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RESUMEN

La Mucuna pruriens, es una especie originaria de Asia y/o de Malasia; crece en areas cultivadas,
en los bordes de los bosques, cerca de los océanos y en suelos arenosos. Actualmente es
encontrada gran parte de Africa, Antillas, México y Sudamérica, es una especie anual, cuyas
semillas son ricas en compuestos fendlicos y se le atribuye diversas propiedades beneficiosas. el
objetivo del presente estudio fue determinar el contenidos de compuestos fendlicos, flavonoides
y actividad antioxidantes de los extractos alcohélicos e hidroalcohélicos. Se utilizo el método de
Folin Cioacalteu para polifenoles totales, de tricloruro férrico para flavonoides y la actividad fue
determinada por dos métodos DPPH y FRAP. Los resultados mostraron que el contenido de
polifenoles totales de fue de 625mg EAG/g y 126 EAG/g para el extracto etanolico e
hidroalcohélico, en el caso de los flavonoides fue de 73,9 y 65,4 mg EQ/g de extracto etanolico e
hidroalcohélico respectivamente; la actividad antioxidante por el metodo DPHH reporto un valor
de mM/mg de 108,9 y 29,5 mg el extracto etanolico e hidroalcohdlico respectivamente y en el
caso de metodo FRAP 49,3mM/mgy 10,6mM/mg para los extractos etanolico e hidroalcohélico,
concluyendo que el extracto etanolico presenta un contenido considerable de polifenoles y
flavonoides y una apreciable actividad antioxidante.

Palabras Claves: Mucuna pruriens, compuestos biactivos, Folin Cioacalteu, DPPH, FRAP.



ABSTRACT

Mucuna pruriens is a species native to Asia and/or Malaysia; it grows in cultivated areas, on the
edges of forests, near oceans and in sandy soils. It is currently found in much of Africa, the
Antilles, Mexico and South America. It is an annual species whose seeds are rich in phenolic
compounds and is credited with various beneficial properties. The aim of this study was to
determine the content of phenolic compounds, flavonoids and antioxidant activity of alcoholic
and hydroalcoholic extracts. The Folin Cioacalteu method was used for total polyphenols, ferric
trichloride for flavonoids and the activity was determined by two methods: DPPH and FRAP.
The results showed that the total polyphenol content was 625 mg EAG/g and 126 EAG/qg for the
ethanolic and hydroalcoholic extracts, in the case of flavonoids it was 73.9 and 65.4 mg EQ/g
of ethanolic and hydroalcoholic extracts respectively; the antioxidant activity by the DPHH
method reported a value of 108.9 and 29.5 mg mM/mg for the ethanolic and hydroalcoholic
extracts respectively and in the case of the FRAP method 49.3 mM/mg and 10.6 mM/mg for the
ethanolic and hydroalcoholic extracts, concluding that the ethanolic extract has a considerable
content of polyphenols and flavonoids and an appreciable antioxidant activity.

Keywords: Mucuna pruriens, bioactive compounds, Folin Cioacalteu, DPPH, FRAP



I. Introduccion

Las legumbres componen un gran grupo de especies vegetales con flores pertenecientes a la
familia Fabaceae, La Mucuna pruriens (Mp) también conocidas como frijol terciopelo, es una
legumbre originaria “del sur de China y este de la India”; crece en areas cultivadas, en los bordes
de los bosques, cerca de los océanos y en suelos arenosos. Actualmente es encontrada gran parte
de Africa, Antillas, México y Sudamérica, es una especie anual, la cual crece como un arbusto
trepador, ligeramente lefioso, el fruto es una vaina, el cual contiene las semillas que son de color
café su forma es redonda y plana (1), las especies de Mucuna muestran un aguante razonable a
una serie de estrés abidticos, la baja fertilidad del suelo, incluida la sequia, y la alta acidez del
suelo, aunque son sensibles a las heladas y crecen mal en suelos frios y himedos, lo que le permite
sintetizar una series de compuestos para enfrentar dichas situaciones. Las semillas de Mp tienen
un gran potencial y se utilizan como fuente de nutricidn tanto para humanos como para animales;
diversos estudios han informado que las semillas de Mp exhiben contienen varias compuestos
bioactivos entre polifenoles, taninos, alcaloides, entre otros relacionaos con diversas actividades
terapéuticas atribuidas como: antioxidantes, antiinflamatorias, hipoglucémicas (1, 2, 3),

hipocolesterolemiantes , antimicrobianas, hepatoprotectoras, nefroprotectoras y anticancerigenas

y con posibles aplicaciones tanto en la medicina como en la industria (4, 5), al ser una especie

de fécil adaptacion, la podemos encontrar en algunas regiones del Perd, las mismas fueron traidas

como plantas de forraje por su alto contenido de proteinas; teniéndose la posibilidad de tener

acceso a las semillas de esta planta, con el objetivo trazado para este proyecto, se planted la

necesidad de llevar a cabo una investigacién preliminar para determinar: Polifenoles totales,

flavonoides y actividad antioxidante del extracto hidroalcohdlico y etandlico de las semillas

Mucuna pruriens “frijol terciopelo™:

+ Caracterizacion de los extractos mediante parametros fisicoquimicos.

» Cuantificar el contenido de polifenoles y flavonoides

» Determinar la actividad antioxidante que presenta la semillas de Mucuna pruriens por los
métodos DPPH y FRAP


https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/angiosperm
https://www.sciencedirect.com/topics/pharmacology-toxicology-and-pharmaceutical-science/fabaceae
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/nutrition
https://www.sciencedirect.com/topics/pharmacology-toxicology-and-pharmaceutical-science/antidiabetic-agent
https://www.sciencedirect.com/topics/pharmacology-toxicology-and-pharmaceutical-science/hypocholesterolemia

1.1 Descripcion de la realidad problemética
La planta M. pruriens, conocida popularmente como “frijol terciopelo”, es una
leguminosa trepadora, vigorosa anual originaria del sur de China y el este de la India,
donde en un tiempo se cultivaba ampliamente como cultivo de hortalizas verdes (6). El
frijol terciopelo posee un gran potencial como alimento y forraje, como lo sugieren
también muchos reportes; también en el campo de la medicina tradicional asiatica
(especialmente China e India) en el tratamientos de multiples dolencias; sin embargo
considerando que actualmente se le cultiva en los climas tropicales del todo el mundo y
conociendo gue los metabolitos bioactivos en las plantas varian de acuerdo a los factores
agrocliméticas y no hallando referencia bibliografia de estudios de la especie cultivada
en nuestros pais, se cultivar la especie en la region y valor en las semillas producidas

algunos e los compuestos relacionados con la actividades terapéuticas que se le atribuye.

Formulacion del problema
Problema principal

¢Qué concentracion de compuestos fenolicos, flavonoides y actividad antioxidante
presentaran los extractos hidroalcohdlico y etanolicos de las semillas de Mucuna

pruriens “frejol aterciopelado™?

Problemas especificos

¢Cuél es la concentracion de polifenoles totales que presentaran los extractos
hidroalcohdlicos y etandlicos de las semillas de Mucuna Pruriens “frejol

aterciopelado™?

¢Cual es el contenido de flavonoides totales que presentaran los extractos
hidroalcohdlicos y etandlicos de las semillas de Mucuna Pruriens “frejol

aterciopelado”?

¢Qué actividad antioxidante que presentan los extractos hidroalcohdlicos vy

etandlicosde las semillas de Mucuna Pruriens “frejol aterciopelado™?



1.2 Antecedentes de la investigacion

Internacionales

Avalos B, et al. 2023. investigaron la extraccion de PC con capacidad antioxidante
(AOC) de Mp-p y Cc-p utilizando diferentes solventes y el método de decoccién. Los
resultados mostraron que el 50 % de etanol y el 100 % de metanol fueron los solventes
maés efectivos para extraer PC con AOC de Mp-p y Cc-p, respectivamente. También se
encontré gque el método de decoccion era eficiente para extraer PC de Mp-p. Los
principales PC detectados en los extractos de Mp-p fueron el &cido cafeico y el acido
clorogénico, mientras que la quercetina se encontrd en altas cantidades en los extractos
de Cc-p. Ademas, la combinacion de la Teoria del Funcional de la Densidad y la teoria
cuantica de los enfoques de atomos en moléculas permitié proporcionar una
comprensién detallada de la relacion entre el PC detectado en los extractos y su

actividad antioxidante (7).

Scull-.Rodriguez et al 2020 evaluaron el efecto antioxidante y hepatoprotector del
extracto de polifenoles de la harina de forraje de Mucuna pruriens (L) vc. utilis en un
modelo de intoxicacion inducida con tetracloruro de carbono (CCly), en 60 ratas de
ambos sexos, de 7-8 semanas de edad, de la especie Sprague Dowley . Los tratamientos
fueron un grupo control con dieta que contenia premezcla con los antioxidantes, y dos
grupos experimentales, a los que se les suministro el extracto de polifenoles y la harina
de forraje de Mucuna pruriens a dosis de 300 mg/kg de peso corporal respectivamente,
Al término del periodo experimental (30 d), se cuantificaron las enzimas alanino
aminotrasferasa (ALT) y el aspartato aminotransferasa (AST). También se comprobd
laactividad de la enzima antioxidante catalasa y el estatus antioxidante de los animales.
El aumento de la concentracion de la enzima catalasa en suero (20.50 UI/L) y higado
(10.42 UI/L) indicé que el extracto y la harina transformaron el estado redox
producido por el CCls. La harina de forraje y su extracto de polifenoles mostraron su
efecto hepatoprotector ante la accién nociva del CCl,, evaluado por la alanino

aminotrasferasa y aspartato aminotransferasa (8).

Lampariello et sl 2012 realizaron una revisién bibliogréafica de las propiedades
medicinales de la Mucuna pruriens considerando los estudios donde se han empleados

los extractos de las semillas y hojas, demostrando que en el antiguo sistema médico



indio, Ayurveda las semillas tienen un potencial importancia medicinal en el cual
utilizé tradicionalmente M. pruriens , incluso para tratar cosas como la enfermedad de
Parkinson y como neuroprotectores, que pueden estar relacionados con su actividad
antioxidante. La actividad antioxidante de M. pruriens se ha demostrado in vitro por

su capacidad para eliminar el radical DPPH y especies reactivas de oxigeno (6).

Kumbhare et al2023 determinaron el potencial antioxidante in vitro de F. praecox y
comparando los resultados con la planta M. pruriens, con especial énfasis en el uso
de las raices de F. praecox y las semillas de M. pruriens, que son importantes desde el
punto de vista medicinal. El objetivo del estudio fue investigar el contenido de fenoles
total (TPC) y flavonoides (TFC), los pardmetros antioxidantes por diversos (DPPH,
FRAP, ABTS, DMPD, blanqueo de B-caroteno y TAA). Se investigaron las partes de
las especies comUnmente utilizadas con fines medicinales junto con otras partes
principales (hojas, tallo y raices de ambas plantas) se compararon con antioxidantes
sintéticos,(BHA, BHT y éacido ascorbico). También se estudio in vitro la inhibicion de
dos marcadores de infertilidad masculina, (PDES5 y arginasa), por la raiz de F. praecox
y el extracto de semillade M. pruriens Los resultados evidenciaron que F.
praecox tiene una mayor actividad antioxidante que M. pruriens, como se observé en
los ensayos TFC, DPPH, TAA, ABTS y DMPD. Sin embargo, las semillas de M.
pruriens mostraron mejores resultados en los ensayos TPC, FRAP y de proteccion
contra dafios en el ADN (9).

Yadav J et al 2024 evaluaron las propiedades antidiabéticas, antiinflamatorias y
antioxidantes del extracto optimizado de semillasde M. pruriens var. utilis
encontrando numerosos fitoconstituyentes en el analisis fitoquimico (alcaloides,
fenoles, flavonoides, esteroides, glicosidos, saponinas, taninos). El contenido total de
fendlicos y flavonoides se establecié en 112,07 + 1,21 mg de equivalentes de &cido
galico GAE/gy 101,41 £+ 1,08 mg de equivalentes de quercetina EQ/g respectivamente.
El extracto etandlico de M. pruriens var. utilis mostro altas actividades antioxidantes,
antiinflamatorias y antidiabéticas de manera dependiente de la dosis. El extracto de
utilis exhibié una actividad antiinflamatoria del 32,26 + 3,23%, un poderoso efecto
antioxidante por el ensayo de eliminacion de radicales ABTS IC 50 67,46 + 1,45 pg/mL
y en el ensayo de eliminacién de radicales DPPH IC 50 63,34 + 2,27 ug/mL y, exhibio



un potencial antidiabético promisorio al inhibir la a-amilasa IC 5o 33,42 £ 1,35 pg/mL
y la a-glucosidasa IC sy 28,34 + 1,41 pg/mL (10).

Theansungnoen, T et al 2022 evaluaron las sustancias fitoquimicas y las posibles
actividades farmacoldgicas relacionadas con el cuidado de la piel de cuatro semillas de
Mucuna, M. gigantea (Willd.) DC. (MGG), M. interrupta Gagnep. (MIT), M.
monosperma Wight (MMM) y M. pruriens (L.) DC. (MPR). Las semillas de Mucuna se
certificaron utilizando criterios morfoldgicos y moleculares. Se determiné el contenido
de L-DOPA, compuestos fendlicos y flavonoides, con andlisis de huellas dactilares de
HPLC y GC-MS. Se establecieron las actividades antimicrobianas, antioxidantes y
antienvejecimiento relacionadas con la piel. Los resultados mostraron que MPR tenia el
contenido mas alto de L-DOPA (75,94 mg/100 mg de extracto), el MGG poseia el
contenido mas alto de fendlicos y flavonoides (56,73 + 0,62 mg galico/g y 1030,11 + 3,97
mg de quercetina/g de extracto, respectivamente). Solo MMM y MPR inhibieron todos
los S. epidermidis S. aureus,y C. albicans, pero ninguna pudo inhibir C. acnes.

Ademas, todas las muestras demostraron actividad antioxidante (11).

Nacionales
En la basqueda de las referencias bibliograficas no se encontraron ninguna referencia a

nivel nacional

1.3 Justificacion de importancia
Las especies vegetales han sido utilizadas desde tiempos ancestrales y siguen siendo
utilizadas para diversos fines como por ejemplo: alimentos, medicinas y cosméticos, en
todas las culturas, la especie Mucuna pruriens se usan desde tiempo inmemorables segun
la medicina tradicional india con las finalidades de prevenir y de tratar diversas dolencias.
Es una de las especies de leguminosas verdes mas populares que se conocen actualmente
en los tropicos; posee un gran potencial como alimento, como lo consideran diversas
experiencias en todo el mundo. Existe muchos estudios sobre las diversas propiedades
atribuidas (12), a nivel nacional no se ha referenciado ningin estudio; ademas que la
investigacion se trata de valorar diversos metabolitos que estadn relacionados con la
capacidad de neutralizar a los radicales libres involucrados en el desarrollo de diversas
enfermedades degenerativas, teniendo en cuenta que la especie se ha cultivado a nivel

local, lo que nos daran un conocimiento base de como han afectado las condiciones



agroclimaticas de la zona en la concentracion de estos metabolitos. De igual manera
debemos considerar que se han trabajado con dos extractos diferentes lo que nos permitira
ver cudl es el mejor medio de extraccion de dichos metabolitos para un adecuado

aprovechamiento.

1.4 Objetivo de la investigacion
Objetivo general

Determinar concentracion de compuestos fendlicos, flavonoides y actividad
antioxidante  que presentaran los extractos hidroalcohdlico y etanolicos de las

semillas de Mucuna pruriens “frejol aterciopelado”
Objetivos especificos

Determinar la concentracién de polifenoles totales que presentaran los extractos

hidroalcohdlicos y etandlicos de las semillas de Mucuna pruriens “frejol aterciopelado”

Determinar el contenido de flavonoides totales que presentaran los extractos

hidroalcohdlicos y etandlicos de las semillas de Mucuna pruriens “frejol aterciopelado”

Establecer actividad antioxidante que presentan los extractos hidroalcohdlicos y

etandlicos de las semillas de Mucuna pruriens “frejol aterciopelado”

1.5 Marco Teoérico

Mucuna pruriens es una leguminosa tropical de la familia de las Fabaceae, p subfamilia
Papilionaceae, la cual incluye alrededor 150 especies de leguminosas anuales y perennes.
Entre las diferentes leguminosas silvestres infrautilizadas, Mucuna pruriens perteneciente al
género Mucuna, conocida como “grano de terciopelo”, “ojo de buey”, “ojo de venado”, entre
otros nombres. Para el género Mucuna se han reportado aproximadamente 100 especies de
bejucos y arbustos que se encuentran distribuidos a través de las regiones tropicales del mundo
(4,6). Las investigaciones respecto a la Mucuna pruriens determinaron que estas son nativas
de la India y el sureste Asiatico, existen diversas razones para que estas plantas hoy en dia se

encuentren con una distribucion amplia en las regiones tropicales y subtropicales del orbe,
10



Este frijol terciopelo ha sido empleado tradicionalmente como fuente de alimento por ciertos
grupos étnicos en varios paises. Se cultiva en Asia, América, Africa y las islas del Pacifico,
donde sus vainas se utilizan como verdura para consumo humano y sus hojas tiernas se utilizan
como forraje para animales ( 9, 10 12); es el caso en el Perl exactamente en la Region de
Madre de Dios se ha utilizado para recuperar suelos se usa para controlar malezas y abonar el
suelo por la hojarasca de estas leguminosas. La Mucuna pruriens es una planta trepadora
vigorosa con caracteristicas de producir guias por lo que se extiende facilmente en el suelo.
Sus hojas son trifoliadas, con presencia de hojuelas de 5 a 12 cm de ancho y 7 a 15 cm de
largo. Las flores blancas o parpuras son autofecundadas y se encuentran en racimos axilares
de hasta 32 cm de largo cuyas vainas se producen en grupos de 10 a 14, miden de 1 a2 cm de
ancho y de 1.5 a 5 pulgadas (4 a 13 c¢cm) de largo, y estan cubiertas con finos pelos de color
blanco o marrén claro y cada vaina contiene de 3 a 7 semillas que pueden ser negras, blancas,
rojizas, marrones 0 moteadas. Se considera una fuente factible de proteinas dietéticas por la
alta concentracion de proteinas (23-35 %) que poseen ademas de su digestibilidad, que
semejante a otras legumbres como como soja, frijol lima y frijol de arroz. Por lo tanto, se

considera una buena y potencial fuente de alimento (7, 12).

Taxonomia.

Identificacion taxondmica del Frijol Terciopelo (Mucuna pruriens), segin Martinez la
identificacién taxondmica del Frijol Terciopelo (Mucuna pruriens) es de la siguiente manera:
Division: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida

Orden: Fabales

Familia: Fabaceae

Género: Mucuna

Especie: M. pruriens (L) DC.

11



Figura 1. Mucuna (M. pruriens L)
Fuente: Cuba, Melgar (2024)

Figura 2. Mucuna (M. pruriens L)
Fuente: Cuba, Melgar (2024)

Respecto a la composicién quimica Mucuna spp., se informa que poseen compuestos toxicos:

L-dopa y triptaminas alucinégenas; y, algunos factores antinutricionales, como: fenoles y

12



taninos (11). Debido a elevadas concentraciones de L-dopa (4 a 7%); el frijol terciopelo, es
considerado una fuente comercial de esta sustancia, empleada en el tratamiento de la
enfermedad de Parkinson. Su toxicidad, sin procesamiento alguno se puede explicar por qué
esta especie exhibe una baja susceptibilidad a las plagas de insectos (8, 13). El frijol terciopelo
es apreciado por sus efectos nematicidos; también tiene una notable actividad alelopética, que

puede accionar para suprimir las plantas competidoras (12).

Las sustancias fendlicos, poseen una estructura quimica conformada por al menos un anillo
aromatico con uno o varios grupos hidroxilados, que se le atribuye propiedades funcionales;
se pueden presentar como glucésidos, metiles, ésteres, metilésteres, etc. Cuya estructura,
pueden variar desde moléculas simples (&cidos fendlicos), hasta compuestos muy complejos

y polimerizados (taninos) (13).

Las sustancias con propiedades antioxidantes, vienen hacer compuestos quimicos que
reaccionan, neutralizando, retardando, o previniendo la reaccién en cadena generada por los
procesos oxidativos de los radicales libres en un sustrato. Los antioxidantes, son compuestos
que incluyen: enzimas, vitaminas, compuestos fendlicos, colorantes naturales, y algunos

minerales. Principales antioxidantes dietarios (6 14).

Vitamina C.- El acido ascorbico, vitamina C, es hidrosoluble y esta presente en los alimentos
de la dieta, posee una comprobada capacidad antioxidante. Actla sobre los radicales libres de
oxigeno (ROS), reduce la rigidez arterial e impide la agregacion plaquetaria (14).

Tocoferoles Son conjuntos de sustancias conocidas como vitamina E, que realizan suaccionar
neutralizando la elaboracién de radicales libres, y estabilizando las membranas a nivel los

tejidos de la piel; ralentizando el proceso de envejecimiento (14, 15).

Carotenoides. Los compuestos que presentan potentes actividades antioxidantes y lograr
disminuir el riesgo de padecer cancer, unos bajos niveles de carotenoides en el organismo

podrian ocasionar riesgo de algunas de las enfermedades degenerativa (14, 16).

La capacidad antioxidante, estd en funcion de compuestos involucrados y, su capacidad de
solubilidad en fase acuosa o lipidica; fuertemente condicionada por el sistema empleado como
sustrato. Las propiedades redox de sus grupos hidrofendlicos, las condiciones de catalisis de

la oxidacidn, y la relacion estructural entre las diferentes partes de la estructura quimica (15).
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Existen diversos y variados métodos para evaluar la actividad antioxidante tanto in vitro como
in vivo de una especie, dentro los primeros son los més usados para valorarla capacidad
antioxidante total de un compuesto, esta valoracion de la actividad del antioxidante mediante
radicales cromdgenos, donde la pérdida de color ocurre de forma proporcional con la

concentracién y la actividad de la especie (15).

Marco conceptual

ABST+: (2,2-azinobis-[3 etilbenzotiazolin-6-sulfénico]). Sustancia cromégena que produce
el radical (ABTSe+), el cual se puede generar por medios enzimaticos o quimicos, siendo el
maéas comin con el persulfato potasico incubado a temperatura ambiente y en la oscuridad por

un periodo de 16 horas (17).

DPPH: Radical libre, 2,2-difenil-1-picrilhidracil, sustancia cromdgena que es 8 reducido
por la accion de compuestos de naturaleza antioxidante como vitamina E, vitamina C, vitamina
A, entre otros (18).

FRAP: complejo empleado para medir la capacidad antioxidante de un compuesto, constituido
por buffer acetato de sodio (pH 3,6), solucion 10mM de TPTZ (2,4,6- tri(2- piridil)-s-triazina)
y solucién 20 mM de FeClI3. En el cual se produce un cambio de color de pardo débil a un
color azul intenso proporcional a la capacidad reductora de la muestra mediante la reduccién
de Fe3 a Fe2 (17,18).

Extraccion: técnica utilizada para obtener o aislar un producto de una matriz constituida por

una mezcla de sustancias. Puede denominarse como la separacién de un compuesto de una

mezcla a través del uso de un disolvente (19)
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2.1.

2.2.

I1. Estrategia metodoldgica

Tipo de Investigacion.

El estudio es de tipo Basica: se obtuvo conocimientos fundamentales de los diferentes
extractos (hidroalcohdlico y etanélico) de las semillas Mucuna pruriens comercializadas en
esta region. De enfoque cuantitativo, porque se valoré el contenido de compuestos
polifendlicos, flavonoides y la actividad antioxidante a través de los métodos DPPH y FRAP

se determind la actividad antioxidante de las semillas Mucuna pruriens.

Nivel de Investigacion
Descriptiva: se efectud el registro, andlisis e interpretacion de los diversos resultados y
determinar la actividad antioxidante y el contenido de polifenoles totales y flavonoides de
las muestras en estudio.
Transversal: Porque los resultados obtenidos para las semillas de Mucuna pruriens es valido
para el periodo de tiempo, en la cual se realizan, teniendo en cuenta las posibles variaciones

en su composicion de acuerdo a diversos factores agronémicos de la zona de colecta.

2.3. Disefio de Investigacién

No experimental, analitica, por la cuantificacion de la concentracién de la variable
independiente (extractos), estableciendo la influencia de dicha operacion sobre la variable

dependiente (Polifenoles, flavonoides y actividad antioxidante).

2.4. Hipotesis y variables de la investigacion

Hipdtesis General
El contenido de polifenoles totales, flavonoides y la actividad antioxidante en los extractos
hidroalcohdlico y etandlico de las semillas de Mucuna pruriens “frijol terciopelo” difieren

significativamente

Hipdtesis especificas:

+ Los extractos hidroalcoholico y etandlico de las semillas de Mucuna pruriens presentan
alto contenido de flavonoides.

» Los extractos hidroalcohdlico y etandlico de las semillas de Mucuna pruriens presentan

alto contenido de flavonoides.
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+ Los extractos hidroalcoholico y etandlico de las semillas de Mucuna pruriens presenta

una considerable actividad antioxidante por los métodos empleados.

Variables de la investigacion

e Variable Independiente

Extractos hidroalcoholico y etandlico de las semillas de Mucuna pruriens

e Variable Independiente

Polifenoles totales
Flavonoides

Actividad antioxidante

Operacion de variables

VARIABLE INDICADOR INDICE
Peso promedio Gramos
Independiente: Tamafio Centimetros
El fruto de Mucuna | Forma Nominal
pruriens “frijol | Aspecto Nominal
terciopelo” Color Nominal
Dependiente:
Compuestos polifenolicos | Método de Folin | ug EAG/g
Ciocalteu
Flavonoides ugEQ/g
Tricloruro férrico
mM trolox

Actividad antioxidante

Método de DPPH
Método CUPRAC
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2.5. Objetivos de la investigacién

Objetivo General:

Determinar el contenido de polifenoles totales, flavonoides y actividad antioxidante de los

extractos hidroalcohdlico y etanolico de las semillas de Mucuna pruriens “frijol terciopelo”

Objetivos Especificos:

o Determinar el contenido de polifenoles totales, de los extractos hidroalcohdlico y
etanodlico de las semillas de Mucuna pruriens “frijol terciopelo”.

o Cuantificar el contenido de flavonoides de los extractos hidroalcoholico y etandlico de
las semillas de Mucuna pruriens “frijol terciopelo”.

e Determinar la actividad antioxidante de los extractos hidroalcohélico y etanélico de las

semillas de Mucuna pruriens “frijol terciopelo” por los métodos de DPPH, FRAP

2.6. Poblacion, muestra y muestro.
Poblacion

Poblacion vegetal: Mucuna pruriens “frijol terciopelo” procedentes del mercado de Ica.

Muestra
Se recolecto 4 kilos de semillas de Mucuna pruriens “frijol terciopelo” adquirida en los

mercados de Ica.

Muestreo
Muestreo aplicado es de tipo, no probabilistico y por conveniencia, ya que en la colecta se
eligen las semillas méas adecuados y aparentemente sanos por lo tanto no toda la poblacién

adquirida tiene la misma probabilidad de ser elegida.

Criterios de inclusién:
Semillas maduras en buen estado

Criterios de Exclusién:

Frutos dafiados o picados por insectos o por cualquier agente externo.
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2.7. Técnicas e instrumentos de recoleccion de muestra.
La muestra vegetal Mucuna pruriens “frijol terciopelo” fue adquirida en el los mercados
entre las calles Tumbes y Cerro Azul de la Provincia de Ica y region Ica donde se expenden
plantas medicinales y una serie de productos de origen animal y vegetal destinados entre
ellos para la recuperacion de la salud, se tuvo en cuenta que las especies recolectadas se
encontraran en buen estado, toda la informacion del muestreo en campo se registré en la
ficha de registro, luego se transport6 a los laboratorios del instituto de investigacion de la
Universidad Nacional “San Luis Gonzaga”. Una porcion de la muestra fue separa para

realizar clasificacion taxondmica en las instalaciones de la facultad de Ciencias.

2.8. Técnicas y procedimiento de tratamiento de muestras
2.8.1. Tratamiento de la muestra

Seleccion: Se selecciono los semillas de Mucuna pruriens “frijol terciopelo”, teniendo
en cuenta su color, aspecto y que no estuvieran picados ni maltratados, que estuvieran
en buen estado de conservacion.

Limpieza: Para evitar posibles interferencias o alteracion de resultados se elimind
todos vestigio de impurezas o cualquier tipo de materias extrafias.

Conservacion: Las semillas Mucuna pruriens “frijol terciopelo” se guardo en frascos

color &mbar de boca ancha para su andlisis posterior.

2.8.2. Caracterizacion sensorial
De acuerdo a lo establecido en el proyecto se realiz6 la evaluacion sensorial, para
reconocer el color, olor, sabor, forma y aspecto, de las semillas de Mucuna pruriens
“frijol terciopelo”. Se midio por triplicado la intensidad de los distintos atributos del
frijol. Asi mismo; se trabajé las ccaracteristicas de las diferentes porciones del frijol.
Los resultados de la evaluacién se recopilaron en las fichas de caracterizacion

sensorial.

2.8.3. Anélisis quimico proximal, cada anlisis se realizé por triplicado.
¢ Humedad: AOAC 925.03B Solids (Total) and Moisture (20).
Determinacién: Se pesé aproximadamente de 3-5 g de la muestra molida y tamizada

en una placa petri, la que se secd previamente a 130° por una hora se enfrié en un
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desecador y luego se peso6 cuando alcanzo la temperatura ambiente. La placa con la
muestra destapada se seca a 130 * 3° por una hora (desde cuando la estufa alcanza los
130°), luego se cubre la placa con su tapa dentro de la estufa, transferir al desecador y
pese cuando alcance la temperatura ambiente. Reportar la pérdida de peso como
humedad. Los resultados se anotaron en la ficha de resultados de andlisis quimico

proximal (20)

e Cenizas: AOAC 923.03 Ash (20).

Determinacién: Se pes6 3 g de la muestra previamente secando a 110 ° en un crisol

incinerado a la temperatura de tratamiento (550°) y enfriado en un desecador. Se

coloca en la mufla a 550° aproximadamente hasta obtener cenizas blanca o

ligeramente grises. Se enfrid en el desecador y se pesd tan pronto alcanzo la

temperatura ambiente. Se calculo el residuo como cenizas totales.

%N = (mL Ac x N Ac) - (mL NaOH x N NaOH) x 1.4007 / g de muestra
Multiplicar El %N por 5.7 para obtener % de Proteina

e Acidez

Se coloca 10 ml del extracto en un erlenmeyer al cual se adiciona 200 ml de agua

hirviendo, si la muestra es muy coloreada se le agrega mas. Se calentar por 60 s. Dejar

enfriar y titular con NaOH 0,1N usando 0,5 ml de fenolftaleina al 0,5% hasta

coloracion levemente rosada., realizar por duplicado. Calcular el porcentaje de acidez

como &cido citrico.

e Solidos Solubles

Se deposita en el vaso de precipitados de 25 mL. 1g del extracto con la pipeta Pasteur

para depositar 10 mL de agua se disuelve y se deposita gotas, sobre el prisma del

refractémetro. Medicion a través del ocular, ajustando la sombra en el punto medio de

la cruz para leer en la escala numerada superior el indice de refraccion. El valor leido

se anota en grados Brix. La lectura ira siempre acompafiada de la temperatura a la que

se ha realizado 20.

2.5.4 Método para la determinar los flavonoides totales:
Los flavonoides totales seran determinados por el método descrito por Zhishen et al 1999
con pequefias modificaciones; una alicuota de 200 pL del extracto etanolico de la muestra
fue mezclada con 1000 pL. de agua destilada; posteriormente se afiadié 75 pL de

NaNO; se mezcla y se dej reaccionar 5 minutos. Luego se adiciona, 75 pL de AIClIs al
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10 % se agita y deja reposar 6 minutos y seguidamente 500 pL. de NaOH 1 M. La mezcla
se dela reposar durante 5 minutos. Los flavonoides totales fueron expresados en mg

quercetina/100 g de muestra. Las absorbancias fueron medidas a 510 nM (21-23)

2.8.5. Método para determinacion de polifenoles totales por Folin-Ciocalteu:

El contenido de polifenoles totales del extracto etanolico de venadillo ser& determinado
empleando el método de Folin-Ciocalteau (mezcla de 4&cido fosfotlngstico y
fosfomolibdico) utilizando como estandar el acido galico). Se tomaran 200 pL de
muestra diluida con agua destilada, o solucion estandar de &cido galico en el caso de la
curva, se adicionaron 1800 uL de agua, 200 pL de reactivo Folin-Ciocalteu y 500 pL
de solucién de carbonato de sodio al 20% (m/v). La mezcla se agita y se completa a 3
mL con agua destilada y se incuba por 60 min en la oscuridad. La absorbancia es medida
a 760 nm usando como blanco agua. Soluciones acuosas de acido galico (entre 0 y 1000
ppm) seran usadas para la curva de calibracion. Los resultados se expresan mg

equivalentes de acido galico (GAES) por gramo de muestra (21-23).

2.8.6. Métodos para determinar la actividad antioxidante

e Determinacion de actividad antioxidante por método DPPH:

Es el método basado en la molécula 2,2- difenil-1-picrilhidracilo (DPPH) que consiste
en utilizar dicha molécula, la cual al mezclarse con una sustancia que le dona un atomo
de hidrégeno pasa a su forma reducida (Molyneux, 2004). Para el protocolo a realizar
se utilizaran 10 mg del reactivo DPPH que se diluye en 10ml de metanol analitico
determinando su la absorbancia espectrofotométricamente entre 0.9 — 1.1 a una
longitud de onda de 517 nm, luego se toma 2,9 mL y se adiciona 0,1ml de la muestra
se agita y deja en reposo en la oscuridad por el tiempo de 30 minutos y luego se vuelve
a medir su absorbancia, y se determina el porcentaje de inhibicién correspondiente
(22-24)

2.7.4.2 Método del Poder Antioxidante de Reduccion Férrica (FRAP)
Segun lo detallado por Benzie y col?’, este método mide la capacidad antioxidante
de una muestra, a través de la reduccion del ion hierro férrico (Fe*®) del complejo
constituido por la solucion del 2,4,6-tri(2-piridil)-s-triazina (TPTZ) a el estado

ferroso (Fe*?), leido a una longitud de onda de 593nm.
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El reactivo FRAP se preparé mediante la mezcla de buffer acetato 300 mM (pH =
3.6), la disolucion del reactivo TPTZ 10 mM en HCI 40 mM y la solucion acuosa
del tricloruro férrico (FeCls. 6H,0) 20 mM, en la proporcion 10:1:1 (v:v:v). En la
determinacion se tomé 3 mL de este reactivo se midi¢ la absorbancia a 593 nm
(inicial). Luego en viales se tomd 3ml de reactivo a los cuales se adiciono 100 pL
de cada una de las diluciones preparadas de los extractos, se agito. y dejaron en
reposar por 6 minuto, después de lo cual se realizaron las lecturas de absorbancias a
593 nm (final), Para la obtencion la absorbancia residual se restdé a la absorbancia

final el blanco o inicial.

Los resultados fueron expresados en base al patron trolox. Para lo que se realiz6 la
curva de cuantificacion correspondiente en concentraciones de 1.00 - 0.03 mM.
Todas las determinaciones se realizaron por duplicado, y la actividad antioxidante
se obtuvo de los resultados de absorbancia de las diluciones por interpolacién en la
curva patron mediante la ecuacion, expresando la actividad antioxidante en

milimoles de trolox (22-24).

2.8.7. Técnicas de procesamiento, andlisis e interpretacion de datos.
Recoleccion de datos analiticos.
Los resultados de los procedimientos analiticos ensayaos en cada caso en el estudio,
se anoto en las hojas de procesamientos de datos.
Estos fueron procesados mediante métodos estadisticos paramétricos y no
paramétricos y a través de las hojas de calculos del programa Excel, se tabularon en
tablas y gréficos de correlacion, también se sometieron a analisis estadisticos de

tendencias centrales y dispersiones correspondientes

2.8.8. Aspectos éticos
Los datos obtenidos en el procesamiento de las muestras del estudio fueron usados de
forma confidencial y solo con fines exclusivos para esta investigacion, con una

adecuada citacion bibliografica.
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I1l. Resultados

Tabla 1 Caracteristicas sensoriales de la semilla de Mucuna pruriens “frijol terciopelo”

Caracteristicas Indicador Observaciones
Color Negro Maduro
Olor Suigéneris -
Sabor insipido -
Forma Ovoide -
Aspecto Liso Cascara lisa y cerosa

Fuente: Datos de la investigacion

Tabla 2. Caracteristicas de la Mucuna pruriens “frijol terciopelo”

Parte del fruto Forma Color Aspecto
Fruto entero ovoide Negro firme
Cascara Forma de fruto negro liso

Fuente: Datos de la investigacion
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Tabla 3. Semillas peso promedio de Mucuna pruriens “frijol terciopelo”

Repeticiones Tamario de Peso promedio de la

semilla (cm) semilla (g)

1 1,32 0,985
2 1,50 1,062
3 1,40 1,009
Promedio 1,406 1,019

Fuente: Datos de la investigacion

Tabla 4. Caracterizacion de los extractos de las semillas de Mucuna pruriena frijol

aterciopelao

Parametro Etanolico Hidroalcoholico
pH 7,25 +0,17 5,29 + 0,06
Ceniza g/100g 2,56 £ 0,03 3,96 £ 0,06
Solidos soluble g/100g 4,42 +0,9 10,32 £0,7
Humedad g/100g 10,23 £0,53 13,27 £0,72
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Determinacion de polifenoles.

Tabla 5 Valores de absorbancia del estandar de &cido gélico para la curva de cuantificacion de

polifenoles totales

Patron Lectura 1 Lectura 2 Promedio lectura
Acido galico pg/mL  absorbancia absorbancia absorbancia
50 0,064 0,060 0,062
100 0,225 0,221 0,223
200 0,422 0,423 0,423
300 0,701 0,698 0,7
400 0,866 0,886 0,876
500 1,221 1,229 1,225
14 y = 0.0025x - 0.0551
R?=0.9928
1.2
1
% 0.8
£
3 06
o]
<
0.4
0.2
0

100

200 300

400 500 600

ug/ ml de acido galico

Figura 3. Curva de cuantificacion para polifenoles totales como equivalentes de acido galico
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Tabla 6. Valores de absorbancia de las diluciones de extracto de etanolico de Mucuna pruriens y
concentracion equivalente en acido galico

Extracto Lectura 1 Lectura 2 Promedio Lectura Polifenoles
concentracién absorbancia absorbancia absorbancia totales
mg/mL ng EAG/mg
0,087 0,465 0,475 0,470 210
0,175 0,553 0,557 0,555 244
0,342 0,811 0,789 0,800 342
0,698 1,190 1,200 1,195 500
1,396 2,036 2,034 2,035 838
900
800
700
600
% 500
% 400
300
200
100
0
0 0.2 0.4 0.6 0.8 1 1.2 1.4 1.6

mg/mL e extracto

Figura 4. Curva de correlacién de mg de extracto y ug equivalente de acido galico

1mg del extracto es igual 625 ug EAG

Tabla 7. Valores de absorbancia de las diluciones del extracto hidroalcohdlico de Mucuna pruriens
y concentracion equivalente en acido galico
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Extracto Lectura 1 Lectura 2 Promedio Lectura Polifenoles

concentracion absorbancia absorbancia absorbancia totales
mg/mL pg EAG/mg
0,084 0,076 0,070 0,073 28,4
0,166 0,106 0,107 0,107 42 8
0,331 0,124 0,136 0,130 61,64
0,662 0,197 0,197 0,197 92,04
1,324 0,324 0,320 0,322 160,4
180
160 y = 103.56x + 23.894
R =0.997
140
120
% 100
w g
60
40
20
0
0 0.2 0.4 0.6 0.8 1 1.2 1.4

mg e extracto

Figura 5. Curva de correlacién de mg de extracto hidroalcohdélico y ug equivalente de acido galico

1mg del extracto es igual 126 ug EAG
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Determinacion de flavonoides

Tabla 8. Valores de absorbancia del estdndar de quercetina

Patrén

Quercetina pg/mL

Lectura 1

absorbancia

Lectura 2

absorbancia

Promedio Lectura

absorbancia

50 0,042 0,038 0,040
100 0,060 0,062 0,061
200 0,114 0,128 0,116
400 0,244 0,234 0,240
800 0,491 0,505 0,498
06 y = 0.0006x - 0.0008
RZ = 0.9986
0.5
L 04
S 03
(@]
3
<02
0.1
0
100 200 300 400 500 600 700 800 900

Quercetina ug/mL

Figura 6. Curva de cuantificacion de flavonoides como equivalentes de quercetina
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Tabla 9. Concentracion de flavonoides en el extracto etanolico de Mucuna pruriens expresado
como equivalentes de Quercetina

Extracto Lectura 1 Lectura 2 Promedio Lectura Flavonoides ug
concentracion absorbancia absorbancia absorbancia EQ/mg
mg/mL
0,087 0,000 0,001 0,000
0,175 0,007 0,007 0,007 11
0,349 0,017 0,018 0,018 29,3
0,698 0,036 0,040 0,038 58,6
1,396 0,077 0,073 0,075 130,3
120
y = 80.243x - 3.7537
100 R*=0.9998
80
of
=60
40
20
0
0 0.2 0.4 0.6 0.8 1 1.2 1.4 1.6

mg e extracto

Figura 7. Correlacion entre la concentracion del extracto etanolico de Mucuna pruriens

y microgramos equivalentes de quercetina

1mg del extracto etanolico de Mucuna equivale 76 pg flavonoides como equivalente de

guercetina
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Tabla 10. Absorbancia de las soluciones extracto etanolico de Mucuna pruriens

“frijol terciopelo”.por el método de DPPH

Extracto
mg/mL Absl Abs2 Prom % Inh
4,64 0,036 0,035 0,036 96,3
2,32 0,460 0,456 0,458 53,4
1,16 0,730 0,706 0,723 26,3
0,58 0,868 0,862 0,870 11,5
0,29 0,920 0.926 0,923 6,5

Blanco 0,982

120
100 y = 20.854x + 1.3042

R2=0.996 %

80

60

40

Porcntaje de inhibicion

20

0 1 2 3 4 5

mg de extracto etanolico

Figura 8. Correlacion entre las concentraciones del extracto etanolico y % de inhibicion
del radical DPPH

IC 50= 2,34 mg
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Tabla 11. Absorbancia de las soluciones del extracto hidroalcoholico de Mucuna

pruriens “Frijol terciopelo” por el método de DPPH

Extracto
mg/mL Absl Abs2 Prom % Inh
24,2 0,034 0.033 0.034 96.6
121 0,466 0.457 0.462 53.8
6.1 0,724 0.699 0.712 28.8
3,05 0,875 0.874 0.875 125
1,51 0,94 0.923 0.932 6.8

Blanco 0,982

120 y =1.9661x + 2.5208

R%=0.995
100

80

60

40

Porcentaje de inhibicion

20

0 10 20 30 40 50 60

mg de extracto hidroalcoholico

Figura 9. Correlacion entre las concentraciones de extracto hidroalcohdlico vs % de

inhibicién del radical DPPH

IC 50 = 26,7 mg
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Tabla 12. Valores de absorbancia de las diluciones patrones de trolox por el método FRAP

mM Trolox Abs 1 Abs2 Promedio
0.0312 0.075 0.075 0.075
0.0625 0.128 0.164 0.127
0.125 0.240 0.244 0.242

0.25 0.426 0.420 0.423

0.5 0.885 0.875 0.880

1 1.505 1.517 1.506
12
1
g 08
ig 0.6
< 0.4
0.2

0
0 0.2 0.4 0.6 0.8 1

mM de trolox

1.2

Figura 10. Curva de calibracién de trolox para la determinacién de la actividad

antioxidante por el método FRAP
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Tabla 13. Determinacion de la capacidad antioxidante de las diluciones del extracto

etanolico de Mucuna pruriens. frijol terciopelo” por el método FRAP.

Extracto
Absl Abs2 Prom TEAC
mg/mL
0,64 0,138 0,137 0,138 0,072
1,28 0,293 0,285 0,289 0,194
2,56 0,618 0,638 0,628 0,386
5,12 1,312 1,246 1,279 0,815

0.9

0.8

0.7

0.6

0.5

0.4

TEAC mM

0.3

0.2

0.1

TEAC = Capacidad antioxidante equivalente al trolox

y =0.1643x - 0.0275
R?=0.9993

2 3 4 5 6

mg de extracto etanolico

Figura 11. Correlacion entre concentracion del extracto etanélico de Mucuna pruriens

“frijol aterciopelado” y TEAC (mM)

1mM de trolox equivale a 49,2 mg/mL de extracto (dilucion del 1:

Tabla 14. Determinacién de la capacidad antioxidante de las diluciones del extracto

hidroalcoholico de Mucuna pruriens “frijol aterciopelado” por el método FRAP.
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Extracto

—— Absl Abs?2 Prom TEAC
1.90 0.194 0.192 0.193 0.094
3.84 0.419 0.437 0.428 0.252
7.68 0.965 0.973 0.969 0.656
14.36 2.148 2.066 2.107 1.379

TEAC = Capacidad antioxidante equivalente al trolox

1.6

1.4 y=0.1043x-0.1291
R?=0.9986

1.2

TEAC mM
o° o o
IS o o0 [

o
N

o

0 2 4 6 8 10 12 14 16
mg e extracto hidroalcoholico

Figura 12. Correlacion entre concentracion del extracto de hidroalcoholico de Mucuna

pruriens “frijol aterciopelado” y equivalente de trolox (mM)

1mM de trolox equivale a 10,6 mg/mL de extracto
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IV. Discusién

Mucuna pruriens “Frijol terciopelo”, es una especie de leguminosa trepadora vigorosa y anual,
originaria de la India que crece en verano o invierno, distribuida en las regiones tropicales y
subtropicales de todo el mundo, Se considera una fuente viable de proteinas dietéticas debido a
su alta concentracién de proteinas (23-35%) de su digestibilidad, que es comparable a otras
legumbres como la soja, el frijol arroz y el frijol lima (Lampariello et al 2012). Por lo tanto, se
considera una buena fuente de alimento.. Los investigadores han hallado que existen una docena
de especies de Mucuna cultivadas que se encuentran, probablemente sean resultado de la
fragmentacién derivada del cultivo asiatico, y existen numerosos cruces e hibridos.

Esta especie vegetal se le considera una fuente de principios bioactivos, muchos de los cuales se
les asocia con propiedades antioxidantes, utilizados para tratar una amplia variedad de
enfermedades, estos compuestos de naturaleza polifenoles, flavonoides, esteroides y terpenos
entre otros. Estos compuestos que en las plantas actian como mecanismo de defensa frente a
factores hostiles a su supervivencia (Hernandez-Moreno et al 2022).

Existen diversos estudios que revelan que en la especie Mucuna pruriens presenta una gama de
compuestos quimicos, entre los que destacan flavonoides, alcaloides, aminoacidos polipéptidos,
acidos grasos, acidos organicos, esteroles; asi como, también la presencia de compuestos toxicos
como L-dopa y triptaminas alucindgenas, ademés de factores antinutricionales como fenoles y
taninos. Ademas, estudios farmacoldgicos in vitro e in vivo sobre extractos de M. pruriens han
demostrado una amplia variedad de efectos farmacolégicos, incluyen propiedades antidiabéticas,
neuroprotectoras, antiinflamatorias, y antioxidantes, probablemente debido a la presencia de L-
dopa, un precursor del neurotransmisor dopamina (13). El presente estudio obtuvo dos extractos
con solventes como fue el etanol, hidroalcoholico (50:50). Como se puede apreciamos en Las
tablas 1 — 3, se realizd una caracterizacién de los granos o semillas porque se sabe que estas
pueden variar en tamafio, color y hasta aspecto por los diferentes ecotipos que existen. Con
respecto a los extractos en los que podemos resaltar el alto contenido de cenizas del extracto
hidroalcoholico, atribuido principalmente a sales minerales presente en la especie que son
extraidas; mientras que en el otro extracto el contenido fue mucho menor, teniendo en cuenta que
reportes en la literatura.

Con respecto al contenido de polifenoles en primer lugar se realizé una curva de calibracién con

el estandar de &cido galico usado como patrdn de referencia, en concentraciones del rango de 50
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a 500 ppm (tabla 5y figura 3). para luego hallar concentracion en ambos extracto, en el extracto
etanolico se encontré que considerable concentracién de compuestos polifenolicos totales en el
orden de 625mg EAG/g de extracto (tabla 6 y figura 4), siendo muy superior en comparacion con
el valor obtenido en el extracto hidroalcohdlico con un valor de 126 mg EAG/g (tabla 7 y figura
5) de lo que podemos deducir que los compuestos fendlicos presentes en las semillas son de
polaridad media por su mayor solubilidad en el alcohol, es bien sabido que unos de los compuestos
fendlicos predominante en la especie Mucuna pruriens es la L-dopa, sustancia precursora de la
dopamina. En lo referente a la cuantificacion de compuestos flavonoides siguieron la misma
tendencia que los compuestos fendlicos totales (como que son parte de estos como se puede
apreciar en las tablas 9 y 10 y sus correspondientes figuras 7, 8).

En lo referente a la determinacion de la actividad antioxidante por el método del radical DPPH(
tabla 10 y 11 figura 9-10), cuyo el mecanismo de accidn preponderante la transferencia de &tomos
de hidrégenos como via de neutralizacion de los radicales libres ( Mercado et al 2013), el extracto
etanolico, resulto siendo de mayor actividad con un ICso de 2,34 mg, valor inferior con respecto
del extracto hidroalcohdlico (26,3 mg) valores que indican que posee una considerable actividad
antioxidante y se encuentre dentro de los valores reportados por diversos estudios (Yadav et al
2024); en lo concerniente al método FRAP(tabla 13 y 14 figura 12-13) cuyo mecanismo se basa
en la transferencia de electrones libres, el extracto méas activo también resulto siendo el extracto
etanolico en el cual 49,2 mg del extracto equivale a un milimol del trolox, asi mismo el extracto
de hidroalcohdlico presenta un TEAC de 10,6 mg. Del anélisis comparativo destacamos que la
especie presenta una actividad antioxidante, siendo el extracto etanolico de la semillas el méas

activo en concordancia con el mayor contenido de compuestos fendlicos y flavonoides.
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V. CONCLUSIONES

La concentracion de compuestos polifenoles totales que presenta el extracto etanélico
de las semillas de Mucuna pruriens “frejol aterciopelado”, es muy superior a la

concentracion que exhibi6 el extracto hidroalcoholico.

El contenido de flavonoides totales que presento el extracto etandlico de las semillas
de Mucuna pruriens “frejol aterciopelado” su mayor que el contenido que presento el

extracto hidroalcoholico

La actividad antioxidante que presentaron ambos extractos hidroalcoholicos y
etanolicos de las semillas de Mucuna pruriens “frejol aterciopelado” por ambos
métodos ensayaos reflejan que la especie presenta una apreciable actividad
antioxidante.

36



VI. Recomendaciones

Del andlisis de los resultados obtenidos del presente estudios podemos llegar a las siguientes

recomendaciones:

- Reforzar el estudio de la actividad antioxidantes por otros métodos tal que permita
comparar con los reportes que existen en otras partes del mundo para esta especie y poder

deducir el efecto agroclimatico sobre esta propiedad.

- Desarrollar estudios sobre la presencia y cuantificacion en los posibles de los

antinutrientes que presenta esta especie, que no permite su aprovechamiento integral.

- Se debe propender el desarrollo de trabajos de investigacion dentro de esta linea con la
finalidad de generar alternativas de solucion a los diferentes problemas de salud

relacionados a la actividad oxidativa celular.
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ANEXOS

Anexo 1
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Figura. Tamafio del frijol terciopelo
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Anexo 2

TITULO: polifenoles totales, flavonoides y actividad antioxidante del extracto hidroalcoholico y etanolico de las
semillas de Mucuna pruriens “frijol terciopelo”
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Problemas especificos
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sensorial de las
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quimico proximal de
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