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Introduccidn

La calidad de los productos vegetales puede ser afectada por numerosas condiciones de precosecha. El uso de
portainjertos en los productos horticolas es una tecnologia de cultivo innovadora que se viene empleando
estratégicamente en Solanaceas y Cucurbitaceas para la busqueda de resistencia a ciertas enfermedades e
insectos del suelo, comportamiento frente a estrés, para aumentar el vigor de la planta o mejorar otros aspectos
productivos (Gisbert et al., 2011; Moncada et al., 2013; Lopez- Marin et al., 2017). Los frutos de berenjena se
hallan dentro de los 10 vegetales con mayor contenido de compuestos beneficiosos para la salud por sus
propiedades anticancerigenas y antioxidantes dado que poseen gran cantidad de compuestos fendlicos. Los
mismos se encuentran tanto en la pulpa como en la piel del fruto y estan representados por acido clorogénico y
antocianinas, respectivamente. La berenjena se consume principalmente cuando alcanza el 80% de su tamano
final, aunque mas recientemente se esta incursionando en el consumo en estado mas pequefio o baby. De
acuerdo a esto el objetivo del presente trabajo fue analizar la diferencia de contenido y capacidad antioxidante de
la piel y pulpa de frutos de berenjena provenientes de plantas control o injertadas en tres estadios de crecimiento.

Materiales y métodos

Material vegetal: se trabajé con berenjenas violetas (Solanum melongena L.) cv. Monarca, provenientes de
plantas injertadas “a bisel” con pie cv. Java y plantas control sin injertar, bajo invernadero (La Plata, Argentina). Se
cosecharon frutos en tres estados de crecimiento segun su longitud: baby (E1, 0,09m), comercial (E2, 0,17m) y
avanzado (E3, 0,19m).

Antocianinas: se extrajeron de la piel de berenjenas y cuantificaron segun Concellon et al. (2007) midiendo la
absorbancia a 540 nm. Los resultados se expresaron en equivalentes de delphidin-3-glucdsido en mg/kg de tejido
fresco.

Fenoles totales: Se extrajeron 0.5g o 1.0g de piel o pulpa, respectivamente, con etanol. Luego se cuantificaron
los compuestos fendlicos totales empleando el reactivo de Folin-Ciocalteu segun Singleton et al. (1999) midiendo
la absorbancia a 760 nm. Se empled acido clorogénico como patrén y los resultados se expresaron como mg
equivalentes de ACG/kg de tejido fresco.

Acido clorogénico: se realizé un extracto etandlico de la piel (de todo el fruto) y de la pulpa del fruto (rodajas de
la zona ecuatorial sin piel) y se cuantificd el acido clorogénico espectrofotométricamente a 320 nm segun Lutrhia
(2012). Los resultados se expresaron en mg/kg de tejido fresco.

Capacidad antioxidante: Se emplearon extractos etanodlicos preparados como se indicé anteriormente y se
analizo seguin Arnao et al (2001) con el radical estable ABTS™. Se utilizo Trolox® como patrén y los resultados se
expresaron como Capacidad Antioxidante Equivalente a Trolox (TEAC) en mg/kg.

Analisis estadistico: Se definié6 un disefo factorial y los resultados fueron analizados mediante ANOVA. Las
medias fueron comparadas mediante el test LSD de Fisher con P<0,05.

Resultados y Discusién

Los frutos de berenjena presentan antioxidantes del grupo de los polifenoles. En particular, en la piel hemos
hallado que la delphidin-3-rutinésido es la principal antocianina presente en esta variedad de berenjena (Zaro et
al., 2014). En el presente trabajo se observé un ligero aumento del contenido de antocianinas con el crecimiento
del fruto desde E1 a E2 (Tabla 1), para luego permanecer constante hasta E3. En todos los casos el contenido fue
menor en frutos provenientes de plantas injertadas. El contenido de acido clorogénico, asi como el contenido de
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fenoles totales y la capacidad antioxidante TEAC fue mayor en frutos E1 y disminuyd hacia frutos E2 para luego
permanecer constante hasta frutos E3. También, en todos los casos los frutos provenientes de plantas injertadas
presentaron niveles similares o menores que los controles.

Tabla 1: Contenido de antioxidantes en piel y pulpa de berenjena provenientes de plantas control e injertadas en distintos
estados de crecimiento. Letras diferentes indican diferencia significativa segun el test LSD de Fisher con un nivel de
significancia de P < 0,05.

Piel Pulpa
E1 E2 E3 E1 E2 E3
Antocianinas C 6647a 6840a 7086a nd nd nd
K]
(mg kg ) I 5397¢ 5975b 6222b nd nd nd
Acido clorogénico C 43422 2477b 2596b 2747a 1703c 1607¢c
-
(mg kg ) | 4489a 2171c 2291¢c 2450b 1314d 1218d
Fenoles totales C 12666a 7774b 7370bc 2921a 1988¢ 1838d
Kl
(mg kg ) | 12537a 6588cd 6254d 2263b 1510e 1357f
TEAC (o 12521a 6284c 5671cd 2028a 1368¢c  1230cd
-
(mg kg ) | 9893b 5792¢ 5180d 1899b 1095d 926e

Por otro lado, en la pulpa no se observan antocianinas y el principal compuesto antioxidante es el acido
clorogénico. A su vez, en la pulpa se observaron tendencias similares a las mencionadas recientemente para la
piel en cuanto al contenido de acido clorogénico, fenoles totales y capacidad antioxidante (Tabla 1). La diferencia
a resaltar es que los niveles observados en la pulpa fueron sensiblemente menores a los reportados para la piel.
En todos los tamafos de frutos la capacidad antioxidante, el contenido de compuestos fendlicos y acido
clorogénico fue menor en los frutos provenientes de plantas injertadas.

Conclusién

En la piel se hall6 tanto antocianinas como &cido clorogénico, mientras que en la pulpa el compuesto
predominante fue el acido clorogénico. Los frutos baby o E1 presentaron mayor contenido de antioxidantes que los
frutos de estados mas grandes E2 y E3. En todos los casos la capacidad antioxidante, el contenido de
compuestos fendlicos, acido clorogénico y antocianinas fue similar o menor en los frutos provenientes de plantas
injertadas. En resumen, la combinacion portainjerto-variedad “Java-Monarca” podria influir en la calidad final de los
frutos de berenjena modificando su valor nutricional y disminuyendo ligeramente sus compuestos fendlicos.
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