literatura, esta especie es buena referente para su consumo por aportar compuestos 

antioxidantes.  
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Los compuestos fenólicos se comportan como antioxidantes, debido a la 

reactividad de su resto fenol (sustituyente hidroxilo en el anillo aromático). Los 

mecanismos, están relacionado con la eliminación de radicales a través de la 

donación de átomos de hidrógeno. Otros, con la donación de electrones y la 

eliminación de oxígeno singulete. Los sustituyentes en el anillo aromático afectan la 

facultad de eliminación de radicales de los ácidos fenólicos. Por lo tanto, diferentes 

polifenoles tienen diferentes actividades antioxidantes (Bensemmane et al., 2022). 

Sabiendo ello, inferimos que mayor es la posibilidad de la capacidad antioxidante en 

aquellas especies vegetales que su composición de fenoles totales es alta.   

 

En la tabla 2 se evidencia el poder capturador de radicales libres del fruto de 

Myrchianthes discolor “lanche” de 1654,32 ± 4,02 mg equivalente ácido 

ascórbico/100g fruto seco, porcentaje de inhibición de 76,35 ± 2,02 %, con IC50 de 

0,234 ± 0,012 ug/mL. En cuanto, la capacidad antioxidante en comparación con otros 

estudios se pudo encontrar que M. pungens tiene un porcentaje de captura de 137 % 

y 129 % equivalente en Trolox para extracto crudo y diclorometano, su alto potencial 

antioxidante es debido a la presencia de α y β - amirinas (Cardoso, 2020), así mismo, 

se refirió 1853,86 ± 6,63 mg equivalente en ácido ascórbico/100g fruto seco con IC50 

de 0,293±0,021 ug/mL (Cavero, 2020); y también, se encontró una capacidad 

capturadora en rango de 87,67 - 119,72 ug/mL, el cual fue evaluado por el método de 

DPPH en el extracto hidroalcohólico al 70% v/v de hojas de Myrcianthes hallii 

(Mirallas, 2018). 

 

Así mismo, otros estudios, Almeida et al., (2021) informa una protección 

antioxidante que oscila entre 57,5 y 63,3 % debido por la presencia del compuesto ß-

caroteno. Del mismo modo, Bombana et al., (2021) determinó para Myrcianthes 

pungens concentraciones de 222,9±16,6 y 117,3±8,3 mg expresado en ácido 

ascórbico en 100 g para piel y pulpa de fruto seco respectivamente 
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Las propiedades antioxidantes de los compuestos fenólicos están 

influenciadas por la estructura molecular, particularmente el número y ubicación de 

los grupos hidroxilo, y por la naturaleza de las sustituciones en los anillos aromáticos 

(Guo et al., 2018). Como resultado, el potencial antioxidante de los compuestos 

individuales y sus combinaciones puede diferir (Pathiraja et al., 2022). Por otro lado, 

la maduración del fruto favorece a tener más compuestos antioxidantes si la 

concentración de clorofila reduce debido a la degradación enzimática y a los 

procesos de oxidación, las antocianinas acumuladas en las células de la droga 

aumentan promoviendo cambios en la coloración del fruto. (Cubillo, 2021; Patel & 

Rao, 2014). 

 

Se halló que la especie Myrcianthes discolor es notable en el uso por 

pobladores del caserío de Cabrero-Cajamarca, pero existen pocos estudios sobre 

significancia cultural. Asimismo, M. discolor se asocia con otras especies 

categorizadas dentro de la legislación nacional DS N°043-2006-AG, en peligro 

crítico (CR) en su depredación, por lo tanto, es importante poner atención a su 

conservación y manejo sostenible (Castillo et al, 2019). Se debe rescatar la especie y 

valorarse más por sus usos tradicionales, así como también evaluar los efectos 

farmacológicos como referente para otros estudios.  
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9 Conclusiones y recomendaciones 

 

Conclusiones 

 

1. El fruto de Myrcianthes discolor “lanche” reportó una concentración de 

fenoles totales de 1321,761 ± 1,583 mg EAG/100 g fruto seco. 

 

2. El fruto de Myrcianthes discolor “lanche” reportó un poder capturador de 

radicales libres; de 1654,32 ± 4,02 mg equivalente en ácido 

ascórbico/100g fruto seco, porcentaje de inhibición de 76,35 ± 2,02 %, e 

IC50 de 0,234 ± 0,012 ug/mL. 

 

Recomendaciones 

 

1. En las futuras investigaciones se recomienda buscar nuevos metabolitos 

secundarios usando técnicas más complejas como cromatografías, 

espectroscópicas y de RMN. 

 

2. Evaluar las concentraciones de nuevos metabolitos secundarios también 

importantes en la especie vegetal, no reportados en la literatura. 

 

3. Evaluar la acción farmacológica in vitro e in vivo en modelos animales. 

 

4. Elaborar alimentos nutraceúticos y fitofármacos a partir de la droga vegetal 

tomando en cuenta su acción antioxidante. 
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12 Anexos 

Anexo 1 

Autorización de la institución donde se va a realizar la recolección de los datos 
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Anexo 2 

Ficha de recolección de datos (instrumento) 

 

N° REPETICIONES PRUEBA RESULTADO 

1 
Contenido de 

fenoles totales 

1323,401 

2 1320,241 

3 1321,642 

1 
Poder capturador 

antioxidante 

1657,938 

2 1655,023 

3 1649,993 

1 
Porcentaje de 

captura 

76,37 

2 78,36 

3 74,32 

1 
Concentración 

inhibitoria  

0,2341 

2 0,2218 

3 0,2465 

      

MUESTRA PESO (KG) 

Fruto maduro 10 

Frutos frescos  4,5 

Frutos secos 1,0 
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Anexo 3 

Matriz de consistencia  

Problema  Variables  Objetivos  Hipótesis  Metodología  

¿Cuál es la 

concentración 

de fenoles 

totales y el 

poder 

capturador de 

radicales libres 

del fruto de 

Myrcianthes 

discolor 

“lanche”? 

 

Cuantitativa, 

continua 

Objetivo general:  

Determinar la concentración de fenoles totales 

y el poder capturador de radicales libres del 

fruto de Myrcianthes discolor “lanche” 

 

Objetivos específicos: 

Cuantificar la concentración de fenoles totales 

presentes en el fruto de Myrcianthes discolor 

“lanche” por el método de Folin-Ciocalteau. 

 

Determinar el poder capturador del fruto de 

Myrcianthes discolor “lanche” frente al radical 

libre 2,2 difenil-1- picrilhidrazilo. 

La concentración 

de fenoles totales 

será alta y el poder 

capturador del 

fruto tendrán una 

inhibición 

aceptable frente al 

radical libre 2,2-

difenil-1-

picrilhidrazilo. 

Tipo de Investigación: Básica 

Diseño de 

Investigación: Descriptivo, 

transversal 

Población: Especie vegetal 

Myrcianthes discolor “lanche” 

Muestra: Frutos de Myrcianthes 

discolor “lanche” que cumplen 

los criterios de inclusión 

Técnica e Instrumento 

de recolección de datos  

Observación, registro de datos 
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Anexo 4 

Base de datos 

 

Procesamiento de datos en el programa Microsoft Excel 2019
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4.1 Contenido de fenoles totales 

 

Curva de calibración del ácido gálico  

 

Muestra Estándar 

Concentración 

(µg/mL) Absorbancia  

M-1 ST-1 5,0 0,175 

M-2 ST-1 5,0 0,175 

M-3 ST-1 5,0 0,177 

M-4 ST-2 10,0 0,334 

M-5 ST-2 10,0 0,335 

M-6 ST-2 10,0 0,335 

M-7 ST-3 15,0 0,496 

M-8 ST-3 15,0 0,497 

M-9 ST-3 15,0 0,497 

M-10 ST-4 20,0 0,649 

M-11 ST-4 20,0 0,649 

M-12 ST-4 20,0 0,650 

M-13 ST-5 25,0 0,797 

M-14 ST-5 25,0 0,798 

M-15 ST-5 25,0 0,797 

M-16 ST-6 30,0 0,918 

M-17 ST-6 30,0 0,916 

M-18 ST-6 30,0 0,913 
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Absorbancia  

Concentración 

(µg/mL) 

mg/100 g 

droga seca 
Media DE. 

Myrcianthes 

discolor 

0,5432 
16,910 1323,401 

1321,761 1,583 
0,5445 16,953 1320,241 

0,5462 17,010 1321,642 

 

 

Reemplazando y obteniendo la ecuación de la recta; Y: Absorbancia, X: 

Concentración  

[Cc] = (Abs – 0,0375) /0,0299 

 

 

Cálculos: 

 

16,910 ug 0,1 ml m. dil. 

1690,9699 ug 10 ml dilucion 

    1690,9699 ug 10 ml Extracto 

169096,99 ug 1000 ml Extracto 

    169096,99 ug 12,793 g DS 

1321761,06 ug 100 g DS 

    1321,76106 mg 100 g DS 
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4.2 Capacidad antioxidante 

Curva de calibración del ácido ascórbico  

 

Concentración 

(µg/mL) 
Absorbancia Media % Captura 

0,0 

1,2295 

1,2294 0 1,2272 

1,2316 

0,25 

1,0115 

1,0115 17,72 1,0111 

1,0120 

0,5 

0,8938 

0,9020 26,63 0,9029 

0,9092 

1,0 

0,7214 

0,7300 40,63 0,7396 

0,7289 

1,5 

0,4007 

0,4005 67,42 0,4002 

0,4007 

2,0 

0,2188 

0,2180 82,27 0,2166 

0,2185 
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Absorbancia  

Concentración 

(µg/mL) 

mg/100g 

droga seca 
Media DE. 

Myrcianthes 

discolor 

0,34467 1,693 1657,938 

1654,320 4,019 0,34613 1,690 1655,023 

0,34865 1,685 1649,993 

 

 

Reemplazando y obteniendo la ecuación de la recta; Y: Absorbancia, X: 

Concentración  

[Cc] = (1.1752 - Abs) /0.4906 

 

Cálculos 

 

1,690 0,1 dil 

168,991882 10 dil 

   168,991882 1 ml ext 

16899,1882 100 ml ext 

   16899,1882 100 ml ext 

168991,882 1000 ml ext 

   168991,882 10,2109 g DS 

1654318,66 100  g DS 

   1654,3266 100 g DS 
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4.3 Del extracto de M. Discolor “lanche” 

 

Extracto (mL) Absorbancia Media % Captura 

0,00 

1,2295 

1,2294 0,00 1,2272 

1,2316 

0,10 

0,4526 

0,4528 36,83 0,4539 

0,4519 

0,25 

0,7471 

0,7470 60,76 0,7478 

0,7462 

0,50 

0,9676 

0,9676 78,70 0,9676 

0,9676 

1,00 

1,1909 

1,1909 96,87 1,1909 

1,1910 

 

 

Determinación del porcentaje de captura  

 

Utilizando la formula: 

% Captura de radical DPPH = (Abscontrol – Absmuestra) *100/Abscontrol 

 

% Captura % 

% CA 76,37 

% CA 78,36 

% CA 74,32 

Media 76,35 

DE. 2,02 
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Determinación del IC50 

 

Utilizando la formula IC50 = (50 -b) /m 

 

IC % 

IC50 0,2341 

IC51 0,2218 

IC52 0,2465 

Media 0,2341 

DE. 0,012 
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Anexo 5 

Constancia de similitud emitida por vicerrectorado de investigación  


	Hipótesis
	Objetivos
	Objetivo general
	Objetivos específicos


