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Resumen 

Carica papaya L es una fruta tropical nativa de México 

y Centroamérica, rica en vitaminas y minerales, sabor y 

aroma; es la tercera fruta tropical más consumida en el 

mundo. C. papaya L tiene una riqueza en vitamina C y 

en provitamina A, en forma de carotenos dentro de las 

cuales tiene principalmente: betacarotenos, gamma 

carotenos, épsilon carotenos y criptoxantina, un 

compuesto que además de transformarse en vitamina A 

en el organismo humano, presenta propiedad 

antioxidante. En esta investigación se analiza la 

capacidad antioxidante de extractos acuosos secos y 

frescos de la cascara de C. papaya L a distintos tiempos 

de extracción de los compuestos activos. El tiempo de 

los 12 minutos de extracción para cascara de papaya 

deshidratada fue el que obtuvo mayor rendimiento con 

995.0 mg EAG/L de polifenoles totales y 54 % de 

inhibición a los radicales libres.  

Fenoles totales, Radicales libres, Cáscara de papaya 

Abstract 

Carica papaya L is a tropical fruit native to Mexico and 

Central America, rich in vitamins and minerals, flavor 

and aroma; It is the third most consumed tropical fruit in 

the world. C. papaya L It has rich in vitamin C and 

provitamin A, as carotenes within which mainly has: 

betacarotene, gamma carotene, epsilon carotenes and 

cryptoxanthin, a compound also transformed into vitamin 

A in the human body, has antioxidant property. In this 

research, the antioxidant capacity of dried and fresh 

aqueous extracts of C. papaya peel L at different times of 

extraction of the active compounds is analyzed. The time 

of 12 minutes extraction for dried papaya peel was the 

higher yield obtained with 995.0 mg GAE/L of total 

phenols and 54% inhibition of free radicals. 

Total phenols, free radicals, papaya peel 
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Introducción 

Carica papaya L es una fruta tropical nativa de 

México y Centroamérica, rica en vitaminas y 

minerales, sabor y aroma; es la tercera fruta 

tropical más consumida en el mundo; México 

ocupa el sexto lugar como productor mundial 

(SAGARPA, 2013). En el año 2014, México 

obtuvo un aumento en la producción de esta fruta 

en comparación con el año 2013 de acuerdo a 

cifras del Servicio de Información 

Agroalimentaria y Pesquera (SIAP), en el año 

2013 tuvo una producción de 764,514.40 

toneladas y para el año 2014 una producción de 

836,370.48 toneladas, de las cuales San Luis 

Potosí obtuvo una producción de 4,768.00 

toneladas que representa aproximadamente el 0.5 

% de lo cosechado en el país. El municipio de San 

Vicente Tancuayalab es el mayor productor en el 

estado de San Luis Potosí de C. papaya L con el 

53% de la producción en el estado, posteriormente 

el municipio de Ébano con el 43% (SIAP, 2016). 

C. papaya L tiene una riqueza en 

compuestos como lo son vitamina C y en 

provitamina A, en forma de carotenos dentro de 

las cuales tiene principalmente: betacarotenos, 

gamma carotenos, épsilon carotenos y 

criptoxantina, un compuesto que además de 

transformarse en vitamina A en el organismo 

humano, presenta propiedad antioxidante (Arana y 

Quijano, 2011). Los antioxidantes son sustancias 

químicas que se caracterizan por impedir o 

retrasar la oxidación de diversas sustancias 

principalmente de los ácidos grasos cuyas 

reacciones se producen tanto en los alimentos 

como en el organismo humano, en el cual puede 

provocar alteraciones fisiológicas importantes 

desencadenantes de diversas enfermedades, por 

consiguiente desempeñando una función 

fundamental en la prevención de las enfermedades 

crónicas no trasmisibles (Zamora, 2007). En esta 

investigación se evalúo la capacidad antioxidante 

de extracto acuoso de cáscara y pulpa de C. 

papaya L. 

Materiales y métodos 

Elaboración del extracto de muestra seca de 

cáscara de C. papaya L: La cáscara de C. papaya 

L se sometió a un proceso de escaldado evaluando 

este proceso mediante la inhibición de la enzima 

polifenoloxidasa por el método de guayacol. 

Posteriormente inactivada la enzima se sometió al 

proceso de secado a 50°C hasta llegar a peso 

constante. El proceso de extracción acuosa de los 

compuestos activos de las cascara seca se realizó a 

90°C a distintos tiempos 5, 8 y 12 minutos.  

Elaboración del extracto de muestra fresca 

de la cáscara de C. papaya L: Se realizó un 

extracto acuoso relación 1:5 cascara/agua a 90°C 

por 5 minutos esto se repitió a tiempos de 8 y 12 

minutos.  

Elaboración del extracto de pulpa de C. 

papaya L.: Se realizó un extracto 1:3 de relación 

pulpa de C. papaya L y agua, se homogenizo por 

30 minutos.  

Contenido de fenoles totales (Folin-

Ciocalteau): El análisis se realizó conforme a la 

metodología de Folin-Ciocalteau (Singleton et al., 

1999). Se tomó 1 mL de la muestra colocándola 

en un tubo de ensayo, y agregándole 5 mL de 

reactivo diluido (1:10) de Folin-Ciocalteau, se 

dejó reposar durante 7 minutos y posteriormente 

se adicionó 4 mL de la solución de carbonato de 

sodio 7.5 % hasta lograr una mezcla homogénea. 

Los tubos fueron cubiertos para protegerlos de la 

luz y se incubaron por 2 horas a temperatura 

ambiente. Enseguida se leyó las absorbancias de 

las soluciones a 740 nm (espectrofotómetro 

UV/visible de mono haz 

ThermoScientificAquaMate Plus). Los resultados 

fueron expresados como mili equivalentes de 

ácido gálico sobre litro (mEAG)/L.  
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% de inhibición de radicales libres 

(DPPH•): La actividad antioxidante del extracto se 

medió de acuerdo con la metodología descrita por 

Brand-Williams et al. (1995) a través de la 

inhibición del radical estable 2,2 difenil-1-

pricrilhidracilo (DPPH•) que en soluciones 

etanólicas presenta una coloración violeta con una 

absorbancia máxima a una longitud de onda de 

515 nm y que una vez que reacciona con un 

antioxidante, éste se reduce y su absorción a ésta 

desaparece. Se colocó 3mL de una solución 

metanólica de DPPH• 6.1 x 10-5 M y se hizo 

reaccionar con 0.1mL del extracto acuoso de la 

muestra en estudio tanto en fresco como en seco. 

La mezcla se dejó reaccionar en oscuridad y se 

monitoreó el cambio en la absorbancia 

(espectrofotómetro UV/visible de mono haz 

ThermoScientificAquaMate Plus) de las muestras 

por un periodo de 30 minutos cada 5 minutos a 

25°C. El porcentaje de inhibición DPPH• fue 

calculado conforme a la ecuación 1. 

% Inhibición de radicales libres= [(Ac‐As)/Ac] x 100  (1) 

Dónde: 

Ac = absorbancia del DPPH• antes de la 

reacción 

As=absorbancia de la mezcla de DPPH• 

con la muestra.  

Potencial redox: El potencial redox se 

realizó con ayuda de un electrodo de platino 

(Orion 927007MD star) conectado a un 

potenciómetro (Thermo Scientific Orion Dual 

Star®). Se calibró contra una solución estándar 

redox (E = 420 mV a 25° C). Los electrodos se 

colocaron dentro de un vaso de precipitado de 50 

mL con un volumen de 30 ml de muestra. Los 

valores del potencial redox en mV se registraron 

hasta por lo menos 5 minutos, para que el 

potencial redox alcanzara su estabilidad. Un 

potencial estable es definido arbitrariamente como 

un cambio de menos de 1 mV en un periodo de 5 

minutos (Manzocco et al.1998). 

pH: El pH se determinó con un 

potenciómetro (Thermo Scientific Orion Dual 

Star®) calibrado con soluciones amortiguadoras 

de pH 4, 7 y 10 a 25°C. Posteriormente se 

realizaron las mediciones de la muestra colocando 

30 mL de extracto en un vaso de precipitado de 50 

mL, para realizar las lecturas según la 

metodología de Reyes et al. (2009). 

Resultados y discusión 

La composición química de las frutas puede variar 

debido a diversos factores, entre ellos la época del 

año, el estado de maduración, la variedad y hasta 

la calidad del suelo. En la tabla 1, se puede 

apreciar la caracterización en cuanto a su pH y º 

Brix. de cáscara y pulpa de C. papaya L. 

mostrando un mayor contenido de sólidos totales 

en la pulpa de C. papaya L.  

Muestra pH ° Brix 

Cáscara fresca 4.7 4.6 

Pulpa fresca 5.2 11.6 

Tabla 1 pH y °Brix de extractos frescos de pulpa de C. 

papaya L. Fuente: Elaboración propia 

En los frutos de papaya, los sólidos totales 

se deben principalmente a la presencia de glucosa, 

fructosa y sacarosa (Fennema, 2000), el contenido 

de sólidos totales en esta investigación para pulpa 

fue de 11.6, mayor al rango de 9.14 – 9.48 ° Brix 

reportados por Belandria et al. (2010). En 

extractos de cáscara los resultados concuerdan con 

los reportados por Repo y Encina quienes 

obtuvieron un contenido de sólidos torales de 4.5 

°Brix. Hernández et al. (2014) reportaron un pH 

de 4.64 para extractos de pulpa fresca, siendo 

menores a los obtenidos en esta investigación, en 

extractos de cáscara los resultados obtenidos 

fueron de 4.7 superior a los encontrados por Repo 

y Encina (2008) con un pH de 4.5. 
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En la tabla 2 se muestran los valores 

obtenidos de la actividad antioxidante para 

extractos de pulpa, con un 26 % de inhibición a 

los radicales libres y 95.8 mV de actividad 

antioxidante medida por el potencial redox. Los 

resultados obtenidos para fenoles totales en el 

extracto de pulpa se pueden comparar con los 

encontrados por Contreras et al. (2010), quienes 

reportaron valores de fenoles totales de 368.0 mg 

EAG/L, un valor por debajo del obtenido en esta 

investigación. Hernández et al. (2014) reportaron 

para extractos de pulpa valores en contenido de 

fenoles totales de 499.6 mg EAG/L un valor 

similar con 468.9 mg EAG/L de contenido de 

fenoles totales presentes en la pulpa de C. papaya 

L. utilizada en esta investigación. 

Muestra P. Redox 

(mV) 

Fenoles totales 

(mg EAG1/L) 

% de inhibición 

Pulpa 95.8 468.9 26.0 

Tabla 2 Propiedades antioxidantes de extractos frescos de 

pulpa de C. papaya L  

La mayoría de los compuestos 

polifenólicos que actúan en la actividad 

antioxidante de las frutas se caracterizan por ser 

hidrosolubles y estables a temperatura ambiente 

pero son susceptibles a los cambios químicos 

(maduración de la fruta); físicos en el 

procesamiento del fruto (trituración y picado: 

estos compuestos forman parte de la organización 

tisular y de estructuras que al romperse se lixivian 

y se destruyen parcialmente al contacto con el 

aire); y térmicos, ya que el aumento excesivo del 

calor modifica el pigmento de los alimentos 

(Hernández et al., 2012). 

Los resultados obtenidos de las 

propiedades antioxidantes de extractos frescos de 

cáscara de C. papaya L. a los diferentes tiempos 

de infusión (5, 8 y 12 min) se muestran en la 

Tabla 3. 

Muestra Tiempo P. 

Redox 

(mV) 

pH Fenoles 

totales 

(mg 

EAG1/L) 

% de 

inhibición 

Cáscara 

fresca 

5 166.9 4.6 842.26 44.0 

8 164.6 5.0 854.36 40.0 

12 162.8 4.6 830.75 37.0 

Tabla 3 Propiedades antioxidantes de extractos frescos de 

cáscara de C. papaya L a diferentes tiempos de extracción 

El comportamiento del porcentaje de 

inhibición y los cambios en el potencial redox en 

función del tiempo de extracción fueron similares 

caracterizados por un decremento constante en sus 

valores después de los 5 minutos de extracción y 

en el caso particular el porcentaje de inhibición de 

radicales libres observado a los 12 minutos decayó 

considerablemente por debajo de su valor inicial. 

Este decremento se debe a su inherente 

inestabilidad.  

Los fenoles totales en comparación con el 

tiempo inicial, presentaron un ligero aumento a los 

8 minutos de infusión, tiempo en el que se observa 

que la mayoría de los compuestos fenólicos se 

habían extraído. 

A las muestras de cáscara de C. papaya L. 

una vez deshidratadas completamente, se midieron 

propiedades antioxidantes (Tabla 4). El extracto 

de muestra seca que se escaldó, se llevó a secado 

hasta obtener un peso constante, realizando 

pesadas a diferentes tiempos durante 72 hrs.  

Muestra Tiempo P. 

Redox 

(mV) 

pH Fenoles 

totales  (mg 

EAG1/L) 

% de 

inhibición 

Cáscara 

Seca 

5 212.5 4.7 936.77 39.0 

8 173.4 4.9 904.77 43.0 

12 207.8 4.8 995.0 54.0 

Tabla 4 Propiedades antioxidantes de extractos secos de 

cáscara de C. papaya L a diferentes tiempos de extracción  
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En las infusiones preparadas a partir de  

muestra deshidratada se observó que a 12 minutos 

de infusión se tuvo la mayor liberación de 

compuestos activos, con una actividad 

antioxidante de 54 % de inhibición de radicales 

libres, así como una mayor extracción de 

compuestos fenólicos (995 mg EAG/L) en 

comparación con los demás tiempos de extracción 

(5 y 8 min). 

Esto resulta relevante, ya que los 

antioxidantes de muchos alimentos pueden ser 

significativamente inactivados como consecuencia 

del procesamiento (Jonsson, 1991).  

Conclusiones 

Las mejores propiedades antioxidantes de C. 

papaya L se presentaron en cáscara deshidratada. 

Presentando las infusiones cáscara de C. papaya L 

un contenido de compuestos bioactivos como 

fuente natural de antioxidantes que pueden ser 

considerados como una opción viable para la 

formulación de productos naturales. 
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