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Resumen 

Los polifenoles vegetales ofrecen múltiples beneficios en la prevención de diversas 

enfermedades, las partes comestibles y no comestibles de la fruta (pulpa, semillas, 

corteza, tallos, flores) son fuentes importantes de polifenoles. Según la literatura, estos 

compuestos no son muy aprovechados por su desconocimiento. En este contexto se 

estudió un fruto de la familia cactaceae de Huancavelica - Perú, conocido como 

ancaya. El objetivo de la presente investigación es determinar la clasificación 

taxonómica de la ancaya y evaluar la capacidad antioxidante y la concentración de 

polifenoles totales del fruto de ancaya. Los frutos se obtuvieron del anexo de Chacoya, 

del distrito de Ticrapo de la provincia de Castrovirreyna del departamento de 

Huancavelica. Para realizar la clasificación taxonómica se recolecto los captus, flores 

y frutos en estado verde, pinton y maduro, el análisis quimico proximal se realizó 

mediante la metodología de FAO – Food and Nutrition Paper Vol. 14/7 – 1986, para 

la capacidad antioxidante se siguió el método DPPH*, para la concentración de 

polifenoles totales se empleó el método de Folin - Ciocalteu (FC). Al realizar el 

análisis químico proximal se obtuvieron los siguientes valores: humedad de 93,82%; 

proteína de 0,89%; ceniza de 0,52%; grasa de 0,01%); carbohidratos de 4,76% y fibra 

de 0,59%. Para la capacidad antioxidante se obtuvo 323,80 µ mol de trolox/100 g, en 

la concentración de polifenoles totales se reportó 82,08 mg ácido gálico/100 g. Se 

concluye que la ancaya tiene como nombre científico Armatocereus procerus Rauh & 

Backeb y que los resultados obtenidos del fruto de ancaya muestra un importante valor 

biológico que bien podría ser aprovechado para la preparación de alimentos 

funcionales y nutracéuticos. 

Palabras clave: Cactaceae, ancaya, silvestre, pulpa, fruto. 
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Abstract 

Plant polyphenols offer multiple benefits in the prevention of various diseases, the 

edible and non-edible parts of the fruit (pulp, seeds, bark, stems, flowers) are important 

sources of polyphenols. According to the literature, these compounds are not widely 

used due to their lack of knowledge. In this context, a fruit of the cactaceae family 

from Huancavelica - Peru, known as ancaya, was studied. The objective of the present 

investigation is to determine the taxonomic classification of the ancaya and to evaluate 

the antioxidant capacity and the concentration of total polyphenols of the ancaya fruit. 

The fruits were obtained from the Chacoya annex, from the Ticrapo district of the 

Castrovirreyna province of the Huancavelica department. To carry out the taxonomic 

classification, the captus, flowers and fruits were collected in a green, pinton and 

mature state, the proximal chemical analysis was carried out using the methodology of 

FAO - Food and Nutrition Paper Vol. 14/7 - 1986, for the antioxidant capacity 

followed the DPPH* method, for the concentration of total polyphenols the Folin - 

Ciocalteu (FC) method was used. When performing the proximal chemical analysis, 

the following values were obtained: humidity of 93.82%; 0.89% protein; 0.52% ash; 

0.01% fat); carbohydrates of 4.76% and fiber of 0.59%. For the antioxidant capacity, 

323.80 µ mol of trolox/100 g was obtained, in the concentration of total polyphenols 

82.08 mg gallic acid/100 g was reported. It is concluded that the scientific name of 

ancaya is Armatocereus procerus Rauh & Backeb and that the results obtained from 

the ancaya fruit show an important biological value that could well be used for the 

preparation of functional foods and nutraceuticals. 

Keywords: Cactaceae, ancaya, wild, pulp, fruit. 
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Introducción 

El Perú, en su pronunciada diversidad natural, presenta una gran variedad de productos 

nativos. Huancavelica no es ajena a ello, consta una gran diversidad de productos 

nativos; el distrito de Ticrapo de la provincia de Castrovirreyna existe una gran 

variedad de cactáceas, por ejemplo, la “ancaya”, cuyos frutos comestibles son 

llamativos por ser dulces, el cual se produce durante los meses de marzo y abril y no 

son aprovechados. 

Hoy en día, las frutas son consideradas el alimento más saludable para la salud humana 

(Areche et al, 2020). Varias culturas alimentarias indígenas han jugado un papel 

importante en todas las regiones geográficas del mundo a lo largo de la historia 

humana, y muchas frutas locales están disponibles comercialmente como jugo, 

mermelada o productos de conveniencia (galletas, helado, yogur o frutos secos) debido 

al conocimiento habitual de sus propiedades beneficiosas para la salud, respaldadas 

por su contenido de fibra, vitaminas y minerales y compuestos bioactivos (Dreher, 

2018; Pepin et al., 2019). 

Los jugos de frutas y verduras tienen un alto valor nutricional ya que están 

enriquecidos con minerales, vitaminas y otros componentes beneficiosos para la salud 

humana (Farcuh et al., 2020; Liu et al., 2019). En comparación con otros cultivos 

alimentarios, las frutas son una fuente importante de moléculas bioactivas. Una dieta 

rica en compuestos naturales biológicamente activos como fenoles y carotenoides se 

ha relacionado con un riesgo reducido de cáncer, enfermedades cardiovasculares y 

degeneración macular (Ismail et al., 2010; Silva et al., 2018; Stahl & Sies, 2005). Por 

estas razones, el consumo de frutas se ha convertido recientemente en un problema de 

salud debido al creciente reconocimiento de su valor nutricional y terapéutico. 

Los antioxidantes son sustancias que pueden prevenir diversas enfermedades 

cardiacas, vasculares, cerebrales e incluso el cáncer; esta actividad esta atribuida a los 

diferentes compuestos bioactivos presentes en ellas, como la vitamina C, la vitamina 

E y el betacaroteno, los flavonoides (flavonas, isoflavonas, catequinas) (Coronado et 

al., 2015). 



xvi 

Este trabajo busca contribuir con un aporte que complemente y enriquezca el 

conocimiento de las propiedades antioxidantes de los frutos de las cactáceas nativas 

del anexo de Chacoya, distrito de Ticrapo, provincia de Castrovirreyna en el 

departamento de Huancavelica - Perú, cuya biodiversidad, potencial agroindustrial y 

nutricional se desaprovecha enormemente, frente al poco conocimiento y consumo de 

esta especie, por un gran porcentaje de la población debido a la escasa difusión de 

nuestro gran legado nutricional y botánico. Es por ello que el objetivo de la presente 

investigación es determinar la clasificación taxonómica de la ancaya y evaluar la 

capacidad antioxidante y la concentración de polifenoles totales del fruto de ancaya. 
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CAPÍTULO I 

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

1.1. Descripción del problema 

El Perú presenta una gran diversidad biológica, por diversidad climática. En el 

departamento de Huancavelica se encuentra la provincia de Castrovirreyna que 

no es ajeno a ello; presenta características geográficas particulares, lo cual favorece 

la presencia de diversidad de ecosistemas de gran riqueza natural. Esto hace que 

muchas plantas no tienen estudios de clasificación taxonómica y mucho menos de 

sus propiedades fisicoquímicas de los frutos. 

En el distrito de Ticrapo se observa la ancaya, producto nativo de la región que 

crece sin que nadie lo siembre o realice alguna labor agrícola para su 

propagación, por lo tanto, es un producto natural (orgánico), que no le dan 

importancia para la comercialización y/o consumo masivo, a falta de 

conocimiento de sus propiedades beneficiosas para la salud; por esta razón se 

pretende determinar la capacidad antioxidante y la concentración de polifenoles 

totales, para su aprovechamiento agroindustrial, ya que es un producto silvestre 

que posee beneficios para los consumidores y para el uso en la agroindustria.  

Este producto no posee antecedentes de estudio, por lo cual al realizar esta 

investigación se estará dando a conocer sus valores nutricionales, como también 

mencionar los resultados obtenidos sirva como antecedente para los trabajos 

posteriores. 

1.2. Formulación del Problema 

1.2.1. Problema general 

¿Cuáles serán las propiedades fisicoquímicas del fruto de ancaya? 

1.2.2. Problemas específicos 

✓ ¿Se conocerá la clasificación taxonómica de la ancaya? 

✓ ¿Cuál será la composición químico proximal del fruto de ancaya? 

✓ ¿Cuál será la capacidad antioxidante del fruto de ancaya? 
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✓ ¿Cuál será la concentración de polifenoles totales del fruto de 

ancaya? 

1.3. Objetivos 

1.3.1. Objetivo general 

Evaluar las propiedades fisicoquímicas del fruto de ancaya. 

1.3.2. Objetivo especifico 

✓ Conocer la clasificación taxonómica de la ancaya. 

✓ Determinar la composición químico proximal del fruto de ancaya. 

✓ Determinar la capacidad antioxidante del fruto de ancaya. 

✓ Determinar la concentración de polifenoles totales del fruto de 

ancaya. 

1.4. Justificación 

Dentro de la familia de las cactáceas existe muchas especies en el mundo, que 

crecen en lugares desérticos, quebradas secanas. Principalmente en América 

Central y del Sur. En el departamento de Huancavelica se observan muchas 

especies de cactáceas, dentro de ellas se encuentra una la ancaya que crece en 

las quebradas de la provincia de Castrovirreyna, esta planta no ha sido estudiado 

hasta la fecha por lo cual no cuenta con la clasificación taxonómica 

correspondiente. 

Los frutos de la ancaya son llamativos por ser dulces, estos productos tienen 

poco consumo y solo dentro de la zona, esto debido a que no tienen estudios 

realizados hasta el momento y por ello la falta de información a pesar de que 

estos productos presentan componentes nutricionales y funcionales, que son 

fundamentales para la salud humana, es por ello que se pretende realizar la 

clasificación taxonómica de la planta y determinar las características 

fisicoquímicas del fruto de ancaya y poseer como nuevas alternativas para la 

obtención de alimentos funcionales, y aprovechar científicamente. Todo ello 

servirá como base para las investigaciones que se realizaran más adelante. 
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1.5. Limitaciones 

La presente investigación se limita a los siguientes aspectos: 

✓ La ancaya es un fruto estacionario, lo cual fue un factor complicado para su 

recolección y respectivo análisis. 

✓ La atención en los laboratorios fue restringida durante la pandemia, otro 

factor que complicó durante la ejecución de la investigación. 
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CAPÍTULO II 

MARCO TEÓRICO 

2.1. Antecedentes 

2.1.1. Antecedentes nacionales 

Vilchez (2022) en su investigación titulada “Capacidad antioxidante, 

contenido fenólico y vitamina C del fruto del Corryocactus brevistylus 

(sancayo)” desarrollado en la ciudad de Lima – Perú, tuvo como objetivo: 

Estudiar la capacidad antioxidante, contenido fenólico y vitamina C del 

fruto de Corryocactus brevistylus (sancayo). El diseño se encuentra en 

un estudio descriptivo, transversal y observacional. Los materiales y 

métodos empleados son el sobrenadante de jugo de los frutos maduros de 

Corryocactus brevistylus (sancayo) convenientemente adquirido en el 

“mercado de frutas” del distrito de La Victoria - Lima. Las actividades 

antioxidantes del jugo fueron evaluadas por los métodos de los radicales 

DPPH y ABTS, respectivamente, y su capacidad para inhibirlos en un 

50%. Para determinar el contenido de fenoles totales en el jugo se realizó 

mediante el método de Folin-Ciocalteu y para la cuantificación de la 

vitamina C, se utilizó una técnica colorimétrica utilizando el reactivo 

fenólico de Folin fenol. Los resultados obtenidos en el jugo del fruto del 

Corryocactus brevistylus (sancayo) mostraron una concentración 

inhibitoria media máxima (IC50) de 2,766 mg/mL, para el radical DPPH 

y de 4.043 mg/mL para el radical ABTS (CI50). Con un contenido de 

fenoles totales de 2,588 mg GAE/g de jugo seco de sancayo y un 

contenido de vitamina C de 10,986 mg Vit C/100 g en fruto fresco. 

Llegando a la conclusión de que el sobrenadante del jugo de sancayo 

presento baja capacidad antioxidante in vitro en comparación con sus 

patrones de referencia (vitamina C y Trolox) y un bajo contenido en 

fenoles y vitamina C. 

Huarancca-Huarcaya et al. (2022) en su investigación titulada “Cinética 

de degradación térmica de antocianinas de alaybili (Vaccinium 
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floribundum Kunth) y macha-macha (Gaultheria glomerata (Cav.) 

Sleumer)” tuvieron como objetivo determinar la concentración de 

antocianinas en los frutos de Alaybili (Vaccinium floribundum Kunth) y 

Macha-Macha (Gaultteria glomerata (Cav.)) como fuente de 

antioxidantes y determinar la cinética de degradación térmica de 

extractos de antocianinas para su posterior uso como aditivos 

alimentarios. Se obtuvieron extractos de antocianinas con 

concentraciones de 148 y 224 mg L-1 (mg cianidina-3-glucósido/L) de 

frutos de alaybilí y macha-macha, respectivamente, por extracción 

etanólica y posteriormente se evaluó la cinética de degradación a 

temperaturas de 30 °C a 60 °C. Se encontró que los extractos de macha-

macha mostraron una mayor degradación en comparación con los 

extractos de alaybili. Se ha confirmado que la cinética de primer orden 

representa mejor la degradación de antocianinas, con constantes de 

velocidad que van desde 7,07 10-4 a 5,96 10-3 h-1 para Alaybili y 1,62 10-

3 a 1,71 10-2 h-1 para macha-macha con energías de activación de 60,2 y 

70,4 kJ mol-1, respectivamente. Ambas frutas son fuentes de 

antocianinas, y las antocianinas que se encuentran en las frutas alaybili 

son más estables a la temperatura. 

Rojas et al. (2019) en su investigación titulada “Extracción asistida por 

ultrasonido de compuestos fenólicos de la cáscara de sanky 

(Corryocactus brevistylus)”, realizado en Lima – Perú, teniendo como 

objetivo de estudio utilizar la extracción ultrasónica para la recuperación 

de componentes fenólicos de la corteza de sanky usando la concentración 

de solvente, tiempo y temperatura de extracción como variable. La 

extracción ultrasónica de los componentes fenólicos totales se realizó 

sobre la cáscara del fruto del sanky (Corryocactus brevistylus). La 

cascara de sanky reporto: Humedad 10,74%; proteína 9,19%; ceniza 

14,75%; grasa 2,68%; Fibra dietética 16,39% y extracto sin nitrógeno 

46,25%. En las semillas se encontró 207,81 ppm de calcio, 39,36 ppm de 

hierro y 9,4 ppm de zinc. Para la extracción se evaluaron tres factores y 
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cada uno en tres niveles: Concentración de solvente (40%, 50% y 60%), 

tiempo (20, 30 y 40 minutos) y temperatura (25, 35 y 45oC). El diseño 

de Box-Behnken, reportando 15 ensayos experimentales. Se determinó 

los polifenoles totales por el método de Folin-Ciocalteau. El tratamiento 

M11 (etanol al 50% v/v, 40 minutos y 25 °C) arrojó 43,9 mg de ácido 

gálico/g de muestra seca y fue el más eficiente. Los siguientes tres 

tratamientos: M3 (60% v/v, 40 minutos, 35 °C); M6 (40% v/v, 30 

minutos, 45 °C) y M9 (50% v/v, 20 minutos, 25 °C) no mostraron 

diferencias significativas, con valores de 31,5; 32,9 y 32,6 mg de ácido 

gálico/g de muestra seca. La variable más importante fue el tiempo de 

extracción, luego la concentración de solvente. 

2.1.2. Antecedentes internacionales 

Mandim et al. (2021) en su investigación “Composición fenólica y 

propiedades biológicas de Cynara cardunculus L. var. altilis Pecíolos: 

Influencia de la etapa de madurez”, realizado en Volos – Grecia, su 

objetivo fue evaluar los pecíolos de cardo a través de una caracterización 

más completa de sus propiedades y composición química, determinar 

cómo difieren la composición química y las propiedades bioactivas 

durante el ciclo de crecimiento de la planta, y evaluar el potencial para 

estimular su uso y aprovechamiento comercial por ser un tejido vegetal 

poco explorado. Para lo cual utilizaron extractos hidroetanólicos de 

pecíolos de cardo recolectados en 16 estados de crecimiento (P1-P16) 

fueron analizados por su composición fenólica y su potencial bioactivo 

(antioxidante, actividades citotóxicas, antiinflamatorias y 

antimicrobianas). Se identificaron 15 compuestos fenólicos (es decir, 

diez ácidos fenólicos y cinco glucósidos flavonoides); los principales 

compuestos fueron los Ácido 5-O-cafeoilquínico y ácido 1,5-di-O-

cafeoilquínico. Las muestras recolectadas en madurez temprana (P1-P4) 

presentaron una débil correlación positiva entre el mayor contenido de 

polifenoles (P3: 101 mg/g de extracto) y una mejor capacidad inhibitoria 

frente a la formación de sustancias reactivas del ácido tiobarbitúrico 
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(TBARS: P3: CI50 = 5,0 g/ml). Las muestras en estados intermedios de 

maduración (P9) mostraron mayor potencial citotóxico y 

antiinflamatorio. Además, los pecíolos inmaduros mostraron mayor 

actividad antihemolíticos (OxHLIA: P4: IC50 = 65 y 180 g/ml para Δt de 

60 y 120 min, respectivamente) y actividad antibacteriana. La actividad 

antifúngica varió según el estado de madurez y la cepa del hongo. En 

conclusión, la fase de maduración puede influir fuertemente en la 

composición y el contenido de polifenoles y el potencial bioactivo de loas 

peciolos del cardo. 

Monroy-García et al. (2021) en su investigación titulado “Perfiles 

fenólicos y actividades biológicas de extractos de frutas silvestres 

comestibles Ehretia tinifolia y Sideroxylon lanuginosum”, desarrollado 

en Nuevo León – México, su objetivo fue identificar los perfiles y 

contenidos fenólicos de E. tinifolia y S. lanoginosum del norte de México 

y evaluar sus propiedades antirradicales, antidiabéticas y 

anticancerígenas. Para el estudio se prensaron 100 g de pulpa y cáscara 

de fruta y se mezclaron con 1 litro de agua destilada usando una 

licuadora. Las mezclas se filtraron a través de papel filtro Whatman N° 1 

y el jugo se aplicó a una columna Amberlite XAD-7 (150 x 10 cm) 

previamente acondicionada con 2 L de agua destilada. La columna XAD-

7 se lavó con agua destilada (3 L) para eliminar proteínas, carbohidratos, 

minerales y ácidos orgánicos, mientras que los compuestos fenólicos 

retenidos se eluyeron con metanol (MeOH) (2 L), para la determinación 

del contenido fenólico se utilizó el reactivo Folin-Ciocalteu, para la 

determinación del contenido de contenido total de flavonoides se el 

ensayo colorimétrico de Cloruro de aluminio. Se reporta la composición 

fenólica, las actividades antioxidantes, anti proliferativas y la inhibición 

de enzimas digestivas de los extractos metanólicos retenidos en ámbar de 

ambas frutas. Los resultados mostraron que estos extractos de frutas son 

ricos en antioxidantes. S. lanuginosum tenía contenidos fenólicos más 

bajos, pero niveles más altos de flavonoides (21,4 ± 1,5 mg GAE/100 g 
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FW y 6,42 ± 0,9 mg EC/100 g FW) que E. tinifolia (64,7 ± 2,6 mg 

GAE/100 g FW y 5,1 ± 0,4 mg EC/100 g FW). El análisis HPLC-DAD-

MS/MS mostró que el ácido rosmarínico es el principal polifenol en E. 

tinifolia y Glucósido de quercetina en S. lanuginosum. El contenido de 

polifenoles en E. tinifolia se relacionó con una capacidad significativa de 

captación de radicales libres: DPPH (EC50 = 0,32 ± 0,03 mg/ml), TEAC 

(4134 ± 9,7 µM TE/g extracto seco) e inhibición de la hemólisis (IC50 = 

58,55 ± 2,4 µg/ml). Ambos extractos fueron capaces de inhibir la α-

glucosidasa, inhibiendo parcialmente la α-amilasa, y ninguna inhibición 

contra la lipasa, mientras que mostro una actividad antiproliferativa 

contra las líneas celulares de cáncer HeLa, HT-29 y MCF-7. Además, se 

descubrió que los extractos de frutas silvestres son ricos en fitoquímicos 

beneficiosos para la salud y que tienen un potencial significativo para el 

desarrollo de alimentos funcionales. 

Bensaada et al. (2022) en su investigación “Actividad Antioxidante de 

Polifenoles, de Mauritia flexuosa (aguaje), Basado en deshidratación 

controlada”, desarrollado en Manizales – Colombia, su objetivo fue 

determinar la actividad ATP y antioxidante (a través de DPPH) de 

polifenoles extraídos de pulpa y semillas de Mauritia flexuosa (aguaje), 

en forma fresca y deshidratada, para determinar la posible relación con 

la cantidad de polifenoles y su actividad antioxidante específica. El 

mayor contenido fenólico para M. flexuosa en forma fresca (no 

deshidratada) fue de 270,75 mg GAE/100 g en una extracción de 96 

horas. Con relación a las muestras deshidratadas, el mejor rendimiento 

se cuantificó en las semillas deshidratadas 96 h. Para todas las pulpas y 

semillas deshidratadas por 24, 48 y 96 h, el TPC mostró una ligera 

disminución. Los resultados de DPPH fueron mayores para las muestras 

deshidratadas durante 96 h y las diferencias entre todas las muestras de 

pulpa y semillas deshidratadas fueron mínimas. Otros estudios que 

examinan la presencia de otros componentes antioxidantes pueden 

ayudar a comprender la actividad antioxidante detallada y relacionarse 
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más con el efecto específico y no solo con el contenido total de 

polifenoles. 

Filaferro et al. (2022) en su investigación “Divulgación de la actividad 

antioxidante y neuroprotectora de un extracto rico en antocianinas de 

cereza dulce (Prunus avium L.) usando modelos in vitro e in vivo”, 

desarrollado en Módena – Italia. Su objetivo principal fue investigar el 

papel de los compuestos bioactivos de las cerezas Moretta contra la 

neurodegeneración (modelos PD) y el estrés oxidativo. En este estudio, 

se utilizó una variedad autóctona de cereza dulce (Prunus avium L.), 

denominada “Moretta di Vignola” para preparar extractos ricos en 

polifenoles, que se caracterizaron por separación mediante cromatografía 

líquida de alta resolución (HPLC) acoplada a UV/DAD y ESI-MSn. 

Luego, se preparó un extracto rico en antocianinas (ACE) de cereza 

dulce, se caracterizó por completo y se probó su actividad contra la 

enfermedad de Parkinson (EP) en células (microglia BV2 y 

neuroblastoma SH-SY5Y) y en un modelo inducido por rotenona (ROT) 

de Drosophila melanogaster. El extracto también fue evaluado por su 

efecto antioxidante sobre Caenorhabditis elegans, evaluando la 

resistencia de los nematodos al estrés térmico. En ambas líneas celulares, 

ACE redujo la muerte celular inducida por ROT y solo disminuyó la 

reactividad de especies reactivas al contenido de oxígeno celular (ROS) 

mientras se restauran los niveles de ROS similares a los de control 

después de ROS inducida por ROT, aunque a diferentes concentraciones 

de ambos compuestos. Además, ACE atenuó la citotoxicidad de la célula 

SH-SY5Y en un ensayo de cocultivo sin contacto utilizando 

sobrenadantes libres de células BV-2 tratadas con ROT. La ACE a 50 

µg/ml mejoró el deterioro de la actividad locomotora provocado por ROT 

(250 µM) espontaneo (24 horas de duración) e inducido (después de 3 y 

7 días) en D. melanogaster y también se incrementó la supervivencia y 

contrarresto la disminución de la vida útil registrada después de la 

exposición a ROT, también las cabezas de nematodos tratadas con ACE 
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mostraron una disminución no significativa en los niveles de ROS, 

mientras que las que fueron expuestas ROT aumentó significativamente 

los niveles de ROS en comparación con los controles ACE + ROT 

claramente posicionado el contenido de ROT a valores intermedios entre 

los de controles y ROT. Finalmente, la ACE en 25 µg/ml condujo a un 

aumento significativo en la tasa de supervivencia de los nematodos que 

fueron tratados a estrés térmico (35 °C, 6-8 h), en los días 2 y 9 de edad 

adulta. En conjunto la ACE de las cerezas Moretta puede ser un candidato 

atractivo para la formulación de un producto nutracéutico para ser 

utilizado en la prevención de enfermedades oxidativas trastornos 

inducidos por el estrés y enfermedades neurodegenerativas relacionadas. 

2.2. Bases teóricas 

2.2.1. Ancaya 

La ancaya pertenece a la especie de Armatocereus es una especie de 

cactus arbóreo endémico del Perú, es muy abundante entre los 300 a 1000 

msnm, y en algunos valles su presencia es muy notoria. 

La especie Armatocereus es uno de los 6 géneros más representativas que 

conforman la tribu Browningieae Buxbaum, dentro de la subfamilia 

Cactoideae, en la familia Cactaceae. Todos estos géneros de cactus 

sudamericanos son arbóreos, algunos endémicos como Browningia 

Britton & Rose; Neoraimondia Britton & Rose y Calymmanthium Ritter; 

los otros son el género Stetsonia Britton & Rose, de Argentina y el género 

Jasminocereus Britton & Rose, de las islas Galápagos (Ostalaza, 2006). 

En total se observan nueve especies: Armatocereus cartwrightianus, 

Armatocereus laetus, Armatocereus mataranus, Armatocereus 

matucanensis, Armatocereus oligogonus, Armatocereus procerus, 

Armatocereus rauhii, Armatocereus riomajensis y Armatocereus 

rupicola, más dos subespecies: Armatocereus mataranus ssp 

ancashensis y Armatocereus rauhii ssp balsasensis. De todas ellas, dos 

especies se encuentran en Perú y Ecuador: Armatocereus 
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cartwrightianus y Armatocereus laetus, el resto son endémicas 

(Ostalaza, 2011). 

Figura 1 

Planta de la ancaya. 

 

2.2.1.1. Características 

Ostolaza (2011) describe las siguientes características: 

a. Sinónimo: Ancaya. 

b. Altura: Varia la altura; es una planta arbórea, presenta 

aproximadamente 7 m. 

c. Color: El color varía desde el azulino a verde-gris, severamente 

ascendente, con ramas vigorosamente acopladas. 

d. Costillas: De 8 hasta 10 costillas. 

e. Espinas radiales: De 15 a 20 espinas, de hasta los 2 cm de largo, 

desiguales. 

f. Flores: 10 x 5 cm de diámetro y color blanco. 

g. Fruto: El fruto es comestible, mide 7 a 10 cm de largo con espinas 

lúcidas. 
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h. Distribución: Se encuentra en las diferentes regiones del país, desde 

Casma, departamento de Ancash; valles de Fortaleza, Pativilca, 

Huaura, Chancay, Chillón en el departamento de Lima; valles de San 

Juan, Chincha, Pisco, Ingenio y Nazca en el departamento de Ica. 

i. Hábitat: Desde los 300 hasta 1000 msnm en los desiertos y 

vertientes rocosas. 

2.2.2. Antioxidante 

El término antioxidante hace referencia a cualquier sustancia que, 

estando presente a una concentración baja, comparada con la de un 

sustrato oxidable, es capaz de retrasar o prevenir la oxidación de dicho 

sustrato (Domínguez, 2011). 

Son compuestos de sustancias moleculares capaces de retardar y prevenir 

la oxidación y cede electrones (agente reductor). Los seres humanos y los 

seres vivos en general estamos compuestos de células, que con el tiempo 

y otros factores (luz solar, problemas de alimentación, etc.) causan 

efectos secundarios como el estrés oxidativo a causa de la liberación de 

radicales libres y se componen de la siguiente forma: 

2.2.2.1. Endógenos 

Son bio-sintetizados por el organismo: catalasa, superóxido dismutasa y 

el glutatión peroxidasa, glutatión S-transferasas, tioredoxina- reductasas 

y sulfoxido-metionina-reductasas (Haytowitz et al., 2010)  

2.2.2.2. Exógenos 

Conforman la parte activa del núcleo de las enzimas antioxidantes a 

través de la dieta no enzimáticos como las vitaminas E y C, los 

flavonoides, licopenos, beta-carotenos, fitoestrógenos, polifenoles, 

glutatión, ácido úrico, y melatonina, las vitaminas los oligoelementos 

como el cobre, zinc, manganeso, selenio y hierro deben ser añadidos al 

organismo a través de la dieta (Haytowitz et al., 2010). 
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Cheftel et al. (1988) citado por Coavoy (2015) menciona que los 

antioxidantes son sustancias capaces de: 

✓ Interrumpir la cadena de radicales cediendo un radical hidrógeno a 

un radical libre. 

✓ Actuar impidiendo o disminuyendo la formación de radicales libres. 

✓ Establecer condiciones físicas, principalmente de contenido de 

oxígeno, humedad relativa y temperatura, convenientemente 

elegidas. 

Dentro de este tipo de compuestos antioxidantes se encuentran los 

compuestos fenólicos que son compuestos asociados al color, a las 

características sensoriales (sabor, astringencia, dureza), características 

nutritivas de los alimentos de origen vegetal. La característica 

antioxidante de los fenoles se debe a la reactividad del grupo fenol 

(Paladino, 2008). 

2.2.3. Los compuestos fenólicos 

Los frutos y vegetales sintetizan una gran cantidad de moléculas 

orgánicas, como consecuencia de su metabolismo secundario. Los 

fenoles son metabolitos secundarios cuya concentración es variable a lo 

largo del ciclo vegetativo. Éstos participan de diversas funciones, tales 

como la asimilación de nutrientes, la síntesis proteica, la actividad 

enzimática, la fotosíntesis, la formación de componentes estructurales, la 

alelopatía y la defensa ante los factores adversos del ambiente (Robbins, 

2003). 

Los CF son un grupo de sustancias químicas encontradas en frutos y 

vegetales, caracterizadas por la presencia de más de un grupo fenol por 

molécul. En un inicio fueron conocidos como vitamina P. Sin embargo, 

mediante estudios se encontró que éstos no eran esenciales y fueron 

reclasificados (Álvarez & Cárdenas, 2010). 

Estructuralmente están constituidos por un anillo aromático, bencénico, 

con uno o más grupos hidroxilos incluyendo derivados funcionales 
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(Domínguez i Pedrós, 2011). Éstos se pueden dividir según su estructura 

química (Häkkinen, 2000). Los compuestos fenólicos forman parte de un 

grupo muy heterogéneo; comprenden desde simples moléculas, como los 

ácidos fenólicos, hasta compuestos altamente polimerizados, como los 

taninos (Gil, 2010). 

Tabla 1 

Estructura química de los diferentes tipos de compuestos fenólicos 

Compuestos 

fenólicos 
 

Fórmula Estructura 

Fenoles simples, 

benzoquinonas 
C6 

 

Ácidos 

hidroxibenzoicos 
C6-C1 

 

Acetofenonas, 

Ácidos 

fenilacéticos 

C6-C2 

 

Ácidos 

hidroxicinámicos, 

Fenilpropanoides 

C6-C3 

 

Naftoquinonas C6-C4 

 

Xantonas C6-C1-C6 

 

Antraquinonas C6-C2-C6 

 

Flavonoides, 

Isoflavonoides 
C6-C3-C6 
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Lignanos, 

neolignanos 
(C6-C3)2 

 

Biflavonoides (C6-C3-C6)2 

 

Lignino (C6-C3)n 

 

Taninos 

condensados 
(C6-C3-C6)n 

 

Nota: Tomado de Coavoy (2015). 

Sin embargo, el contenido de compuestos fenólicos es también de gran 

interés científico por su potencial uso farmacológico como 

antialergénicos, antiinflamatorios y antioxidantes (Moreno, 2011). Los 

estudios reportan continuamente nuevas propiedades beneficiosas de los 

compuestos fenólicos para el ser humano, cuando son incorporados en la 

dieta (Seo & Morr, 1984; Määttä-Riihinen et al., 2004: Ayaz et al., 2005: 

De La Torre-Carbot et al., 2005; De Beer et al., 2006; Slimestad et al., 

2009). 

2.2.4. Actividad antioxidante de los compuestos fenólicos 

La actividad antioxidante viene determinada por su estructura química, 

por lo que existen grandes diferencias en la efectividad como 

antioxidantes entre los distintos grupos de compuestos (Domínguez, 
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2011). Los compuestos fenólicos son los que proporcionan bases de 

hidrógeno para inactivar el radical libre que inicia la reacción en cadena 

de autooxidación (Cubero et al., 2002). 

Cubero et al. (2002) menciona que los antioxidantes fenólicos (AH) se 

emplean para proporcionar bases de hidrógeno y de esta manera, 

inactivar el radical libre que inicia la reacción en cadena de 

autooxidación. Actúan típicamente como inhibidores de radicales 

peróxidos (RO2-), alcoxi (RO-) y alquilo (R-) debido a su acción 

reductora (ecuaciones 1, 2 y 3)  

R*+AH → RH+A* …………………….…… (1) 

RO*+AH → ROH+A* ………………….…. (2) 

RO2*+AH → ROOH+A* ……………….…. (3) 

Los compuestos fenólicos pueden actuar como antioxidantes mediante 

dos mecanismos principales (Domínguez i Pedrós, 2011): 

2.2.4.1. Como antiradicalarios 

Los compuestos fenólicos pueden actuar como donantes de átomos de 

hidrógeno o electrones en reacciones que rompen el ciclo de generación 

de nuevos radicales libres, anticipando las reacciones de terminación 

(Figura 2) (Domínguez i Pedrós, 2011). 
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Figura 2 

Antioxidante como donante de electrón al radical libre. 

 

Fuente: Adaptado de Domínguez (2011). 

2.2.4.2. Como quelantes de metales 

Los compuestos fenólicos son secuestradores efectivos de iones 

metálicos e inhiben la generación de radicales libres por la reacción de 

Fenton (Ecuación 4) (Decker et al., 2005; Adjimani & Asare, 2015). 

K3Fe3+(CN)6 + CF → K4Fe2+(CN)6 + CF(oxidado) ……………(4) 

2.2.5. Métodos para evaluar la actividad antioxidante 

Existen diversos métodos para evaluar la actividad antioxidante en 

fuentes vegetales, como plantas medicinales y alimentos, los más usados 

son el método DPPH, ABTS y DMPD. 

2.2.5.1. Método DPPH 

El método DPPH es el método de neutralización del radical libre 2,2-

difenildipicrilhidracil (Figura 6). El radical libre y estable DPPH, es una 

sustancia que mide la capacidad de secuestro de cualquier compuesto con 

actividad antioxidante (Mensor et al., 2001). 
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Figura 3 

Estructura química del DPPH. 

 

Fuente: Mensor et al. (2001). 

La solución del reactivo de DPPH es de color violeta y con una absorción 

de 515 nm. La reacción consiste en la sustracción de un átomo de 

hidrógeno proveniente de un donador (antioxidante) por el radical libre 

DPPH, desarrollando un cambio del color violeta a amarillo, el grado de 

este decoloramiento indica la habilidad del antioxidante de secuestrar al 

radical libre; el que se lee en el espectrofotómetro después de veinte a 

treinta minutos de reacción (Fukumoto & Mazza, 2000; Nenadis & 

Tsimidov, 2002; Cunha, 2011; Brand-Williams et al., 1995). La reacción 

entre la sustancia a evaluar (AH) y el DPPH* (ecuación 5): 

DPPH*(VIOLETA) + AH → DPPH-H(AMARILLO) + A* ………. (5) 

2.2.5.2. Método ABTS 

La capacidad antioxidante de una sustancia se puede medir como la 

habilidad de capturar el radical sintético ABTS* (ácido 2,2’azinobis (3-

etilbenzotiazolin-6-sulfónico)) (Figura 7), compuesto cromóforo y 

soluble en agua y con un máximo de absorción de 340 nm. Este radical 

es de color verde-azulado que al reaccionar se vuelve incoloro (Re et al., 

1999; De Oliveira, 2011). 

Figura 4 

Estructura química del ABTS. 

 

Fuente: Re et al. (1999). 
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La reacción entre la sustancia a evaluar (AH) y el ABTS* se muestra en 

la ecuación 6: 

ABTS*(VERDE-AZULADO) + AH → ABTS-H(INCOLORO) + A*………..(6) 

2.2.5.3. Método DMPD 

Según Fogliano et al. (1999) es un método con un mecanismo de 

transferencia de electrones parecido al del método ABTS pero que 

emplea la 4-amino-N, N-dimetil-p-fenilendiamina (DMPD) (Figura 8). 

Este reactivo asegura la sensibilidad y reproducibilidad en la 

cuantificación de la actividad antioxidante de compuestos hidrofílicos y 

liposolubles. 

Figura 5 

Estructura química del DMPD. 

 

Fuente: Fogliano et al. (1999). 

El radical rosa DMPD*, se decolora a la forma DMPD conforme se 

verifica la actividad antioxidante por la transferencia de un átomo de 

hidrógeno del antioxidante al radical (Fogliano et al., 1999). La solución 

alcanza valores estables de absorbancia a 505 nm después de 18 a 21 

horas, manteniéndolo en oscuridad y refrigeración (4-5 °C). Los 

resultados se expresan en equivalentes de Trolox. La reacción entre la 

sustancia a evaluar (AH) y el DMPD* se observa en la ecuación 7: 

DMPD*(ROSA) + AH → DMPD-H(INCOLORO) + A* ……………. (7) 

2.2.6. Radicales libres 

Átomos que tienen un electrón desapareado que ocasiona alta 

inestabilidad química confiriéndole reactividad oxidante para otras 
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especies químicas que se encuentren cercanas las cuales reaccionan 

rápidamente (García et al., 2015). 

Son muy reactivas y tienen una vida breve, por lo que actúan en el lugar 

donde se forman y son difíciles de dosificar, son pequeñas moléculas 

difusibles producidas por diferentes mecanismos, a nivel microsomal y 

en los cloroplastos, al interactuar con las biomoléculas del organismo 

producen daño celular (oxidativo). (Barragán, 2017). 

2.2.6.1. Consecuencias nocivas de los radicales libres  

Las diferentes macromoléculas se ven afectados por sustancias reactantes 

por el oxígeno y por ende el daño celular. 

a. Lípidos 

Los lípidos afectan las estructuras de los ácidos grasos 

poliinsaturados, alterando la permeabilidad de la membrana celular, 

produciendo la muerte celular. Los ácidos grasos insaturados son 

fáciles de oxidarse por los radicales libres del oxígeno (Gutiérrez, 

2006). 

Los factores que influyen en la peroxidación lipídica son: 

✓ Accesibilidad de las membranas en ácidos grasos 

poliinsaturados.  

✓ Presencia de hierro. 

✓ Naturaleza del agente inicializador cuali y cuantitativa. 

✓ La tensión de oxígeno. 

✓ Los betacarotenos, alfa tocoferoles, glutatión. 

✓ La activación de enzimas del glutatión peroxidasa. 

b. Proteínas 

La oxidación de los aminoácidos como la fenilalanina, tirosina, 

histidina y metionina; forman entrecruzamientos de cadenas 

peptídicas y grupos carbonilos (Gutiérrez, 2006). 
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c. Ácido desoxirribonucleico (ADN)  

Las modificaciones de las bases oxidativas, fragmentaciones de 

citosinas del ADN activadores de genes, son a causa de la perdida de 

una proteína por daño, produciendo la inactivación y pérdida de 

genes supresores de tumores que producen la iniciación, progresión 

de carcinogénesis (Reilly et al., 1990). 

d. Estrés oxidativo 

Se produce debido a la exposición de la materia viva a fuentes que 

producen ruptura del equilibrio e incremento excesivo de especies 

reactivas de oxígeno. Provocando alteraciones en el organismo, 

sistema o grupo celular, conocido como mecanismo general de daño 

celular, relacionado a números crecientes de síndrome y anomalías 

médicas involucrado en la génesis (Ames et al., 1993). 

2.3. Marco conceptual 

La capacidad antioxidante de los carotenoides es reconocida por sus 

características promotoras de la salud en plantas y frutas (Graßmann, 2005). La 

ingesta de carotenoides se ha asociado con menores riesgos de enfermedades 

degenerativas, incluidos los cánceres del tracto gastrointestinal, pulmón, piel, 

mama y próstata (Giovannucci, 1995; Hu et al., 2012; Pérez-Gálvez et al., 2020; 

Mărgăoan et al., 2016). Las antocianinas son pigmentos solubles en agua que 

tienen una amplia variedad de colores, como naranja, rosa, rojo, azul y púrpura, 

según el pH ambiental (Tarone et al., 2020) su biosíntesis se ve fuertemente 

afectada por condiciones de estrés (es decir, fotoprotección) y eliminan 

directamente las especies reactivas al oxigeno (ROS) para reducir el daño 

oxidativo de las hojas (Neill et al., 2002). 

2.4. Definición de términos 

✓ Acidez: Una sensación de ardor en el estómago o la garganta causada por 

demasiado ácido en el estómago (Gabriel, 2019). 
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✓ Ácido oleico: Este ácido es del tipo de grasa monoinsaturada, omega 9, que 

se encuentra principalmente en aceites vegetales como el cártamo, el 

aguacate y el aceite de oliva (Gabriel, 2019). 

✓ Agentes pro-oxidantes: La presencia de trazas de metales de transición, 

como el cobre y el hierro, producen un efecto de catálisis sobre el proceso 

de oxidaciones lipídica favoreciendo la formación de radicales libres 

(Frankel, 2005). 

✓ Energía radiante: Tanto la radiación visible, ultravioleta como gamma son 

promotoras de la oxidación lipídica (Frankel, 2005). 

✓ Extracción: Es un proceso de separación de una sustancia que puede 

disolverse en dos solventes inmiscibles con diferente grado de solubilidad y 

está en contacto a través de una interfase. 

✓ Humedad: En alimentos con actividad de agua muy baja (aw < 0,1), la 

oxidación se produce a un ritmo elevado. A medida que la aw aumenta hasta 

alrededor de 0,3; la velocidad disminuye y alcanza un mínimo, solo para 

volver a aumentar con valores de aw más altos (Labuza, & McNally, 1972). 

2.5. Hipótesis 

El presente trabajo es de este tipo y nivel de investigación implícita (Hernández 

et al., 2013); por fines del reglamento del grados y títulos, se planteó la hipótesis 

que no está sujeta a la contrastación estadística. 

  



39 

CAPÍTULO III 

MATERIALES Y MÉTODOS 

3.1. Ámbito temporal y espacial del estudio 

3.1.1. Ámbito temporal 

La investigación se realizó durante el 2021, el fruto de ancaya se 

recolecto del anexo de Chacoya, del distrito de Ticrapo de la provincia 

de Castrovirreyna - Huancavelica. Los análisis de laboratorio se 

realizaron en la ciudad de Huancayo - Junín, en el Laboratorio de 

Certificaciones Nacionales de Alimentos SAC - CENASAC. 

3.1.2. Ámbito espacial 

3.1.2.1. Ubicación política 

País   : Perú 

Región   : Huancavelica 

Provincia  : Acobamba 

Distrito   : Acobamba 

3.1.2.2. Ubicación geográfica 

Latitud Sur  : 12°50′ 30″ 

Longitud Oeste  : 74° 33′ 42,2″ 

Altitud   : 3417 msnm. 

3.2. Tipo de investigación 

El tipo de investigación es básica, ya que se aplicó y/o utilizo los conocimientos 

adquiridos, a la vez que se adquieren nuevos conocimientos, después de 

implementar y sistematizar la investigación basado en la práctica (Hernández et 

al., 2015). 

3.3. Nivel de investigación 

El nivel de investigación es descriptivo (Hernández et al., 2013), porque busca 

explicar las características fisicoquímicas del fruto de ancaya. 
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3.4. Método de investigación 

En el presente estudio se utilizó un método general: el método científico-

experimental (Hernández et al., 2013). 

3.5. Diseño de investigación 

3.5.1. Determinación de la capacidad antioxidante 

3.5.1.1. Método del DDPH 

En la evaluación de la capacidad antioxidante se manejó volúmenes de 

prueba en el rango de 0,02 y 0,15 mL después se le añadió metanol, 

tampón acetato 0,1 M, pH 6,0 y 0,5 mL de solución del radical libre 

estable DPPH*, terminando un total de 3 mL en cada tubo de ensayo. 

Luego, se dejó a permanecer en la oscuridad durante 30 minutos, al final 

de los cuales se examinó en el espectrofotómetro a 517nm. Los resultados 

se expresaron con IC50 (mg/mL). 

3.5.2. Determinación de los polifenoles totales 

3.5.2.1. Método Folin-Ciocalteau 

Los polifenoles se determinaron mediante el método de Singleton et al. 

(1999). Se colocó la muestra en un tubo de ensayo de 1.0 mL de reactivo 

Folin-Ciocalteau, 0,05 mL de prueba y se dejó que la muestra este en 

reposo por un tiempo de 5 minutos, después de lo cual se agregaron 0,95 

mL de disolución de carbonato de sodio al 7,5% y se colocó en baño 

maría a 45 ºC por un tiempo de 15 minutos. De esta manera fue 

determinado en el espectrofotómetro a 725 nm. 

3.6. Población, muestra y muestreo 

3.6.1. Población 

La población estuvo conformada por 15 kg de frutos de ancaya 

provenientes del anexo de Chacoya, del distrito de Ticrapo, de la 

provincia de Castrovirreyna – Huancavelica. 

3.6.2. Muestra 

La muestra estuvo compuesta por 2 kg de frutos de ancaya. 
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3.6.3. Muestreo 

La técnica utilizada para la obtención de la muestra fue el muestreo al 

azar. 

3.7. Técnicas e instrumentos de recolección de datos 

Tabla 2 

Instrumentos y técnicas de recolección de datos 

Técnicas Instrumentos Recolección de datos 

Observación 

directa 

Ficha de observación, 

libretas de campo. 

Calidad de los frutos de 

ancaya. 

Mediciones 
Balanza, 

refractómetro. 
Cantidad de frutos de ancaya 

Recolección de 

información 

Revisión bibliográfica 

de libros, formatos 

impresos y virtuales. 

Referencias bibliográficas de 

determinación de 

antocianinas. 

Evaluación de la 

concentración de 

antocianinas 

Método pH diferencial 

Determinación de 

concentración de 

antocianinas del fruto de 

ancaya. 

Características 

fisicoquímicas del 

fruto de ancaya 

Métodos de 

determinación. 

Grasa, Fibra, Carbohidrato, 

Proteína. 

 

3.8. Técnicas de procesamiento y análisis de datos 

En el estudio de los resultados no se realizó ningún procesamiento de datos. 
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CAPÍTULO IV 

DISCUSIÓN DE RESULTADOS 

4.1. Resultados 

4.1.1. Clasificación taxonómica 

De acuerdo al reporte la clasificación taxonómica de la acara es de la 

siguiente manera: 

Orden   : Caryphyllales. 

Familia   : Cactaceae. 

Género   : Armatocereus. 

Especie   : Armatocereus procerus. 

Nombre científico   : Armatocereus procerus Rauh & Backeb. 

Nombre común  : Ancaya 

4.1.2. Composición químico proximal del fruto de ancaya 

Los resultados de la del análisis químico proximal del fruto de ancaya se 

muestran en la Tabla 3. 

Tabla 3 

Composición químico proximal del fruto de ancaya 

Análisis Resultado 1 Resultado 2 Promedio 

Humedad (%) 93,88 93,82 93,85 

Proteína (%) 0,91 0,89 0,90 

Ceniza (%) 0,49 0,52 0,51 

Grasa (%) 0,01 0,01 0,01 

Carbohidratos (%) 4,71 4,76 4,74 

Fibra (%) 0,60 0,59 0,60 

 

4.1.3. Capacidad antioxidante del fruto de ancaya 

Los resultados de la capacidad antioxidante del fruto de ancaya se 

muestran en la Tabla 4. 
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Tabla 4 

Capacidad antioxidante del fruto de ancaya 

Análisis Resultado 

Capacidad antioxidante 322.40 µmol de trolox/100g 

 

4.1.4. Concentración de polifenoles totales del fruto de ancaya 

Los resultados de la concentración de polifenoles totales del fruto de 

ancaya se muestran en la Tabla 5. 

Tabla 5 

Concentración de polifenoles totales del fruto de ancaya 

Análisis Resultados 

Concentración de polifenoles 

totales 
82,09 mg ácido gálico/100g 

 

4.2. Discusión 

4.2.1. Clasificación taxonómica 

La familia Cactaceae en el Perú incluye 43 géneros, incluyendo 250 

especies, de las cuales casi el 80% son endémicas (Ostolaza Nano, 2014). 

Luego de evaluación taxonómica de la ancaya se ubicó dentro de la 

familia Cactaceae que incluye 10 géneros. En Perú, Armatocereus 

procerus Rauh & Backeb (Figura 1) es un cactus arbustivo o 

frecuentemente arbóreo conocido popularmente como “ancaya” y se 

distribuye en las diferentes regiones del país, desde Casma, departamento 

de Ancash; valles de Fortaleza, Pativilca, Huaura, Chancay, Chillón en 

el departamento de Lima; valles de San Juan, Chincha, Pisco, Ingenio y 

Nazca en el departamento de Ica, que van dese los 300 hasta los 1000 

msnm. Según Ostolaza (2014) el Armatocereus procerus Rauh & Backeb 

es una fuente de fruta comestible conocida como “ancaya”, lo cual no 

son comercializados por la falta de información. 
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4.2.2. Composición químico proximal del fruto de ancaya 

La pulpa de ancaya reporto 93,85% de humedad, 0,90% de proteína, 

0,51% de ceniza, 0,01% de grasa 4,74% de carbohidratos y 0,60% de 

Fibra, mientras que Rojas et al. (2019) para la corteza de sanky 

deshidratad y molida reporto un contenido de humedad promedio de 

10,74%, un valor bajo en comparación con otras frutas de cáscara como 

mandarina 80,14% (Escobar, 2010). Lo cual indica que los solutos de la 

corteza están concentrados, por lo tanto, la concentración de polifenoles 

de la cáscara también es alto en comparación con otros residuos. También 

encontró 16,39% y 14,75% fibra y ceniza en la cáscara respectivamente. 

La fibra o fracción insoluble es casi un tercio de la fracción soluble, por 

lo que ambas partes representan el 62,64% que contribuirían a la mejora 

del paso intestinal y como protección de la mucosa gástrica es por tanto 

de gran importancia para mejorar el proceso digestivo. Estos resultados 

indican que la cascara contiene mayo porcentaje de fibra. 

4.2.3. Capacidad antioxidante del fruto de ancaya 

La actividad antioxidante de la pulpa de ancaya reporto 322.40 µmol de 

trolox/100 g, determinado por el método DPPM(2,2-DIFANIL-1-

PICRILHIDRACILO), por su parte Vilchez (2022) para el zumo de 

sanky reporto 14,939 μmol TEAC/g de zumo, mientras que Bensaada et 

al. (2022) para la pulpa de M. flexuosa reporto una concentración 

inhibitoria de 78,28 ± 0,67 mg AAE/100 g, esta variación en la actividad 

antioxidante puede ser el resultado de la destrucción de la estructura de 

la cubierta y la liberación de más compuestos fenólicos, facilitando y 

aumentando el rendimiento de extracción (Tolga, 2022). Estos resultados 

demuestran que la actividad antioxidante se debe a las respuestas 

combinadas de todos los compuestos fenólicos en lugar de componentes 

individuales específicos o a la acción de los polifenoles en su conjunto. 

4.2.4. Concentración de polifenoles totales del fruto de ancaya 

El contenido de polifenoles totales en la pulpa de ancaya reporto 82,09 

mg ácido gálico/100 g, el cual se cuantificó mediante el ensayo de Folin-
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Ciocalteu (F-C) (Carmona-Hernández, 2021), donde las muestras de 1 

ml de cada extracto se mezclaron con 1 ml de reactivo F-C (10 % p/v), 

se dejó reaccionar durante 2 min y se mezcló con 2 ml de carbonato de 

sodio, Na2CO3 (3,5% p/v). v). Los reactivos se mantuvieron en la 

oscuridad a temperatura ambiente durante 90 min. Todas las corridas se 

realizaron por duplicado. Mientras que Vilchez (2022) reporto para los 

valores de fenoles totales de 2,588 mg GAE/g de sanky, por su parte 

Bensaada et al. (2022) reporto el contenido fenólico para la M. flexuosa 

en forma fresca de 270,75 mg GAE/100 g, estas diferencias son por el 

tipo de zumo utilizado los cuales influyen directamente en los resultados. 
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Conclusiones 

Al culminar con la investigación se llegó a las siguientes conclusiones: 

✓ Luego de haber realizado la clasificación taxonómica de la ancaya se determinó 

que el nombre científico es Armatocereus procerus Rauh & Backe. 

✓ Los resultados reportados de las propiedades químico proximales del fruto ancaya 

son: humedad 93,85%; proteína 0,90%; ceniza 0,51%; grasa 0,01%; carbohidratos 

4,74% y fibra 0,60%, los análisis fueron realizados con muestras de frutos frescos, 

mediante la metodología de FAO – Food and Nutrition Paper Vol 14/7 – 1986. 

Estos resultados demuestran que el fruto de ancaya presenta una humedad similar 

a los otros frutos de provenientes de las cactáceas. 

✓ La capacidad antioxidante de la ancaya reporto 322,39 µmol de trolox/100g, el 

cual se realizando el método DPPH. 

✓ La concentración de polifenoles totales del fruto de ancaya reporto 82,09 mg ácido 

gálico/100g de muestra, dicho análisis se llevó a cabo con el método de Folin-

Ciocalteu. 
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Recomendaciones 

Al culminar la presente investigación se recomienda:  

✓ Evaluar la actividad antioxidante en sus diferentes etapas de madurez. 

✓ Realizar un análisis bromatológico del fruto de ancaya. 

✓ Elaborar productos a base d ellos frutos de ancaya y determinar su tiempo de vida 

útil. 
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Apéndice 1. Matriz de consistencia 

“Determinación de la capacidad antioxidante y la concentración de polifenoles totales del fruto de Armatocereus procerus Rauh 

& Backeb (ancaya)” 

Formulación del problema Objetivos Hipótesis Variables Indicador 
Actividades y 

protocolos 

Problema general 

¿Cuáles serán las propiedades 

fisicoquímicas del fruto de ancaya? 

Problemas específicos 

¿Se conocerá la clasificación 

taxonómica de la ancaya? 

¿Cuál será la composición químico 

proximal del fruto de ancaya? 

¿Cuál será la capacidad antioxidante 

del fruto de ancaya? 

¿Cuál será la concentración de 

polifenoles totales del fruto de 

ancaya? 

Objetivo general 

Evaluar las propiedades 

fisicoquímicas del fruto de ancaya. 

Objetivos específicos 

Conocer la clasificación 

taxonómica de la ancaya. 

Determinar la composición químico 

proximal del fruto de ancaya. 

Determinar la capacidad 

antioxidante del fruto de ancaya. 

Determinar la concentración de 

polifenoles totales del fruto de 

ancaya. 

El fruto de ancaya 

presentará propiedades 

fisicoquímicas óptimas. 

Independiente 

✓ Fruto 

Dependiente 

✓ Propiedad químico 

proximal. 

Peso en g 

 

% 

Tipo de 

Investigación: 

Básica 

 

Nivel de 

investigación: 

Descriptivo 

 

Método de 

investigación: 

Experimental -

Científico 
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Apéndice 2. Testimonio fotográfico

 

Fotografía 1. Plantas de ancaya 

ubicado en Chacoya - Ticrapo. 

 

Fotografía 3. Fruto pelado de la 

ancaya. 

 

Fotografía 2. Fruto de ancaya en 

estado verde. 

 

Fotografía 4. Pesado del fruto de 

ancaya.
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Apéndice 3. Certificados de análisis 

 


