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RESUMEN

El litchi es un fruto exotico originario de Asia y de creciente interés entre los agricultores. En México, los principales estados donde
se cultiva son Veracruz, Sinaloa y Oaxaca, actualmente su produccion se estd desplazando a otros estados. El objetivo del trabajo
fue determinar las diferencias en los frutos de litchi (cascara, pulpa y semilla) cultivados de manera organica y convencional en
cuanto a su composicion quimica, contenido fenélico y actividad antioxidante. Los resultados mostraron que en el fruto cultivado
organicamente hubo un mayor contenido de cenizas, lipidos, proteinas y fibra en las fracciones analizadas, en comparacion con
la fruta del cultivo convencional; en cuanto a la pulpa de este cultivo tuvo un mayor contenido fendlico y actividad antioxidante
que su contraparte organica. A través de la diferencia de valores entre las muestras se comprob6 que su composicion quimica esta
influida por el tipo de cultivo y la aplicacion de compuestos quimicos. Finalmente, se concluye que al contener la cdscara y la
semilla del litchi orgdnico un mayor nimero de compuestos bioactivos, a diferencia del convencional, estos pueden ser utilizados
para la elaboracion de alimentos con valor agregado.
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Lychee (Litchi chinensis Sonn.) organic versus conventional: influence on
chemical composition and bioactive compounds

ABSTRACT

The lychee is an exotic fruit native to Asia that is attracting growing interest among farmers. In Mexico, the main producing states
are Veracruz, Sinaloa, and Oaxaca, and production is currently expanding to other states. The objective of this study was to determine
the differences in lychee fruit (skin, pulp, and seed) grown organically and conventionally in terms of chemical composition,
phenolic content, and antioxidant activity. The results showed that the organically grown fruit had higher ash, lipid, protein, and
fiber content in the analyzed fractions compared to the conventionally grown fruit; as for the pulp of the conventionally grown fruit,
it had higher phenolic content and antioxidant activity than its organic counterpart. The differences in values between the samples
confirmed that their chemical composition is influenced by the type of cultivation and the application of chemical compounds.
Finally, it is concluded that since the peel and seed of organic lychee contain a greater number of bioactive compounds compared
to conventional lychee, they can be used for the production of value-added foods.
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INTRODUCCION
n la agricultura, los cultivos convencional y
organico representan a los sistemas agricolas
implementados mas comunes, aunque también hay
un sistema intermedio que integra los aspectos de

los dos citados (Spiller & Iweala, 2022). Las caracteristicas

de los convencionales son: el uso de fertilizantes minerales y

plaguicidas sintéticos, que la agricultura organica no utiliza

(Nitzko, 2024). El uso indebido de fertilizantes quimicos

y plaguicidas ha reducido la calidad de los alimentos vy, al

mismo tiempo, supone un gran riesgo de degradacion de la

calidad medioambiental (agroecosistemas) y la reduccion de
la diversidad genética (Selvan ef al., 2023). Estd comprobado
que la utilizaciéon de plaguicidas provoca efectos negativos

y duraderos en el medio ambiente y adversos a la salud, con

el aumento de enfermedades cancerigenas y de trastornos

congénitos en los seres humanos (Jacquet ef al., 2022). Un
desafio clave en la agricultura es la necesidad de aumentar la
produccion de alimentos y disminuir los efectos perjudiciales
al medio ambiente y a la salud (Pretty et al., 2018; Mohring

& Finger, 2022). La agricultura organica es un sistema de

produccion que sustituye el uso de fertilizantes sintéticos por

insumos organicos debidamente inspeccionados y certificados
conel finde proporcionar los nutrientes que los cultivos necesitan

para su desarrollo (Muller et al., 2017).

Sin embargo, una pregunta sigue sin respuesta clara, esto es, si
el sistema de produccion organica mejora o no realmente las
caracteristicas nutricionales y organolépticas de los productos.
Varios estudios sefialan una mejor calidad de los alimentos
organicos comparados con los de la produccion convencional.
Por ejemplo, Gonzélez-Fuentes, Lozano-Cavazos, Preciado-
Rangel, Troyo-Diéguez, Rojas-Duarte & Rodriguez-Ortiz,
(2021) observaron que los tomates producidos de manera
organica eran de mejor calidad que los cultivados por medios
convencionales, al tener una mayor respuesta a la captacion
de Nitrogeno, un mayor contenido fendlico, de antiocianinas y
actividad antioxidante, igual que en el arandano (Lopez et al.,
2020) y el apio (Abebe et al., 2021). No obstante, la opinion
cientifica dista mucho de ser consensuada, puesto que en
varios estudios no hay diferencias entre la calidad nutricional
de los productos alimenticios de la produccion organica y la
convencional. Porlo tanto, es muy importante la determinacion
precisa y especifica del contenido de los nutrientes en los
frutos, porque las practicas agricolas inadecuadas afectan
la concentracion de estos, de acuerdo a la investigacion de
diversos autores. A pesar de lanecesidad de obtener datos sobre
los posibles daiios y/o beneficios a la salud promovidos por el
consumo de alimentos convencionales y organicos, hay pocos
estudios sobre lacomposicion nutricional de los frutos organicos
y convencionales, como es el caso del litchi (Litchi chinensis
Sonn.). Por lo que el objetivo del presente trabajo fue evaluar
los cambios en su composicion quimica, fenoles y actividad
antioxidante en los medios de cultivo citados.

MATERIALES Y METODOS

Losreactivos usados para el analisis quimico proximal, fenoles
totales y actividad antioxidante fueron adquiridos de Sigma
(Sigma-Aldrich).

Obtencién y preparacion de la muestra

La seleccion de los frutos de litchi del cultivar “Mauritius”,
se hizo de acuerdo a su fase de madurez, color y firmeza,
cultivados en condiciones convencionales y organicas en huertos
ubicados en el Sur de México (Figura 1). En los huertos de
litchi convencional ubicados en San Juan Bautista, Tuxtepec,
Oaxaca (18°05°18” latitud norte y 96°07°31”’longitud oeste,
20 msnm), se aplican fertilizantes quimicos y plaguicidas y en
los huertos con manejo organico ubicados en Vega de Alatorre
(20°01°00 1atitud norte y 96°37°00” longitud oeste, 30 msnm)
y Martinez de la Torre (20°04°15 latitud norte y 97°03°39”
longitud oeste, 151 msnm), se usan abonos de origen natural
(estiércol o lombricomposta).

Para la preparacion de las muestras, los frutos se lavaron y de
cada uno se separ6 la cascara, la pulpa y la semilla, estas se
colocaron en una estufa (Felisa FE-291D) a una temperatura
de 50-60°C durante 72 h., posteriormente se molieron en un
mini molino de tejido vegetal (FOSS CT 293 Cyclotec) y el
polvo obtenido fue guardado para su posterior analisis.

Composicion quimica proximal del fruto (cascara, pulpa
y semilla)

A las partes del fruto (cascara, pulpa y semilla), de los cultivos
organico y convencional, se les aplico un analisis quimico
proximal, de humedad, cenizas, lipidos, proteinas, fibra y
carbohidratos por medio de los métodos de la AOAC (2000).

Fenoles totales

Los fenoles totales se determinaron con el método de Folin-
Ciocalteau (1927). Este método se basa en la reduccion del
reactivo Folin-Ciocalteu por los electrones de los compuestos
fendlicos, del que se obtiene un extracto fenodlico y cuando
se visualiza un cambio de coloracion de amarillo a azul es el
momento de cuantificarlo en un espectrofotometro.

Extraccion de compuestos fenolicos

Se pesdé 1 g de la muestra pulverizada (céascara, pulpa y
semilla), y se coloco en un matraz Erlenmeyer de 100 mL con
40 mL de una solucion metandlica acida (acido clorhidrico 2
N al 0.8% en metanol/agua (50:50), esta mezcla se mantuvo
en agitacion a temperatura ambiente por 1 h. Transcurrido
el tiempo, se centrifugd a 5,000 rpm durante 10 min, hasta
separar el sobrenadante que se vacié en un matraz de 100 mL,
nuevamente se utiliza otra parte de lo que quedo de la muestra
pulverizada a la que se le adicionan 40 mL de una solucién
acetona-agua (70:30) para volver a repetir los pasos anteriores
y el producto es el sobrenadante que también se vacia en el
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Figura 1. Ubicacion geografica de los sitios de muestreo. Fuente: Google maps.

mismo matraz de 100 mL, una vez mezclados ambos extractos,
hay que aforar con una mezcla al 50% de las dos diluciones,
para finalmente conservar en un recipiente de plastico (Bravo
& Saura-Calixto, 1998).

Cuantificacion de fenoles totales

Se hizo una curvade calibracion de una solucion patrén de acido
galico de 100 mgL' a la que se le aplicaron una serie de
diluciones con agua destilada para obtener concentraciones
de 1, 2, 3,4 y 5 mgL! vertidas en viales. A cada vial se le
adiciono 150 pL del reactivo Folin-Ciocalteau 2 N, se agitaron
y agregaron 1.5 mL de carbonato de sodio al 20%. La mezcla
de cada vial se llevo a un volumen final de 2.5 mL con agua
destilada y en reposo durante 90 min. La lectura se tomo con
un espectrofotometro UV (Genesys 10S UV-visible Thermo
Scientific) a 760 nm (Chitindingu, Ndhlala, Chapano, Benhura
& Muchuweti, 2007). En el caso de la muestra se sustituy6 el
acido galico por el extracto obtenido.

Actividad antioxidante
Para determinar la presencia de actividad antioxidante en las
diferentes partes del fruto del litchi (cascara, pulpa y semilla),

se obtuvo un extracto de cada una y después se le aplico el
método DPPH (2,2-Difenil-1-Picrilhidrazilo) y ABTS (acido
2,2"-azino-bis-(3-etilbenzotiazolin-6-sulfonico).

Obtencion del extracto de compuestos antioxidantes

La extraccion de compuestos antioxidantes se llevd a cabo
mediante el uso de solventes (Pérez-Jiménez & Saura-Calixto,
2007; Rojas-Barquera, Narvaez-Cuenca & Restrepo-Sanchez,
2008). Se pesaron 0.5 g de muestra pulverizada que se vacid
en un tubo de ensayo cubierto al que se le vertieron 10 mL de
una solucion metanol/agua acidificada con HCI 2 N (50:50
v/v, pH 2), y puesta en agitacion por 30 min a una temperatura
de 50°C (Se us6 bafio maria con agitacion), posteriormente
esta mezcla se centrifugd a 1,500 rpm durante 10 min y el
sobrenadante obtenido se guard6 en un matraz aforado de 50 mL
en oscuridad. A la muestra pulverizada inicial se le realizaron
otras cuatro extracciones empleando 10 mL de acetona/agua
(70:30 v/v) repitiendo los pasos anteriores. Los sobrenadantes
fueron colocados en el mismo matraz y este se aford con agua
bidestilada y lo obtenido fue almacenado en refrigeracion a
-20°C. Este proceso se realizd en cada una de las fracciones
del litchi.
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Método DPPH

La actividad antioxidante por DPPH se identificé por medio
del método de Brand-Williams, Cuvelier & Berset (1995) y
Molyneux (2004). Se prepard una soluciéon de DPPH 0.1 mM
en metanol (se ajusto absorbancia con metanola 0.7 a 515 nm).
Se tomaron 3.9 mL de solucion de DPPH y se le agreg6 0.1 mL
de extracto de la muestra y ésta se agitd en un vortex por 30 s.
Lamezcla se dejo reposar por 30 min y posteriormente se tomo
la lectura en el espectrofotometro (Genesys 10S UV-visible
Thermo Scientific) a 515 nm. Los resultados se expresan en
mM trolox gl

Analisis de datos

Los datos mostraron la media y desviacion estandar por
triplicado, analizados por ANDEVA (Analisis de varianza). El
analisis estadistico se realiz6 por medio del programa JMP 13
y Excel 2016.

RESULTADOS Y DISCUSION

Composicién quimica proximal

De acuerdo a la composicion quimica proximal (Tabla I), en
cada una de las fracciones, en estudio, de los frutos de cultivo
convencional y orgénica se observo que no hay diferencias
estadisticamente significativas.

Enel fruto del cultivo organico lacomposicion quimica proximal
es superior en la mayoria de los pardmetros en comparacion con

la fruta del cultivo convencional. Se conoce que estos resultados
son favorables para los cultivos organicos por la presencia de
microorganismos en la rizosfera que producen compuestos
absorbidos por las plantas (Dutta, Kundu & Talang, 2016),
diferente a lo que sucede en el sistema convencional.

Lacomposicion de las cenizas es similar entre las fracciones del
fruto (céascara, pulpa y semilla), con valores de 2.17-3.11%, la
cascara es la parte del fruto con el valor mas alto, por contener
losmineralescomoN, P, K, Cay Mg (Zhao, Wang, Wang, Zhu &
Hu, 2020). De igual manera, los diversos patrones de absorcion
y distribucion de los minerales en los tejidos metabolicamente
activos influyen en el contenido de las cenizas y su suministro
en las diferentes fracciones del fruto.

Tanto la pulpa y la cdscara del cultivo orgénico y convencional
presentanun bajo contenido de lipidos (5.09-5.33%y 2.45-2.74%
respectivamente), en comparacion con la semilla organica que
es mayor (19.15%) a la convencional (17.37%), mostrando
diferencias estadisticamente significativas, por ser las semillas
una buena fuente para obtener aceite, debido a su elevado
contenido de saponinas (Queiroz, De Abreu & Da Silva, 2015).

El contenido de proteinas es mayor en la semilla (7.25% y
7.44%), comparado con la pulpa (6.41% y 6.64 %) y la cascara
(5.81%y 5.93 %) organica y convencional respectivamente. El
contenido de fibracrudaeselevado tantoenlacascara(17.25%y

Tabla I. Composicién quimica proximal de las fracciones del fruto de litchi, recolectados en dos sistemas de manejo agricola (convencional

y organico) en base seca.

Determinacion Fraccion Convencional Organico
Pulpa 2.97 +£0.26° 2.90 +£0.28¢?
Cenizas Céscara 3.10+0.79* 3.11£0.16*
Semilla 2.38 £0.30° 2.17£0.36%
Pulpa 5.33+£0.322 5.09 £ 0.60*
Lipidos Céscara 2.45+0.13° 2.74 +1.14*
Semilla 17.37+0.19° 19.15 +1.08*
Pulpa 6.41 £0.292 6.64 £ 0.98%
Proteinas Céscara 5.93+0.71* 5.81+0.45%
Semilla 7.44 £0.39* 7.25+£0.332
Pulpa 1.68 £0.29* 1.66 £0.172
Fibra cruda Céascara 16.94 + 0.66* 17.25+0.112
Semilla 26.61 £0.27° 2591 +0.85°
Pulpa 83.6 £0.572 83.70 £0..422
Carbohidratos Céascara 71.31+1.82° 71.09 = 0.86*
Semilla 46.20 + 0.58* 45.51 £ 0.882

Los resultados son el promedio de una muestra analizada por triplicado + desviacion estandar (n=3).

Letras diferentes en cada fila de las fracciones del fruto, muestran diferencias significativas (p<0.05).
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16.94%)ysemilla(25.91%y26.61%) organicay convencional, a
diferenciade lapulpa. Finalmente, el contenido de carbohidratos
es mayor en la pulpa respecto a las otras fracciones del fruto
(cascara y semilla), con valores de 83.6% (convencional) y
83.7% (organico), denotando que es rica en azlcares.

Respecto a la composicion quimica de la pulpa, autores como
Pareek, (2016); Silva, Ortiz, Garcia, Asquieri, Becker &
Damiani (2020), reportan valores de los cultivares: McLean's
Red, Muzaffarpur, Wai Chee, Bengal, Kwai May Red, Souey
Tungy Haak Yip cuyo valor de humedad (80-87%), es similar al
delamuestradel presente estudio (80%) para el cultivo organico
y convencional. En el trabajo de Silvaetal. (2020), se menciona
el contenido de cenizas, lipidos, proteinas y carbohidratos
(2.72%, 5.56%, 6.85% y 84.87% respectivamente) en base
seca; sin embargo, estos datos son ligeramente inferiores, por
estar condicionados al origen de los frutos, o sea de diferente
region geografica, tipo de suelo y condiciones climaticas;
por consiguiente, si la composicion del suelo es diferente lo
seran también los nutrientes que va a absorber la planta. El
resultado en los valores refleja que el fruto de litchi es unarica
fuente de nutrientes, polisacaridos y vitaminas, de importancia
para la salud humana, industrializarlos seria aprovechar la
pulpa que abarca la mayor parte del fruto, pues la cascara
y la semilla solo ocupan el 40-56% (Cabral, de Morals &
Pinheiro-Sant”Ana, 2014).

Aun cuando la pulpa representa la mayor porcion del fruto, las
fracciones delacédscaray delasemilla pueden ser transformadas
yprocesadas, para ser aprovechadas en varias industrias como la
alimentaria, que en consecuencia le dara valor agregado al fruto,
y generar un gran interés economico y ambiental, al favorecer la
produccion de alimentos con mejores cualidades nutricionales,
se beneficia la salud y el control de las enfermedades (Sheikha,
2022).

Fenoles y antioxidantes

La razon principal por la que se recomendaria la ingestion de
litchi es por su gran cantidad de compuestos bioactivos: fenoles,
flavonoides, proantocianidinas, antocianinas, coumarinas,
lignanos, cromanos, sesquiterpenos, esteroles y triterpenos
(Estela, Celeste, Denise & Mariana, 2015). Ademas de su

actividad antioxidante (Huang et al., 2015), antiinflamatoria
(Anjum, Lone & Wani, 2017), anticancerigena (Wenetal.,2015),
antibacterial, anti-hiperlipidémica, analgésica, hemostatica,
diurética y antiviral (Upadhyaya & Upadhyaya, 2017).

De acuerdo a los datos obtenidos de fenoles totales en cada
fraccion del fruto (cascara, pulpa y semilla) en los dos tipos de
cultivo (organico y convencional), se encontraron diferencias
estadisticamente significativas (p<0.05); en la céascara un
mayor contenido de fenoles. Los resultados se muestran en
la Tabla II. Los frutos de litchi organico contienen una mayor
cantidad de fenoles, a excepcion de la pulpa, que en el fruto
convencional tuvo un valor de 414.72 mg EAG 100 g''y de
399.22 mg EAG 100 g en el organico, con una diferencia
del 3.73%. Estos resultados coinciden con los de Lopez ef al.
(2020) en las moras organicas con mayores concentraciones de
compuestos fendlicos (127.87%), que los del cultivo de moras
convencional. Comportamiento similar se reporto6 en los frutos
de: umbu (De Castro-Lima, 2016), frutilla (Cantillano, Avila,
Peralba, Pizzolato & Toralles, 2012), y algunos vegetales como
el jitomate (Sharpe et al., 2020). Se menciono, que los frutos
provenientes de un cultivo organico y utilizados para este
trabajo, no se fumigaron con plaguicidas, por lo que existe la
posibilidad de que una infeccion patdgena sea mas alta que en
los cultivos convencionales, incluso, no hay productos quimicos
para combatirlas; sin embargo, para protegerse de estas, la
planta aumenta la produccion de compuestos fenolicos que
son absorbidos por los frutos y utilizados como un mecanismo
de defensa. Esta situacion estaria asociada, en el organico al
manifestarse un aumento en los niveles de estrés oxidativo y
sintesis de metabolitos secundarios como la vitamina C (Sharpe
etal.,2020). Motivo por el que el litchi organico presentaniveles
mas altos de estos compuestos mediante la modulacion de la
actividad de la Fenilalanina amonio liasa (PAL). Esta enzima
cataliza el primer paso en la via biosintética del fenilpropanoide
a través de la des-aminacion de la fenilalanina en acido
transcimanico, un precursor de las vias fotosintéticas de la
lignina y de los flavonoides (Jun, Sattler, Cortez, Vermerris,
Sattler & Kang, 2018; Gho, Kim & Jung, 2020). La PAL como
se menciono, juega un efecto importante en la sintesis de
metabolitos secundarios y también en el proceso de resistencia
al estrés (Zhen & DeGang, 2017).

Tabla II. Fenoles totales en las fracciones del fruto de litchi de cultivos organico y convencional en base seca.

Fraccion (mcgo}f]le:;(())l(l)a;-l) (mg (]gzgé:;co(:) o) Coeficiente de variacion (%)
Cascara 605.75 £ 0.95° 610.18 £ 1.91? 0.16

Pulpa 414.72 £ 0.95° 399.22 + 0.96° 0.24

Semilla 125.69 £ 0.95° 130.12 £ 0.96° 0.74

Los resultados son el promedio de una muestra analizada por triplicado + desviacion estandar (n=3).

Letras diferentes en las filas (a y b), muestran diferencias significativas (p<0.05).
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La fraccion del fruto con un mayor contenido de fenoles fue la
cascara, la causa podria ser la presencia de un alto numero de
antocianinas; esta parte acentua las diferencias significativas
entre el litchi convencional (605.75 mg EAG 100 g) y el
organico (610.18 mg EAG 100 g). Los valores numéricos
de la presente investigacion estan entre el rango reportado por
Feng, Liu, Ma, Qiong & Zhang (2017), de 510-740 mg EAG
100 g'! en siete cultivares de China. Este comportamiento se
presentaen las frutas de cultivos organicos de: pequi (Ferreira et
al.,2024), cacao (Murcia & Castafieda, 2021), entre otros. Esto
quiere decir, que la cascara no siempre es un desecho, ya que
las investigaciones destacan la importancia de una explotacion
agroindustrial y futuros estudios para el desarrollo de productos
nuevos e innovadores en la medicina, destinados al tratamiento
de enfermedades como la diabetes mellitus tipo II (Yang,
Zhang, Liu & Li, 2024), y en las industrias manufactureras y
alimentaria, dado que los compuestos fenolicos son antioxidantes
importantes en la dieta.

Finalmente, en la semilla, se repitié el mismo procedimiento
parael contenido de fenoles en los frutos de los cultivos organico
y convencional, con resultados de 130.12 mg EAG 100 g' y de
125.69 mg EAG 100 g respectivamente. De igual manera, en
el trabajo realizado por Garcia & Miranda (2017), en la semilla
de chia organica hubo una mayor concentracion de fenoles que
enel convencional (221 mg EAG 100 g y214mg EAG 100 g™!
respectivamente). En general, la actividad antioxidante de las
fracciones de litchi tienen la capacidad de inhibir los radicales
libres (Upadhyaya & Upadhyaya, 2017), neutralizany protegen
a las células y a lo tejidos del dafio oxidativo (Sui et al., 2021).
En cuanto al tipo de cultivo, los resultados sugieren que los
frutos organicos son mas susceptibles a la sintesis de fenoles,
ademas de influir en la distribucion de los compuestos fenolicos
en la fruta. Estas diferencias en la distribucion fitoquimica son
causadas por el estrés y el ataque de plagas (insectos) en las
plantas de litchi organico. Los estudios fisiologicos indican
que las plantas sometidas a estrés biotico y abidtico cambian la
composicion de las semillas y cascaras de la fruta, como parte
de su mecanismo de defensa (Sharpe ef al., 2020).

En el analisis quimico, con el método DPPH, para evaluar la
actividad antioxidante, en las diferentes fracciones del fruto

de litchi (cascara, pulpa y semilla) de cultivos organico y
convencional, variaron los valores. En la Tabla III, se aprecia
que la cascara del fruto del cultivo organico presenta una
mayor actividad antioxidante en comparacion con la del cultivo
convencional (1041.67 Mmol Trolox g! muestra seca'y 968.33
Mmol Trolox g! muestra seca respectivamente).

La céscara presenta un elevado contenido de antioxidantes: el
acido ascorbico, la epicatequina, el tocoferol, el glutation, los
carotenoides y principalmente, las antocianinas que son las
responsables del color rojo de la cascara (Pareek, 2016; Zhou,
Jiang, He, Sun & Xie, 2019). Debido al elevado contenido de
antocianinas, la cascara deberia de tener una mayor actividad
antioxidante comparada con las otras fracciones (pulpa y
semilla). Sin embargo, los valores son inferiores en comparacion
con la semilla por efecto de la degradacion de las antiocianinas,
ya que entre el tiempo de conservacion y de cosecha del fruto
es reducido. Por lo que la cascara es una porcion importante del
fruto que podria ser considerada una buena fuente bioldgica de
estos componentes de interés (Li & Jiang, 2017).

En cuanto a la pulpa los valores en DPPH son menores en
comparacion con los de la cascara del litchi organico de
423.67 Mmol Trolox g"! muestra seca, y en el litchi convencional
de 431.67 Mmol Trolox g! muestra seca. Estos datos son
similares alosreportados por Zhangetal. (2013) que calcularon
la actividad antioxidante de 13 distintos cultivares de la region
de China, cuyo resultado fueron valores de DPPH de 71.85-
400.17 Mmol Trolox g muestra seca.

Finalmente, en la semillalos valores de laactividad antioxidante
son mayores en la muestra organica (1223 Mmol Trolox g!
muestra seca) que su contraparte convencional (1168.33 Mmol
Trolox g'! muestra seca).

En este trabajo se comprob6 que son altos los valores de la
actividad antioxidante del litchi organico comparado con
el convencional. Ademas, la influencia de diversos factores
ambientales, la ubicacion geografica, las condiciones bidticas
y abidticas, y otros factores, han incidido en el contenido de
macronutrientes y micronutrientes (Prem, Singh, Singh, Singh
& Vigyan, 2022). La nutricion de la planta desempeiia un papel

Tabla III. Analisis de la actividad antioxidante del fruto de litchi cultivado en cultivos organico y convencional por el método DPPH.

Fraccion (Mmol Trf):l(:) I;‘;e;_?z::s tra seca) (mg g;gég;co(:) o) Coeficiente de Variacion (%)
Cascara 968.33+ 0.94° 1041.67 £ 0.91* 0.16

Pulpa 431.67 £ 0.95° 423.67 +0.96° 0.24

Semilla 3435+ 0.95° 3835 +£0.96* 0.74

Los resultados son el promedio de una muestra analizada por triplicado + desviacion estandar (n=3).

Letras diferentes en las filas (a y b), muestran diferencias significativas (p<0.05).
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fundamental en las diversas etapas del fruto de litchi, y tiene que
ver con: la floracion, el cuajado y la fructificacion (Prem et al.,
2022). Previamente se dijo que otros estudios se refieren a que
las plantas sometidas a estrés bidtico y abidtico provocan un
cambio en la composicion de la semilla y la cascara de la fruta
cultivada organicamente, esto como parte de su mecanismo
de defensa (Prem et al., 2022), lo que da lugar a la sintesis
de metabolitos secundarios (Sharpe et al., 2020). Gho et al.
(2020) sugieren que la activacion de la Fenilalanina amonio
liasa y la sintesis de los polifenoles actian de antioxidante o
para la polimerizacion, suberizacion y restauracion del tejido
vegetal (Zhen & DeGang, 2017). La modulacion de la sintesis
de compuestos fenolicos alterano sdlo la cantidad, sino también
la calidad de los polifenoles en la matriz alimentaria. Cada tipo
de sustancia tiene una capacidad antioxidante especifica debido
a su estructura quimica Unica (Benitez-Estrada, Villanueva-
Sanchez, Gonzalez-Rosendo, Alcantar-Rodriguez, Puga-Diaz &
Quintero-Gutiérrez, 2020). Las alteraciones en los compuestos
fendlicos modifican la capacidad antioxidante total del litchi. De
igual forma, en el caso del cultivo convencional, con la limitada
fertilidad del suelo, muchos productores de litchi aplican los
fertilizantes sin la debida consideracion, lo que conduce a una
reduccion del rendimiento, la calidad y el color de los frutos
(Jain, Rai, Pant & Jat, 2022; Yi, Ge, Abbas, Zhao, Huang, Hu &
Wang, 2022). A pesar del potencial de aumentar el rendimiento
de la fruta mediante la fertilizacion, la aplicacion inadecuada
de fertilizantes y la ausencia de nutrientes esenciales causan
fluctuaciones en el rendimiento de los cultivos y el contenido
nutricional (Jain et al., 2022).

Sin embargo, estudios en frutos organicos y convencionales
muestran resultados contradictorios. Por ejemplo, se hace
referencia a una similitud de la capacidad antioxidante de la
“frutilla” en los cultivos organicos y convencionales, aunque los
compuestos antioxidantes especificos variaban entre los frutos
y los cultivos agricolas (Cantillano et al., 2012). En conjunto,
estos estudios muestran que las alteraciones tanto cuantitativas
como cualitativas de los polifenoles presentes en un fruto en
particular modifican el analisis de la capacidad antioxidante.

CONCLUSIONES

Se determind que las fracciones (cascara, pulpa y semilla)
del fruto de litchi orgdnico presentan una mayor composicion
quimica proximal de cenizas, lipidos, proteinas y fibra cruda
en comparacion con la del fruto convencional.

Aunque la bibliografia sugiere que la exposicion de los frutos
a situaciones estresantes modularia la sintesis de sustancias
defensivas, como los polifenoles, la agricultura organica es
clave para que haya una mayor sintesis de estas sustancias.

El contenido de polifenoles y la actividad antioxidante
son mas altos en la céascara y semilla que en la pulpa de
litchi orgénico a diferencia del convencional. Por lo que se

recomienda el consumo de los frutos organicos completos,
debido a su alto contenido de antioxidantes y sin el riesgo
de contaminantes quimicos.

El elevado contenido de fenoles y actividad antioxidante que
presentan las tres fracciones del fruto, principalmente la cascara
y la semilla denotan que pueden ser consideradas una fuente
importante para obtener estos componentes, asi como para
ser usados en la elaboracion de alimentos funcionales o para
disminuir los riesgos de padecimientos como el cancer.

Se considera importante realizar un analisis del suelo del
cultivo, con la finalidad de reducir el empleo de plaguicidas y
compuestos quimicos para mantener su fertilidad, y consumir
frutos con mayor contenido nutrimental.
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