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RESUMEN

Dioscorea trifida L. (sachapapa) es una tuberosa distribuida en las regiones tropicales y subtropicales
del mundo, pero las investigaciones sobre sus propiedades nutracéuticas son limitadas. Por tanto,
nuestro objetivo fue realizar un andlisis bromatolégico y de flavonoides de los cultivares blanco y
morado de sachapapa de la region Loreto. Los tubérculos de ambos cultivares fueron obtenidos de los
agricultores de las cuencas de los rios Maranén, Ucayali, Napo, Itaya y Nanay de la regién Loreto. Los
andlisis bromatolégicos y de flavonoides se hicieron con procedimientos estandares. Los resultados
muestran que la concentracion de los carbohidratos, lipidos, proteinas, entre otros componentes, son
similares en ambos cultivares. Respecto del contenido de flavonoides, estos difirieron
significativamente (t = -9,27; g. I. = 55; p < 0,001) entre ambas variedades, siendo mayor en los
tubérculos de la variedad morada (1,81 + 0,69 g/ 100 g de muestra) que en los de la variedad blanca
(0,31 £ 0,25 g/ 100 g de muestra). Asimismo, los andlisis espectrofotométricos indicaron que hay
hasta tres clases de flavonoides tales como chalconas (5 tipos), flavonoles (3 tipos) e isoflavonas (11
tipos). En conclusion, los tubérculos de los cultivares blanco y morado de D. trifida son similares en su
composicion bromatolégica, pero en cuanto a los flavonoides, el cultivar morado contiene hasta 7
veces mas que el cultivar blanco. Del mismo modo, en los tubérculos de D. trifida se han detectado
hasta 19 tipos de flavonoides, siendo las isoflavonas los mds representativos.

Palabras claves: antocianinas, composicién quimica, nutracéuticos, tubérculos amazénicos.

ABSTRACT

Dioscorea trifida L. (sachapapa) is a tuberous distributed in tropical and subtropical regions of the
world, but research on its nutraceutical properties are limited. Therefore, our goal was to realize a
bromatologic and flavonoids analysis of white and purple cultivars of sachapapa from the Loreto
region. The tubers of both cultivars were obtained from farmers in the basins of the Maraiién, Ucayali,
Napo, ltaya, and Nanay rivers of the Loreto region. Bromatologic and flavonoids analysis were
performed using standard procedures. The results show that the concentrations of carbohydrates,
lipids, proteins, among other components, are similar in both cultivars. Regarding to the content of
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flavonoids, all of them differ significantly (t = -9,27; df = 55, p < 0,001) between the two cultivars,
being higher in tubers of the purple variety (1,81 £ 0,69 g/ 100 g sample) than the white variety (0,31
0,25 g / 100 g sample). Also, spectrophotometric analysis showed that there are three kinds of
flavonoids, such as chalcones (5 types), flavonols (3 types), and isoflavones (11 types). In conclusion,
the tubers of white and purple cultivars of D. trifida are similar in its chemical composition, but the
purple cultivar contains up to 7 times more flavonoids than the white cultivar. Also in D. trifida tubers it
has been detected up to 19 types of flavonoids, being isoflavones the most representative.

Key words: anthocyanins, chemical composition, nutraceuticals, Amazonian tubers.

INTRODUCCION

Las plantas son empleadas desde tiempos
remotos por el hombre para su alimentacion
y el tratamiento de sus enfermedades, es
decir por sus propiedades nutracéuticas. Por
todas estas importantes propiedades, estas
plantas son usadas tradicionalmente de
generacion en generacion (Lock, 1994)
como fitomedicinas de su variadisima
farmacopea natural. Dentro de estas plantas,
las del género Dijoscorea cuentan con
diversas especies de importancia econémica
en las regiones tropicales, subtropicales y
templadas del mundo (Bousalem et al.,
2010; Nascimento et al., 2015; Rubatzky y
Yamaguchi, 1997). Por ejemplo, la especie
Dioscorea trifida L. (sachapapa) es una
tuberosa con caracteristicas sobresalientes;
particularmente su cultivar morado, el cual
presenta un alto contenido de flavonoides
(Carreno-Diaz y Grau, 1977; Colomé et al.,
2010; Ramos-Escudero et al., 2010a; Rincén
etal., 2000). Estos compuestos fitoquimicos
destacan por sus propiedades promotoras de
la salud, gracias a que actGan como
antioxidantes, antiinflamatorios, antican-
cerigenos, protectores cardiovasculares,
antigenotoxicos, antihiperglucemiantes,
antiparasitarios, antifdngicos, entre otros
multiples beneficios (Markakis, 1982;
Ramos-Escudero et al., 2010b; Teixeira et
al., 2013). Los flavonoides son producidos
en la via biosintética de los flavonoides (Koes
et al., 2005; Saito et al., 2013; Winkel-
Shirley, 2001), via metabdlica que reciente-
mente ha sido dilucidada en la D. alata

mediante el analisis de su transcriptoma (Wu
et al., 2015). Aunque, la sachapapa no es
considerada socioecondémicamente impor-
tante por su escaso consumo y limitada
comercializacion, lo cual se atribuye a que
existen escasos estudios cientificos que des-
taquen sus propiedades nutracéuticas. Para
cubrir los vacios en cuanto al conocimiento
de estas propiedades, el principal objetivo
del estudio fue realizar un analisis broma-
tolégico y de flavonoides de los cultivares
blanco y morado de la sachapapa de la
region Loreto.

MATERIAL Y METODO

Recoleccion y procesamiento inicial del
material biologico

Los tubérculos de ambos cultivares (blanco y
morado) fueron obtenidos de los agricultores
de las cuencas de los rios Maranén, Ucayali,
Napo, Itaya y Nanay de la region Loreto. Los
tubérculos fueron lavados, pesados, medi-
dos, codificados, sellados en bolsas plasticas
y almacenados a 4 °C hasta su procesa-
miento.

Analisis bromatologicos

Los andlisis para determinar la humedad,
cenizas, proteinas, lipidos y carbohidratos se
realizaron de acuerdo con los métodos
oficiales de anélisis de la AOAC (1990). Las
calorias se determinaron por calculo directo
con la siguiente féormula: %Calorias = %L x 9
+ %P x 4 + %CHO x 4; los sélidos solubles
totales fueron estimados con un refrac-
tometro.
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Andlisis de flavonoides

Los flavonoides fueron extraidos con
solventes organicos e hidroalcohélicos, y su
contenido y tipo se determiné segin los
procedimientos descritos por Lock (1994).

Andlisis estadisticos

Los célculos de los valores promedio, la
desviacion estandar, la prueba t de Student y
los analisis de conglomerados se hicieron
con el programa IBM® SPSS Statistic v 22.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados del analisis bromatolégico
muestran que la concentracion de los dife-
rentes componentes quimicos son similares
en los tubérculos de ambas variedades de D.
trifida (tabla 1). En ambas variedades,
después de la humedad y de los sélidos tota-
les, los carbohidratos son los componentes
predominantes, seguido por las proteinas.
Estos resultados son similares a los reporta-
dos por Pilco y Sifuentes (2014) y Colomé et
al. (2010). Ademas, cabe resaltar que los
componentes quimicos mayoritarios del
grupo de carbohidratos estan constituidos
por los polisacaridos (almidones) amilosa y
amilopectina (Amani et al., 2004; Riley et
al., 2006).

Tabla 1. Andlisis bromatolégico de los tubérculos de dos
cultivares (blanco y morado) de Dioscorea trifida L.

(sachapapa).
Componente Cultivar
Blanco Morado
Humedad (%) 66,98 + 2,10 71,31 £ 3,05
Cenizas (%) 0,66 £ 0,14 0,46 £ 0,10
Grasas (%) 0,25 + 0,05 0,87 £ 0,14
Proteinas (%) 4,29 + 0,21 3,97 £0,33
Carbohidratos (%) 27,82 + 2,23 23,58 £ 1,99
Sélidos totales (%) 33,02 £ 3,03 28,69 £ 2,06
Calorias (kcal) 130,69 * 5,45 118,03 * 4,31

En contraste, el contenido de los flavonoi-
des difiere significativamente entre ambas
variedades, de tal modo que los tubérculos

de la variedad morada (1,81 +0,69g/100 g
de muestra) contenian hasta 7 veces mas
flavonoides que los tubérculos de la variedad
blanca (0,31 + 0,25 g/ 100 g de muestra),
siendo estas diferencias estadisticamente
significativas (t=-9,27; g.1. = 55; p<0,001).
Asimismo, los analisis espectrofotométricos
de 21 muestras nos indicaron que hay hasta
tres tipos de flavonoides (figura 1). Entre
estos tenemos 5 tipos de chalconas, 4 tipos
de flavonoles y hasta 12 tipos de isoflavonas
(figura 1A). Adicionalmente, mediante el
andlisis de conglomerados con base en los
perfiles de absorcién espectrofotométrica en
el rango de 195 a 370 nm, se formaron dos
grupos, el primero incluy6 a las isoflavonas y
el segundo a las chalconas mas los
flavonoles (figura 1B).
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Figura 1. Perfil espectrofotométrico (A) y andlisis de
conglomerados (B) de los tres tipos de flavonoides
(chalconas, flavonoles e isoflavonas) presentes en los
tubérculos de Dioscorea trifida L.
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Resultados similares han sido reportados
por Ramos-Escudero et al. (2010b), quienes
combinando las técnicas de cromatografia
liquida de alta performancia con deteccion
de arreglo de diodos y espectrofotometria de
masas, han identificado 12 tipos de pigmen-
tos antocianicos (flavonoides), siendo la
peonidina 3-O-p-coumaroilglucésido-5-O-
glucésido la mas abundante. Todos los
flavonoides detectados en nuestro estudio y
los identificados por otros investigadores,
son producidos en la via biosintética de los
flavonoides.

Esta via metabdlica ha sido bien
caracterizada a nivel genético y bioquimico
en diversas especies de plantas (Koes et al.,
2005; Winkel-Shirley, 2001) y varios de sus
genes han sido clonados (Czemmel et al.,
2012; Kroon et al., 1994; Saito et al., 2013).
Ademds, un reciente estudio comparativo
sobre los perfiles transcriptomicos de los
tubérculos de los dos cultivares (blanco y
morado) de D. alata, ha identificado genes
candidatos estructurales que codifican las
enzimas de la via biosintética de los flavo-
noides tales como chalcona sintasa, flavano-
na 3-hidroxilasa, flavonoide 3’-mono-
oxigenasa, dihidroflavonol 4-reductasa,
leucoantocianidina dioxigenasa y flavonol
3-O-glucosiltransferasa. Adicionalmente,
los responsables de este estudio han identifi-
cado genes candidatos reguladores, tales
como los factores de transcripciéon bHLH,
MYB y WD40, que potencialmente regulan
la produccion de flavonoides y en particular
de las antocianinas cianidina-3-O-f-D-
glucésido y pelargonidina-3-O-f3-D-
glucésido (Wuetal., 2015).

CONCLUSIONES

Los tubérculos de los cultivares blanco y
morado de D. trifida son similares en su
composicion bromatolégica, pero en cuanto
a los flavonoides, el cultivar morado

contiene hasta 7 veces mas que el cultivar
blanco. Asimismo, en los tubérculos de D.
trifida se han detectado hasta 21 tipos de
flavonoides, siendo las isoflavonas los mas
representativos.
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